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Clearreddishpurpleextract，dbtainedfromtherindof CampbellEarly grapeWith the  

sanequantityofwaterbysqueezjngwithcheese－Clothandfi1teringwithpaper，WaSpaCkedin  

pl鮎tic puches，including those oflow density polyethylene，highdensity polyethylene，  

polycartx）nate，POlyvinylchloride，POlyvinylidenechlorideandpolyamide・6．   

Thepackedcxtractsamples．afterheatingat80OCfor20minutesforpasteuri2ation．were  

subjected toexposuretests，（i）atr00m temPerature，（ii）at370cand（iii）at500C．inthc  

darkfor30days；and also（iv）atr∞mtemperaturein the］ight．   

Itwasfound thattlleCllangeincolorfromtheoriginalreddi血purpleat530m／‥obrown  

at450mpisaccelerated chie什y by storage temperature：while thelight has no signほcant  

e仔ects．  

1．緒  

著者らは前に各種プラスチック・フイルムに密封したシラップ漬けミカンの色調およぴβ一カロ  

チン畳を測定して，主として光線による退色を検討したが，今回は赤ブドウの果皮の水による抽出  

液について，その包装保存中の変色を検討したので，ここに報告する．   

一般にブドウ果皮の色某はアントシアン系のものとして知られている．この色素はpHの変化に  

よって色が変る．またこの色素は加熱によって容易に赤紫色から褐色に変る。   

本実験では，キャンベル・アーリー覆ブドウの黒紫色果実の果皮を水とともに絞って得た液を，  

各種プラスチック・フイルムで作った袋に入れて密封し，暗所各温度に保存，および明所に保存し  

たのち，pH，糖度，重畳滅を測定するとともに，紫外部および可視部における透光率曲線中の消  

長によって，その色の変化を預らペた．   

2．実 験 方 法  

2－1供託プラスチック・フィルム  

Tablelに示すように，各種フイルムの厚さ，透湿性および通気性を測定した．これらのフィル  

日本缶詰協会第19同技術大会に発表（1970）．巾詰時報，50，177（1971）に賂軋  
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TablelProperties of plastic films  

Permeability  
tOOr  

Permeability   
to gas（air〕  

cc／cm．see．emHg  
Kind50f fiIms   

Polyethylene，h；ghdensity（PE．hd．）  

Polyethylene，low density （PE．1d）  

Polycarもonate  （P．carも0．）  

Polyvinylchloride  （P．Ⅴ．C．）  

Polyviny】idenechloride（P．Vd．C．）  

Polyamide・6  （P．amid．）   

0．48×10‾11  

1．80  〝  

0．65  〝  

0．026 〝  

0．∝沌 〝  

0．0（泊 〝  

0．7  

10．6  

7臥9  

28．9   

7．3  

132．6  

ムをヒートシールして，タチョコ8×8cmの袋を作る．  

2－2 果皮液試料  

（i）キヤンベル・アーリー構ブドウの大粒黒紫色果実を手で果皮と果肉に分け，果肉を捨て，  

果皮だけ約1kgをビーカー に入れ，蒸留水11を加えて，ウオーターバス上で飢Ocに加熱する．  

（ii） これをガーゼで絞って比較的透明な赤紫色の液を得る．（iii）次にNo．3ガラスフィル  

ターで吸引ろ過し，（iv）さらにNo．7ろ紙で再ろ過して，極めて透明な赤紫色の水落液を得，  

これを試料液とした．  

2－3 包 装 投 首  

おのおのの袋に果皮抽出液20ccを充填し，手で袋の中の空気を追「Hしながら，密封シールし  

た．これを800cの熱湯申に2r）分間漬て殺菌したのち，冷水中に投じて冷却する．1種類のプラス  

チック・フイルムにつき，各々8偶の包装試料を作った．  

2－4 保 存 条 件  

次の4区に分けた。  

瑚 室内暗所（戸棚の中）  

桓）370c暗所（電気恒温器の中）   

（C】訓Oc晴所（電気恒温器の申）  

個 室内明所（北側の窓際）   

同一のフイルムで作った8個の試料を各2個ずつ，各保存区に置いた．   

保存期日はいずれも測日間（昭和44年9，10月）とした．  

2－5 測 定 項 目  

回 p口（ちeckman76型pロメ一夕ーで測定）   

㈲ ブリックス糖度（手持型屈折計で測定）  

（c）貢景拭（フイルムを透し袋内の永分が発散するのを，上皿天秤で0．1gの精度で測定）  

（d）色（光電分光光度計，1cmのセル，紫外部と可視却，220m／（～700m／！，における光の透過  

率を測定，波長450m／‘と530m／一のところの吸収部の消長を検討する）  

‾  〇つ ‾   



3．実験結果とその考察  

3－1圭  王  滅   

私ble2に示す通り，ポリアミドー6のフイルムが透湿性が大であって，包装内容物はフイルム  

を通して水分が未発して著しく重畳を減じ，甚だ粘桐なものになって，pI・‡および糖度の測定がで  

きなかった．またポリカーポネートで包装したものもフイルムを通して水如幾分逃げた・■一般に  

温度が高くなると，フイルムの透湿性が大になる．500Cで保存のもののうち，重量誠が大にな  

り内容物カiやや誤解されたものがあった．  

3－2 pH と 塘 度   

アントミアンほp打が小になれば赤，pHが大になれば育とpHによって色が変るが，本実験中  

はpHがほぼ一定に保たれていた（Table2参照）ので，ブドウのアントシアンの色はこのための  

影響はなかったと思われる．   

またブリックス鹿渡に関してほ，ポリアミドで包装のものはフイルムを通して水分の果菜が甚だ  

Table2 Effe⊂tS Of temperatureandl；glltOnthe color of grape  
rind extract，StOredin plasticp占dches  

l2・40t・2・朗k  
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しく，粘稲になって測定できなかったが，ポリカーポネートも透湿性がやや大であって，内容物の  

水分がフイルムを適して幾分蒸散したため，濃縮されて糖度が高くなった，その他のフィルムで包  

装のものは500c保存のもの以外は糖変はほほ一定であった。  

3－3 保存温度の影響  

（り コントロール ブドウ果皮を水とともに穀った直後の液は，分光光度計による光の透過率  

曲線ではFig・1・～9中で「コントロール」と表示されているように，披長530m／Jのところの強  

い吸収部として現われる．肉眼で見えるのほその余色であって，鮮明な赤紫色である．．   

（紫外部280m／（付近の吸収はアントシアンの化学構造に由来するものであって，色には直接の  

関係はないものと考えられるので，ここでは論及しないことにする）  

（ii）室内（22～250c）暗所で30日間保存のもの（Fig．1参照）はどの種類のフイルムで包装  

したものも最初の赤紫色めままである．透光率曲線の波長530m／用・近の吸収部もほとんど変化し  

ていない．  

（iii）37凸C暗所で30日間保存のもの（Fig・2）はややきたない紫色に変った．透光率曲線では  

波長530m／J付近の吸収部が浅くなり，450m／∠付近に少しの吸収部が現われた．  

（iv）500c暗所で30日間保存のもの（Fig．3）はその色が紫ではなく褐色になった．透光率曲  
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220  waveIeng【ll（m〃）  700  

Fig．1The UV and VR transmission curves  

for grapeextract，S【Oredin pou亡hes．  

Storage cond；tion：22ロC－250C，  

30days，in the dark．  

700  
llraVelength（mJJ）   

Fig．2 The UV and VR transmission亡urlreS  

for grape extract．storedin pouelleS．  

Storagecondition：370C，30days，in  
tlle dark．  
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線でほ波長530mβのところの吸収が甚だ弱くなり，450m／‘のところの吸収が強くなった・  

（Ⅴ）保存温度が室温37】C，5nUCと高温になるほど・ブドウ果皮仙揖液の色が紫から褐への  

変色の虔が著しくなる．透光率曲線では5301nβのところの吸収が弱くなり，450m／‘のところの  

吸収が強くなる． 530m／‘のところの透光率と45伽l〃のところの透光率との差は同一の保存温度  

のものでは，どの寝のフイルムのものでも，ほぼ同じ差額であり，また450m〟の透光率と530mβ  

のところの透光率との比も同じ保存温度のものではどれもほぼ同じ比率であった・Table2で示す  

通りである．  

3－4 光 の 影 響  

室内暗所に保存したものの色を比較すると・Table2およぴFig・1とFig・4において・明所  

保存の方が僅かばかり変色が進んでいた・これは光の影撃と一応は考えられるが，詳しくみてみる  

と，実際ほ試料の置き場所が違っていて，一つは北側の窓際にあって・昼間は大気の温度が上昇す  

るので試料の温度も幾分かは上るのに対し，仙は宝内の隅の戸棚の中にあって昼夜とも比較的温度  

が低い．従って温度の影響も加っているであろうことも考えられる・  

3－5 酸素侵入の有無   

使用したフイルムほTab－elの通り・通気性の大なるものは高密度ポリエチレンと砥密変ポリエ  
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Fig．4 Tlle UV and VR transmissioncurves  
for grapeextract，StOredin pouches．  
Storagecondition：22’C－25〇C，  

30days，inthelight  

Fi臥3 Tlle UV and UR transmission curves  
for grape extra亡t，StOredin pou亡hes．  
Storage condition：50OC，3Odays，iI－  
the dark．  
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700  

Fig．6 The UV and VR【ranSmission curves  

for grape extract，StOredinlow  

density polyethylene pouches  

（s【Oragetime30days）  

220   
、Iravelength（m〟）  

7¢O  

Fig．5 The UV and VR transmission curYeS  
forgfapeeXtraCt，StOredinhigb  
density polyethelene pouches．  
（storage time30days）  
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Fig．7 The UV and VR transmission curves  

forgrapeex【raCt，StOredin polycar－  

bonatepouebes（storagetime30days）  

Fig．8 The UV and UR transmission curves  
forgrapeextract，StOredin polyvinyl  
Cl1loride pouches  
（storagetime30days）  
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テレンであり，通気性の小なるものはポリ塩化  

ビニリデンとポリアミドであって，ポリ塩化ビ  

ニルはその中間に放する．しかるにFi岳・1～  

4をみてみると包装ブドウ液の変色の度合は同  

一温度での保存では，どのフイルムで包装した  

ものも大差はなかった．通気性の大きいポリエ  

チレンで包装のものの変色と，通気性の小さい  

ポリ塩化ビニリデンで包装のものの変色に頗位  

がつけられなかった．従ってこの場合包装した  

ブドウ果皮液の色が紫から鳩に変るのにフイル  

ムを通しての酸素の侵入はあまりなかったもの  

と考えられる．  
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4．結  ロ  

（i）ブドウの果皮を水とともに綴った赤紫  

色の液は， 

いほど褐変の度合が大であった．すなわちこの  

褐変は温度の影響大である．  

（iり 室内の明所と暗所とで保存したものを  

比較すると明所保存のものがやや褐変したが，  

220  
wavelen抽（叫）  

700  

Fig．9 The UV add VR transmission curves  
for grape extract，S拍redin  
polyvinyliden chloride pouches  
（5tOrage time30days）   

試料を置いた個所の温度の柏逮も考えられるので，  

褐変には少しばかり光が影替したと思われる．  

（iii）使用したプラスチック・フイルムのうち通気性の小なるものと大なるものとがあったが，  

これらで密封包装して保存したブドウ果皮抽出液の褐変にはその区別がつiナられなかった．恐らく  

フイルムを通して酸嘉が包装内にほとんど侵入して来なかったものと思われる．  
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