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hydrazine method the inrluencci of addcrd additiiL'es except sweetenings on the detei'mination

of ascc｝rblc acid was examined The highestじoncelltra1ion iI重mg〆1001ul which does not ef. 

fect on the determination of ag. cc rbic acid 1)y the hydrazine method ttre as.  follo・g. . 

Sctasonings : 1000 for n)onosodium glut'tniate.  ctomplex seasonings and :oy sauce ;

acidulants : 10. 000 for vinegar lactic acid.  citric acid and malic acid : coloring agentt :

1000 for . vellow No. 4.  7 for yellow No. 5.  800 for red No. 102 80 for red N｛). 106.  200

for srar(lenia ＞iellow : thickening ag'ents : 500 foi' sodium carbox. vmet. hyl cellulose 1000

for soluble starch : presc-n‘vatives : 500 for sorbic acid nnd potag. Eiunt sorbnte. 

1. 緒言

 漬物はH本の伝統食品の一つであるが近乍著しく一［二業化が進み製法や品質の改良によっ

て多種多様な製品が市販されている1・:1. 

 現在の市販漬物には. 低塩志向やグルメ志向に対応して市場性を確保するため1十味料調

味料. 前色料. 糊料. 保存粍酸化防止剤など多種類の食品添加物が使用されている. とく

に酸化防止剤としてtビタミンCの多量使用が. 一般化している;;:. したがって、市販漬物中の

ビタミンC含量は. それが素材のみに山来していた以前よりかなり多いことが予想されるが

その実態は不明てある. そこで著者らは市販漬物中のビタミンC含量を明確にする目的で一

連の研究を始めますビタミンCの適確な測定法について検討することとした. 

 前報4てはビタミンCの一般rl勺走量法であるヒドラシン比色法1  ':

�pいた場合、8種類
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の甘味料がそれぞれ定量値にどのような影響を及ぼすかについて調べたその結果アスコ

ルビン酸(AsA)の定量値に影響を及ぼさない各甘味料の濃度を明らかにし(限界濃度)試

験材料を限界濃度まで希釈することによって漬物中のビタミンCの正確な定量が期待できる

ことを述べた. 同様な結呆は他の添加物においても予想されることから. 本四で1よ調味料. 

酸味料、着色料糊料及び保存料の合計16種について前回と同様に. AsAの二野値に及ぼ

す影響を調べた. さらに、AsAの定量値に影響を及ぼさない限界濃度をそれぞれについて明

らかにした. 

2. 実験方法

2・1供試材料

 AsA:特級試薬(片山化学)を用いた. 

 供試食品添加物は漬物工場で使用されている市販品あるいは調整品の15種であって. その他

可溶性澱粉を参考のため糊料の代替品として用いた. 供試品16種の内訳は. 次の通りである. 

 調味料:グルタミン酸ナトリウム(MSG)複合調味料(MSGを主成分とし. ある漬物工場

で調整使用されているもの)及び醤油(同漬物工場で使用されているもの)の3種. 

 酸味料:食酢(酸度は酢酸として24％)乳酸(715％). クエン酸(100％)及びリンコ酸

(100％)の4種。

 芯色料:黄色4号黄色5号赤色102号赤色106号及びクチナシ黄色素の5種

 糊料:カルボキシメチルセルロースナトリウム(CMC)及び可溶性澱粉(化学用)の2種. 

 保存料:ソルビン酸及びソルビン酸カリウムの2種. 

2・2 ビタミンCの定量法

 食品添加物の試料液の調製法及び各試料液とAsAメタリン酸溶液との混合比並びにAsA

の定量法はいずれも前報3'と同一である. すなわち2mg！100mlのAsAメタリン酸溶液5

mlに各濃度の食品添加物試料液5m【を加え. 均・にした混合液2mlについてヒドラジン比

色法によりAsA量(mg/IOOInl)を1貝ll定する. 得られたそれぞれのAsAの定量値と添加物を加

えない対照実験の測定値とを比較し添加物のAsAの定量に及ぼす影響の有無を判定した. 

 ただしCMCは5％メタリン酸溶液に難溶であったので. 予めlgを100mlの再留水に溶解

したものを原液として順次5％メタリン酸溶液で必要濃度に希釈して試料液を調整したま

た可溶性澱粉については予めIOgを100mlの5％メタリン酸溶液に加え丁加熱溶解した後放

冷したものを原液としてIll頁次希釈して用いた. さらにソルビン酸及びソルビン酸カリウム
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は5％メタリン酸溶液に不溶であるから予めそれぞれ2gを100mlのエタノールに溶解した

ものを原液として5％メタリン酸溶液で順次希釈して用いた. 

3. 実験結果及び考察

3・1 ヒドラジン比色法によるAsAの定量に及ぼす調味料の影響

MSG複合調味料及び醤油について得られた結果をそれぞれ表1表2及び表3に示した. 

 表1. ヒドラジン比色法によるAsAの定量   表2. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
    に及ぼすMSGの影響              に及ぼす複合調味料の影響

                       一        '一 1一一rr
一  暫

MSGの濃度 AsA量
(mg/100ml) (mg/100ml)

0 1. 00

100 1. 03

200

300

400

500

600

700

800

900

1000

1. 04

1. 01

1. 02

1. 01

1. 01

. 04

1. 02

1. 03

. oo

複合調味料の濃度
@(mg/loOml)

l A・A量   (mg/100ml)

0 1. 00

100 1. 08

200 L11

300 0. 99

400 0. 99

500 1. 00

600 1. 01

700 0. 99

800 1. 00

900 1. 04

1000 1. 01

表3. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼす醤油の影響

醤油の濃度 AsA量
(mg/loOml＞ (mg/100mD

0 LOO
100 LO6
200 1. 09

300 1. 00

400 LO6
500 1. 02

600 1. 06

ア00 LO4
800 1』3

900 1. 09

1000 1. 03

【
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 表し表2及び表3からMsG複合調味料及び醤油のいずれについても1g/100mlの濃

度までAsAの定量値に影響を及ぼさないことがわかった. したがってこれらの調味料は

通常の使用範囲内において影響がないものと考えられる. 

 3・2 ヒドラジン比色法によるAsAの定量に及ぼす酸味料の影響

 食酢. 乳酸クエン酸及びリンゴ酸について得られた結果を. それぞれ表4表. 5表6及

び表7に示した. 

 表4. ヒドラジン比色法によるAsAの定量   表5. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
    に及ぼす食酢の影響               に及ぼす乳酸の影響

食酢の濃度 AsA量
(9/100ml＞ (mg/100ml)

0 1. 00

1 1. 03

2 0. 98

3 0. 99

4 0. 98

5 0. 94

6 0. 96

7 LOO
8 0. 98

9 0. 95

10 1. 01

乳酸の濃度 AsA量
(9/100ml) (mg/100ml)

一 一 」

0 1. 00

1 1. 00

2 1. 00

3 1. 00

4 1. 00

5 0. 91

6 1. 00

7 1. 03

8 1. 02

9 0. 92

10 0. 96

表6. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼすクエン酸の影響

クエン酸の濃度 AsA量
(9/100ml) (mg/100ml＞

0 1. 00

1 0. 98

2 0. 96

3 1. 01

4 0. 95

5 0. 94

6 tO6
7 0. 96

8 1. 01

9 0. 95

10 0. 94

表7. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼすリンゴ酸の影響

リンゴ酸の濃度 AsA量
(9/100ml) (mg/100ml)

0 1. 00

1 LO3
2 0. 97

3 0. 90

4 0. 92

5 0. 91

6 1. 03

7 0. 98

8 0. 99

9 1」1

10 0. 91
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 これらの表からいずれの酸味料についても. 濃度10gl'IOOnulまで.  AsAの定量値に影響を

及ぼさないことがわかった. それ以上の濃度については検討しなかったか. 市販製品において

は使用濃度から考えて酸味料の存在はAsAの定量に影響しないものと考えられる. 

3・3 ヒドラジン比色法によるAsAの定量に及ぼす着色料の影響

黄色4号黄色5号赤色】〔｝2号赤色1｛〕6号及びクチナシについて得られた結果をそれぞ

れ表8、表9表10. 表11及び表12に示した. 

 表8. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
    に及ぼす黄色4号の影響

表9 . ヒドラジン比色法によるAsAの定量
 に及ぼす黄色5号の影響

黄色4号の濃度 AsA量
(mg/loOml) (mg/100ml)

0 1. 00

100 1. 00

200 1. 00

300 1. 00

400 LOO
500 LO1

600 1. 01

700 1. 05

800 1. 05

900 LO1

1000 1. 00

一 黄色5号の濃度

@ (mg/loOml)
 AsA量
img/100ml)

0 1. 00

-
り
4
2
」
4
に
」

1. 03

1. 01

1. 01

1. 01

1. 04

表10. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼす赤色102号の影響

表11. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼす赤色106号の影響

赤色102号の濃度
 (mg/lOOml)

 0
100

200

300

400

500

600

700

800

900

1000

 AsA量
(mg/l OOml)

赤色106号の濃度
 (mg/100ml)

1. 00

1. 02

1. 03

1. 00

1. 04

1. 06

1. 03

1. 05

1. 08

1. 25

2. 04

0
0
0
0
0
0
0
0
0
0
0

 
1
2
3
4
5
6
7
8
9
0

 AsA量
(mg/lOOml)

1. 00

1. 01

1. 01

1. 02

1. 00

0. 99

1. 02

1. 00

1. 00

0. 51

0. 45
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表12. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼすクチナシの影響

クチナシの濃度 AsA量
(mg/100ml) (mg/100ml)

0 1. 00

50 1. 00

100 1. 00

150 1. 00

200 1. 01

250 0. 89

300 0. 90

350 0. 87

400 0. 86

450 0. 85

500 0. 75

｝   

 表8から黄色4号については. 濃度1 OOOmg/100m1まで AsAの定量値に影響を及ぼさ

ないことがわかった. 

 表9から、黄色5号については、7 mg/100mlの濃度まで影響しないが8mg/100m1以上で

は影響を及ぼすことがわかった. なお. 黄色5号の試料液は8 mg/1. 00m1以上の濃度では

濃い血色の呈色を示した. 本法では520nmの波長で比色しているのでこの著しい榿色の膚色

は. 明らかに測定値に影響を及ぼしたものと考えられる. 

 表10から赤色102号については濃度800mg/100mlまで表］1から赤色106号については

80mg/100m1までまた表12からクチナシについては200111g/100mlまでいずれも影響しな

いことがわかった. なお. 赤色106号については濃度90111g/100m1以上で反応液及び対照液

の赤榿色の呈色が著しく. またクチナシについては. 濃度250mg/100ml以上で同じように両

液の呈色(褐色～黒褐色)が著しかった. これらの呈色が明らかに影響を及ぼし対照実験

のAsA量よりも低い測定値を示した. 

 これらの結果から. 着色料としては. 市販製品における使用濃度から考えて. AsAの定量

値に影響を及ぼす可能性のあるものは黄色5号のみである. 

3・4 ヒドラジン比色法によるAsAの定量に及ぼす糊料の影響

CMC及び可溶性澱粉について得られた結果をそれぞれ表13及び表14に示した、

 表13からCMCについては、おおむね「JOOmg/100mlの濃度まで影響を及ぼさないことがわ

かった. 

 表Mから可溶性澱粉については. 1g/100nt且の濃度まで影響が見られなかった. この値は

異なる実験方法によって得られた高橋らの結果了1とおおむね一致している. 
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表13ヒドラジン比色法によるAsAの定量

   に及ぼすCMCの影響

表14. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼす可溶性澱粉の影響

CMCの濃度 AsA量
(mg/100ml) (mg/100ml＞

0 1. 00

50 LO2
100 LO2
150 1. 03

200 1. 03

250 1. 08

300 1. 00

350 1」2

400 1. 00

450 1. 08

500 ㌃05

可溶性澱粉の濃度
 (mg/lOOml)

 0
500

1eoo

1500

2000

2500

3000

3500

4000

4500

5000

 AsA量
(mg/100m1)

1. 00

1. 01

1. 06

1. 16

1. 18

1. 25

1. 29

1. 47

1. 30

1. 41

1. 46

 これらの結果からCMCについては実際上測定には影響がなく. また［丁溶性澱粉を糊料

として使用したとしても. 影響しないものと考えられる. 

3・5 ヒドラジン比色法によるAsAの定量に及ぼす保存料の影響

ソルビン酸及びソルビン酸カリウムについて得られた結果をそれぞれ表15及び表16に示し

た. 

表15. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼすソルビン酸の影響

＝ルビン酸の濃度 AsA量
(mg/100ml) (mg/100mD

0 1. 00

100 1. 04

200 1. 01

300 1. 01

400 0. 97

500 0. 97

600 1. 52

700
一

800
一

900
一

1000
一

表16. ヒドラジン比色法によるAsAの定量
   に及ぼすソルビン酸カリウムの影響

ン酸カリウムの濃度 AsA量
mg/100ml) (mg/100ml)

0 1. 00

100 1. 01

                           200 1 O. 91

                           300 1 O. 93
                           400 1 O. 93
                           500 1 O. 92
                           600 1 1. 28
                           700 1 1. 39
                           800 1 1. 21
                           900 1 1. 34
                           1000 1 1. 22

  一:止確な定日値が得られなかった、

 表15及び表16からソルビン酸及びソルビン酸カリウムについてはいずれも500mg/100ml

の濃度まで影響が見られなかった. したがってtこれらの保存料については、実際上測定には

影響しないものと考えられる. 
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 以上得られた結果から考えると. ヒドラジン比色法によるAsAの定吊値に影響を及ぼす甘

味料以外の供試した食品添加物では通常の使用濃度から見て黄色5号のみである. したがっ

てたくあんなどにこの色素が使用されている場合には甘味料と一:Hl'に漬物巾のビタミンCの

定量条件を考慮する必要がある. その条件の一つとして. これら食品添加物の影響しない濃度

まで. 漬物試料液を希釈することか考えられるがこのことについては次報で明らかにした

い. 

4. 要約

 ヒドラジン比色法による市販漬物中のビタミンC定量法の測定条件を確立する目的で. 甘味

料以外の食品添加物. 調味料3種酸味料4種. 色素5種二二2種及び保存料2種合計16種

について. 本法によるAsAの定靴にどのような影響を及ぼすかについて検討した. すなわちt

AsAと食品添加物を混合した場合におけるAsAの定量値に影響を及ぼさない限界濃度を求め

次に要約する結果を得た. 

 L調味料では. MSG複合調味料及び醤油のいずれについても濃度lg/100mlまでは影

響がみられなかった. 

 2. 酸味料では食酢乳酸クエン酸及びリンゴ酸のいずれについても. 10gノ且OOmlまで

は影響がなかった. 

 3. 着色料については黄色4号が濃度1 gflOOntlまで影響がみられずその他の色素の限

界濃度(mg/lOOml)はそれぞれ. 黄色5号が7. 赤色102号が800赤色106号が80. クチナシ

が200であった. 

 4. 糊料については. それぞれCMCが500mg！100ml. 可溶性澱粉が1 g/100m1の濃度まで影

i響しなかった. 

 5. 保存料についてはソルビン酸及びソルビン酸カリウムがいずれも500mg/IOO mlまで

影響がみられなかった. 

 6. 以上得られた結果から考えるとヒドラジン比色法によるAsAの定量値に影響を及ぼ

す甘味料以外の供試した食品添加物は通常の使用濃度から見て. 黄色5号のみである. した

がってたくあんなどにこの色素か使用されている場合にはビタミンCの定吊においては

希釈度などの測定条件を考慮する必要がある. 

 終わりに. 多種類の漬物用食品添加物を提供され. 懇切な御教示を頂いた株式会社オニマル

製造部長福原耕一氏に対し、心から御礼申し上げます. また本報のとりまとめに当たりt有

益な御教示を頂いた本学中野恵二教授及びHll正教授にtさらに本研究の遂行上種々御高配を

頂いた本学一柳和正教授並びに高井徹学長に深く感謝致します. 
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