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【目的】アルコ'―ル発酵中の紫蘇アントシアニン色素(AN) の主成分マロニルシソニン

が容易に分解されたことを報告した1）。今回はアルコール発酵中の茄子AN、紫蘇ANおよび茄
子ANと紫蘇ANを混合したANに及ぼす影響について検討した。

【方法】茄子および紫蘇から3% トリフルオロ酢酸（TFA）で抽出し、濾過後ダイヤイオ

ンHP-20 カラムに吸着させ、洗浄後50%CH3CN-l%TFA でANを溶出した。この各m 溶液をエ
ーテルで精製してANの粉末が得られた。この各ANを市販紙パック詰めりんご天然果汁100%

（上白糖を添加しBrixを25に調整）に添加し、ANの濃度を0. lmg／皿lとした。この培地にピ

ロ重亜硫酸カリウム200ppiii添加し一晩放置後、　Sacchro皿yces ellipsoideus OC-2 の菌株
により25°C、7日間主発酵を行い、5°Cで120日間後発酵させた。一方5℃で120日間無発酵で

暗所に放置した。発酵後炭酸ガス生成に伴い液量が減少するので、脱気後純水で発酵前の

液量に調製した。色素成分の分析はpH、相対的吸光度（525nm）、色調および高速液体クロ
マトグラフィー（HPLC）を用いて測定した。

【結果】、りんご果汁培地中の茄子ANと紫蘇ANを別々よりは、茄子と紫蘇を混合したANの
方が、HPLC分析した結果、茄子主要AN ;ナスニンと紫蘇主要AN ； シソニン（シス型、トラ

ンス型）、マロニルシソニン（シス型、トランス型）の各ピーク面積は増加した。また発酵

に伴い各主要ANのピーク面積は減少するが、混合した方が各ANとも安定であった。
1） 津久井亜紀夫ら｡:食科工誌.,43,    1123～1132     （1996）
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目的　植物色素アントシアニンは、合成色素に代わる安全で高機能な食品着色料として、

期待が集まっている。しかし、調理や食品加工の過程で容易に分解、退色するため、使用

上の制限が大きい。梅干し漬けの赤色はシソのアントシアニンによるにもかかわらず、長

期間安定に色を保つ。そこで、梅干し漬けにおける着色と色素の変化について調べた。

方法および結果　梅干しを、伝統的な方法の20% 塩化ナトリウムと、減塩条件の10% 塩化

ナトリウムー10% エタノール、5％塩化ナトリウムー15% エタノール、さらに、ニガリ成分

である塩化マグネシウムを5% 分塩化ナトリウムと置き換えた条件で漬けた。得られた梅

干しに赤シソ（Perilla odmoides）を塩化ナトリウムを加えて揉みアク抜きする方法、アク

抜きせずに加える方法、微粉砕したシソ葉を添加する方法で着色し、経時的に梅酢の性状、

梅酢中の色素成分の変化、および、梅の着色を分析した。さらに、梅干しから色素を抽出

してＨＰＬＣで分析した。エタノール添加の梅干しは塩だけで漬けた梅干しより梅酢のpH

が高く、梅干しの着色も悪かった。粉砕したシソ葉を加えた梅干しは、いずれも、色素の

梅酢中への抽出が悪く、さらに色素の分解も速やかで、梅干しの着色が悪かった。アクの

成分のほとんどはロスマリン酸で、アク抜きをしないで着色した梅干しは、若干色合いが

暗赤色となった。
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