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C 65　　 食 品 添 加 物 ： エ チ レ ン ジ ア ミ ン 四 酢 酸 （　EDTA    ) に 関 す る 研 究 （ 第3  報)

食 品 加 工 時 の 食 品 の 変 色 と　EDTA に よ る 防 止 効 果 に つ い て

大 阪 樟 蔭 女 大 ・ 学 芸　 ○ 神 藤 光 野、 打 田 良 樹

国 立 衛 試･ 大 阪 支 所　　 柴 田　 正． 伊 藤 誉 志 男

【 目 的 】EDTA は． そ の　Ca2Na    igお よ び　2Na 塩 が 安 全 性 の 高 い 酸 化 防 止 剤 と し て． 昭 和

58 年　８ 月 食 品 添 加 物 に 指 定 さ れ． 笥、 栗 甘 露 煮、 桃 な ど の 缶 詰 ・ 瓶 詰 食 品 へ の 使 用 が 認

め ら れ た． 本 品 は 強 い 金 属 キ レ ー ト 作 用 を 有 し て お り、 食 品 加 工 時 の 水 や 食 品 成 分 中 に 含

ま れ る 金 属 イ オ ン を 封 鎖 し． 食 品 の 変 色 防 止． 風 味 の 保 持、 油 脂 類 の 酸 化 防 止 な ど の 作 用

を 示 す． 欧 米 で は ド レ ッ シ ン グ． マ ヨ ネ ー ズ や 清 涼 飲 料 水 な ど に も 使 用 さ れ、 そ の 有 効 性

に つ い て 数 多 く 報 告 さ れ て い る が、 わ が 国 で は 使 用 許 可 さ れ て 日 も 浅 く、 報 告 も 少 な い よ

う で あ る． そ こ で 我 々 は． 変 色 し や す い　１０ 種 の 植 物 性 食 品 を 選 び． そ の 加 工 時 の 変 色 と

EDTACa2Na    添 加 に よ る そ れ ら の 防 止 効 果 に つ い て 検 討 し た．

【 方 法 】 試 料 と し て ポ リ フI  ノ ー ル 系 物 質 お よ び フ ラ ボ ノ イ ド 系 色 素 を 含 む ご ぼ う． 蓮 根、

う ど、 り ん ご、 巣． 馬 蛉 薯、 さ つ ま 芋． 山 芋、 里 芋、 も や し の 計　10 種 類 の 食 品 を 用 い た．

水 は 水 道 水 を 使 用 し．EDIACa2Na は　0.01,     0.1 お よ び　118 水 溶 液 と し た． 食 品 を 洗 浄 し．

皮 を む き、 適 当 な 大 き さ に 切 っ た 後． 水 あ る い は　EDIACa2Na 溶 液 に　２ 時 間 浸 水 し た 場 合．

お よ び そ の ま ま 更 に　5,    10 分 間 加 熟 し た 場 合 の 各 食 品 の 変 色 の 様 子 を 比 較 し た．

【 結 果 】 水 道 水 で 浸 水 あ る い は 加 熱 し た　10 種 の 食 品 は． す べ て 変 色 し､た．1% EDTACa2Na

溶 液 で 浸 水 し た 山 芋、 り ん ご の 変 色 は 抑 制 さ れ、 ま た こ の　２ 種 以 外 の 食 品 で は　0. 1 お よ

び　lJ! 溶 液 中 で 加 熱 し た 場 合 に す べ て の 食 品 に お い て 変 色 防 止 効 果 が 観 察 さ れ た。EDTACa

2Na 添 加 は． 食 品 加 工 時 の 食 品 の 変 色 防 止 に き わ め て 有 効 で あ る こ と が 認 め ら れ た．

C 66 食品 褐変 色素の微生物 脱色による比較

お茶大・ 食物　 ○寺沢なお子、 村田容常、 本間清一

［ 目的］食品の 褐変色素の特徴づけ の一方法とし て、 メラ ノイジン脱色活性を有す る担子

菌、 糸状菌及び 放線菌を用いて各 種食品中メラノ イジンと 糖－ アミ ノ酸系モデルメラ ノイ

ジン の脱色率を 測定し た。

［ 方法］担子菌Cor  i 01 us ve rs i col or Ps4a 株I )と、 コ ーヒーより新たに集 積培養にて分

離し た糸状 菌　NC株を、Glucose,    Pepton,   K2HPO4,   l1gS04･7H20 からな る培地 に各 種食品

（ ソ ース類、 醤油、、糖蜜、 紅茶、 コ ―ヒー、 ココア等）及び　Glc-Gly 等のモデルメラ ノイ

ジ ンを添 加し、3o ℃で5 ～7 日 間振鐙培 養した。 また　Streptomyces   we工工aens上旦TT 14 株2 ）

も同 様に 培養し た。 培養液の吸光 度を 測定することにより 脱色活性を評価した。

［ 結果 ］60 ％以 上の脱 色率を示し たも のは、C.    vers icolor Ps4a の場合、 モデル メラノ イ
一 一

ジン・ 糖蜜・醤油・コ ーラ・麦茶 であ り、 糸状菌で はコ ―ヒ ー・ 紅茶・中 濃ソ ースで、 脱

色m は食品により異なった。C.    vers i CO 1 or が、 糖－ アミ ノ酸系のメイラ ード 反応が主体

と 考えられる食品色素で高い脱 色率を示すのに対し、 糸 状菌はフ ェノール 関連色素をよく

脱色し、 また、 ココアのような 脂質関連色素も脱色（ 吸着）し た。 また、S.    wer raens i s

TT 14 による脱色率は、Xyl-Gly 系のモデルメラ ノイジン で高かった。 脱色微生物の 違い

により、 食品色素の分類が可能 であることが示唆さ れた。
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