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マルトースのアミノカルボニル反応からのマルトールの生成について

○西堀すき江･　大洋俊彦･･

　(゛東海学園女短大，¨名古屋大学農学部)

　目的　クッキー等の焙焼香気としてマルトールは一般的によく知られている物質である．

しかしながら，演者らのフルクトース，グルコース，スクロースを用いたクッキーのモデ

ル系では, HPLC, GC／MS分析のいずれにおいてもマルトールの生成は確認できな

かった．一方，電子レンジ加熱において，マルトースとβ－アラニンの反応によりマルトー

ルの生成が認められたとの報告があることから，演者らのクッキーのモデル系でのマルト

ースからのマルトールの生成について検討した．

　方法　マルトース360m g とβ-アラニン89m g を試験管に入れ, 150度で2～10分間加

熱した．その後に0.1%トリフルオロ酢酸/アセトニトリル（1 : 1ｖ/ｖ）1mLで抽出し，

HPLCで分析した．カラ，ムはDevelosil ODS 4.6(|)x 250 mm, 検出はJASCO MD-910 UV/VIS

Multiwavelength Detector, データ処理はDATA Processing ＤＰ-L910/Ｖを用いた．また，反

応生成物はHPLCで単離精製後, FAB/MSを用い同定した．

　結果　マルトースは最もマルトールを生成す弓糖と言われているが，今回のマルトース

とβ－アラニンの反応条件においては，いずれの抽出液中にもマルトールは検出できなかっ

た．この反応は，フルクトースあるいはグルコースどβ－アラニンの反応と比較すると. 5-

ヒドロオキシメチルフルフラールの生成量が多く，2,3･ジヒドロ■3,5･ジヒドロオキシー6-メ

チルー4（Ｈ）･ピランー4－オンの生成は少なかった．これらの結果を合わせ，マルトースとβ-ア

ラニンの反応経路を推定した．

1 La-6　　　　アミノーカルボニル反応初期段階における特異的色調の測色学的解析

　　　　　　　○伊達久美子　高村仁知　的場輝佳　（奈良女大・食物科学）

　目的　これまで、アミノーカルボニル反応については、栄養価の損失や抗酸化性・変異原性物

質の生成に関するもの以外に、味噌・醤油などを中心とした褐変化の進行度に関する研究が進ん

でいる。しかし、反応初期段階に見られる特異的色調について系統的に解析した例は少なく、特

に。色相・明度・彩度の変化についてはほとんど解明されていないのが現状である。本研究では、

キシロースーアミノ酸・ペプチド系を用いて特異的色調を系統的に解析し、表色系を用いて測色

学的立場から検討することを目的とした。

　方法　キシロースと種々のアミノ酸・ペプチドの混合水溶液系に、各種の陽イオン・陰イオン

を添加し、pH7.5、30℃で24時間反応させた。その後、38O～78Ontnの吸光度および透過率スペク

トルを測定した。さらに、透過率スペクトルから色調を数値化し、L＊a＊b＊表色系を用いて表した。

また、キシロースーグリシン系を対照とし、イオン種・量の変化、酸素の影響などについても検

討を行った。　　　　　　｀

　結果　反応初期段階において観察された、各アミノ酸・ペプチドに固有の色調は、表色系の使

用により客観的に比較することが可能となったｙこれらの特異的色調の発現はHC03-共存下で見

られたが、NH,H;0迪添加した場合はわずかな褐色を゛示したに過ぎなかった。着色度はHCO,-の量

に依存し、Mn'゛により促進、Al"により抑制された。これらの特異的色調を組み合わせることに

よって色調をデザインすれば、着色料を添加することなく、食品本来の構成成分を利用して食品

を着色できる。そのためには色調の安定性及び安全性についての検討が必要である。
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