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梅干し漬けの着色 に関する化学的研究

椙山女学園大学・生活　 ○吉田久美、亀田清

〔(社) 日本 家政 学 会

MM.　 アントシアニンは安全で色調が美しいことから、合成タール系色素に代わる食品着色料として、期

待されている。しかし、一般的に不安定で、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。梅干しの赤色はシソに含まれる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。この理由として従来、漬けるときに用いる食塩と、梅から溶出する有機酸によると言われてきたが、化

学的に明かではなかった。そこで、梅干し漬けにおける色素の安定化機構の解明を行なった。

方法および結果。 まず、赤シソ(Perilla ocimoides)に含まれるアントシアニンを微量色素も含めて単離

し、質量分析、核磁気共鳴スペクトルにより、完全な構造を決定した。主色素は、従来報告されていた、

シソニンではなく、マロニル化されたマロニルシソニン

であることが わかっか 。次に、単離した色素を種々のｐ

Ｈ塩濃度の梅干し漬けモデル系に加え、色の変化と色素

の安定陸を電子スペクトル、およびＨＰＬＣで測定した。

PH が低いほど、また、塩濃度が高いほど色は安定であ

ることが明らかにできた。しかし、色素の残存量は、塩

濃度が低いほど多かった。塩濃度、アルコール濃度を変

えて実際に梅干しを漬けた結果についても報告する。

l)T.Kondoetal.､Agrlc. Biol. Chem･,53,797(1989)｡

KYoshidaetai･,  Agric. Biol.Chem.､54,1745 (1990)｡
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豚ももひき肉モデル系におけるキザンタンガムの抗酸化性
山口女大家政　Ｏ島田　和子

目的　食品の酸化防止のために酸化防止剤の添加が行われているが、化学合成晶である

BHT、EDTAなどの使用は消費者に嫌われる傾向にある。そこで天然物由来の酸化防止効果

をもつものが探し求められている。キサンタンガム（Xan ）がエマルジョンモデル系にお

いて金属を結合することにより、トコフェロ ール(Toe ）と相乗的に脂質酸化を抑えるこ

とを報告したｏ 。そこで今回、Xan、各種多糖類を豚ももひき肉に添加し、抗酸化効果の

有無、その強さについて比較検討した。

方法　豚もも（ 内もも）ひき肉に、0.2M NaCI 、Toeシクロデキスト リン（CD ）乳化物、

多糖を単独あるいは組み合わせて添加し、真空包装後、85℃、15分間加熟し、4 ℃にて冷

蔵した。経時的に、非ヘム鉄量、TBA値、ヘキザナール量を測定した。各種多糖を含む大

豆油CDエマルジョンの酸化速度はPOV 、Tu 値から求めた。

結果　生ひき肉を冷蔵しても脂質は酸化しなかったが、熱処理ひき肉では脂質の酸化が

認められた。NaClを添加して加熱した系では脂質酸化がさらに進行した。これら酸化速度

は非ヘム鉄の増加と対応することから、冷蔵中ヘム鉄から遊離してきた鉄が脂質酸化に寄

与していると推察した。XanとToe を添加した系は、Xan単独添加系、Toe単独添加系よりも

酸化の進行が抑えられ、XanはToeのシナージストとして抗酸化に寄与していた。Xanの抗
酸化性はペ クチンやトラガントガム・などの酸性多糖に比べて強いことが認められた。しか

し、ひき肉系においてはエマルジョン系でみられたほどXan の抗酸化性は強くないことも

認められた。　　　　　　　　　1 ） 島田ら　日本農芸化学会講演要旨集　pZ65 く1991)
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