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加工食品 の着色に使用されてい るタ ール性色 素の検出

および定量に薄層 クロマト グラフイ の応用 を検討し た。

現在使用 が許可されてい る人工着色料 の赤 色７種， 黄

色２種，青色２種お よび紫色１種それぞ れの色素につい

て，その最大吸収波長お よび色素濃度 と吸光 度との関係

をしらべ，次にシ リカゲルＧ の薄層 にこ れらの色素の一

定量 をスポット展 開し た後，移 動帯 を削りとって溶媒で

抽 出し て回 収成績 をみた。 次に試 料中に含まれる爽雑物

の影響 につい ては， 糖， タンパク質 および塩 類等を色素

溶液に加えて検討し た。 また試料溶液 中の色素を分離濃

縮するために吸着剤 とし てパン用酵母の適用を試みた。

その結果 ，色素全般に わたって展開溶媒 とし ては水飽

和フェノールが適当であり，また展開後の薄層 より色素

の回収には50% エタ ノールを使用して効果 があ った。極

端に高濃度で なければ，糖，タンパ ク質お よび塩類 の影

響はほ とん どなか った。糖 を含 んだ試料溶液 にパン用生

酵母或は乾燥酵母を加えて発酵 させると，糖 が消費 され

るばか りで なく色素 が酵母菌体 に吸着 され， また吸 着さ

れ た色素は アンモ ニア性エ タノール によって溶 出され，

これを応用し て加 工食品中に含まれる人工着色料の定量

を行った。


