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1.　ナスの漬物，煮物，焼物，揚物 などの調理 におけ

る添加調味料 のアントシ アン系色素 の安定度 に及ぼ す影

響 士科学約 に究明し ようとし た。

2.　生 ナスを各調理ご とにlOg 前 後を とっ て調理 を行

ない，これをケイ砂を用いてす りっぶし,   1%HC1 を含

むCH3OH で溶出させた。 溶出液を光電 比色計で530m  ･;

の吸光度 を測定し，呈色度 をicin とし て比較し た。 さ

らに薄層 クロマト法に よりアン トシ アン系色 素を検 索し

た。

3.　漬物では糠漬80%, 塩漬60%, 水煮30%, 塩茄80

%, し ょう油煮60%, さとう煮50％, 食酢煮90 ‰ みそ

煮9) ％, あ み焼60%, 油焼100%, てん ぷら100%, から

揚100% となった。


