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食　　物

　酢酸発酵液中のアントシアニン色素の変化（２）
　○鈴木敦子・林一也＊　・西山隆造＊*・津久井亜紀夫

（東京家政学院短大*和田製糖（株），＊＊帝京短大）

【目的】　演者らは甘藷（間系o号），紫蘇，赤キャベツ，ぶどう（巨峰）および黒豆か
らアントシアニン色素（AN）を抽出，精製し，酢酸発酵中の影響について報告９した。今

回は別の5種類の野菜，果実およびジュース中からANを抽出，精製し，同様に酢酸発酵中

のANの変化について検討したので報告する。
【方法】　甘藷（山川紫）,エルダーベリー，赤大根およびイチゴは細断後. 3％トリフ

ルオロ酢酸（TFA）で抽出した。市販の天然ぷどうジュース（商品名ウェルチ）はそのま

まで，それぞれ唸過後ダイヤイオンHP-20カラムに吸着させ，洗浄後50％CH5CN-l％TFAで
ANを溶出した。この各種AN溶液をエーテルで沈殿, 濾過を繰り返して各種ANの粉末が得ら
れた。これらの各種ANを純米酒（アルコール濃度6％）に添加し, λcetobider Pasteur-
/an/s　NC11085の菌株を用いて60日間経日的に発酵させた。各種ASの残存率は525nmにお

ける吸光度を測定し，発酵前の吸光度を1としたときの相対的吸光度で示した。また色差
計でハンター尺度のし,a,b値を測定した。同時に褐変度，pH，滴定酸度およびアルコ―ル，

酢酸の定量も併せて行った。
　【結果】　酢m発酵21日目までにアルコールはほをんど酢斟こ変化した。その時のpHは平

均2.60,滴定酸度は3.97％であり. 褐変度はほとんど同じであった。発酵21日目でイチゴ
ANの吸光度が約5倍，赤大根ANが約3.5倍に増加した。その他のASは約2～1.5倍と増加し

た。発酵60日目の吸光度はイチゴANが若干低下したが，他のANは変化がなかった。
1)津久井亜紀夫,西山隆造,鈴木敦子,林一也,小原直弘:日本食品科学工学会第43回大会

I La－10 バレイショの緑色化に関する研究
　　○片平理子、別府道子　（東京家政学院大）

　【目的】　nl/ｲｼｮが萌芽に伴い有毒な乖゜ﾃﾄｸﾞﾘｺｱﾙ加朴゛（a-ｿﾗﾆﾝ及びo-ﾁY3ﾆﾝ．以下PGAと

する）を芽の周辺に蓄積することはよく知られている．しかし、受光により皮層部を中心

にｸﾛﾛﾌｨn,（Chi）を生成する現象である‘緑色化’時にも同様にPGAを生成することにはあ

まり注意が払われていない．そこで、辺消費者の意識調査、豆緑色の八゛回>J3販売の実状、

及び流通段階での緑色化に最も影響を及ぼすと考えられる売り場条件（温度と照度）の調

査､I旦成分（Chi及びPGA）の分析、を行った.

　【方法】辺本学学生168名を対象にｱﾝｹｰﾄ調査により行った、　(1)1995年の6月から7月に

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一東京都及び神奈川県下のlo店舗で行った．　壹②の5店舗から緑色のHﾓ（GP）とそうでない

Hﾓ(NP）を購入し、皮．身のそれぞれのChi （比色法）、PGA （HPLC分析）含量を定量した.

　【結果】辺緑色化しり゛哨ﾖのPGA含量が高いことは全体の約1／3が認識していたに過ぎ

なかったが．購入に際しては大多数が緑色のｲﾓを避ける傾向がみられた. 蛮ﾊﾞ叫ｼｮは蛍

光灯のついたケース内の一角や、台の上に山積みの状態で売られていた. Hの置かれた場

所の照度は2.6 ﾙｽから12900 ﾙｸｽの範囲で、温度は2 QIC前後であった．これらの中

にはl＼'回ｼｮが緑色化しやすいとされる条件に近い冶舗もあり、調査した全店舗で肉眼によ

り緑色と認められるｲﾓも陳列されていた. 旦Chl、PGA含量は身よりも皮で高く、かつ、

皮・身の両部位においてGPがNPよりも高かった. GPの身の緑色部分では、PGA含量が市場流

通限界の20・gXを越えるものもみられたが、緑色部分は身の重量の10%程度と少なかった

ため．通常の摂取では人体に対する悪影響はないと推察された．
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