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　(目的)タマネギを鉄包丁で微塵切りにすると特有の緑黒色を呈する。これは。タマネギ

　の成分と鉄イオンとが結合するためと考えられる。本研究は、この緑黒色を形成する成分

　を単離し、構造決定することを目的とする。

　(方法および結果)タマネギ可食部圧搾液に塩化第二鉄を加え沈殿を得、凍結乾燥後乾燥

酢酸エチルで洗浄した。残澄を酢酸エチルと水で分液し、酢酸エチル層を減圧濃縮した。

濃縮物をSephadex LH-20カラムクロマトおよび逆層HPLCに供'し、黒変化活性を有する画分

を分取した。さらに同条件のリクロマトを行い。活性成分を単離した。 FD-MS, 'H-および

"C-NMRスペクトルにより、構造を決定した。活性成分の結晶は黄緑色を呈し、FD-MSスペ

クトル解析から分子量は464であった。 'H-NMRスペクトルを解析し。低磁場側にケルセチ

ン骨格由来のプロトン５個分のシグナル、高磁場側にグルコース由来のプロトン７個分の

シグナルが観測されたことにより、ケルセチンの・グルコシドと考えられた。グルコース１

位のプロトンとケルセチン5'位のプロトン間にNOEが認められたため、グルコース結合位

置は4'位であるとした。アノマー水素の結合定数より、グルコ≒スはβ型と決定した。さ

らに、”C-NMRスペクトル解析の結果、ケルセチンー4'-0-β-グルコシドと同定した。
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　【目的】しば漬は熟成中に生成する乳酸により昧や色調が左右される。特に、しば漬の色

調はナスやシソ葉材料中のアントシアニン色素（AN）に起因し、品質に大きく間わって

いると考えられる。演者らは昨年に引き続きしば漬熟成中におけるANの変化について検

討し、若干の知見を得たので報告する。

【方法】京都大原において､ナスとシソ*rO日から50日まで10日ごとに漬け込んだしば潰を、

すべて昨年同様に同一条件で試料として調製した。また、ナス及びシソ葉から抽出・精製

した粉末ANの既知量をGYP培地に添加した。この培地にしば漬の主要分離乳酸菌である

Lactobacillusplantamm及びL｡brevisを接種し/､30°Ｃで0から50日まで経時的に培養し､濾過

後分析用試量とした。分析方法り:、PH､滴定酸度､食塩量､吸光度（525nm）､パンダ尺度

のL, a.b値及び高速液体クロマトグラフィ（ＨＰＬＣ）による各種ANの変化を測定した。

　【結果】ナスＡＮ及びシソＡＮを添加したGYP培地にヽL plantarum及びL｡brevisを接種

し､それぞれ培養した結果､シソANはナスANに比べ濃い赤紫色を呈し､安定であった。ま

た、特にナスANをL brevisで培養した場合は憂色する傾向が認められた。しば漬熟成中

のpHは低下し､乳酸量も増加した。熟成20日目では､｀525nm における吸光度は最も高く､増

色効果があった。30日目から50日目までの吸光度は僅かに低下する傾向が見られた。しかし、

しば漬熟成中の各種ANのHPLC測定により。その構成比から各種ANは比較的安定であ

ると考えられた。
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