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1.　市販チョコレートに着色されているタール色素を

とりあげ，どの種の色素がどの位使用されているかを知

るためにその分離を検討したのでその結果を報告する。

2.(1 ）試料　標準食用色素と市販チョコレートを使用

した。(2）溶媒　ｎ－プロパノール， 酢酸エチル， 水とを

6 : 1 ： ３（Ｖ／Ｖ／Ｖ） の溶液にしたものと,    n－プロ

パノール，アンモニアとを７：３（Ｖ／Ｖ）の 溶 液にし

たものとである。(3)実験方法　食品衛生検査指針による

毛糸染色法を用い試料濃度を0.1% とする。薄層クロマ

トグラフィーは市販イーストマンシート6061  （シリカゲ

ル）にスポットし，溶媒ice を試 験管に注ぎその中にシ

ートを挿入し，ゴム栓をして，上昇法により展開距離を

原点よrilOcm とし移動値の測定をする。

3. チョコレートの着色色素を展開し，同様に展開し

た標準食用色素と比較対照し検討した結果，チョコレー

トの着色に単色で用いられているものは少なく，特にチ

ョコレートの茶色においては数種類，チ3  コレートの緑

色においても3 種類位のタール色素を混合して使用して

いるものが多いことを認めた。またメーカーによって同

色系統のものでも色素の配合の仕方によって濃さがちが

うことを認めた。この実験が示す如く着色の淡いものを

購入するように努カナる必要があると思う。


