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　　Although　many　studies　have　been　done　on　the　changes　of　free　amino　acids　and

sugars　of　the　fruits　during　ripening　Period，　on　the　changes　of　those　contents　of　the

fruits　juice　during　storage　almost　has　not　been　reported　yet．　亀

　　Therefore，　for　the　purpose　of　studying　those　changes，　the　authors　making　some

natural　fruits　juices　and　storing　them　in　ice　box（5－10°C）or　in　the　air（25－28°C）

for　three　weeks，　the　changes　of　free　amino　acids　and　sugars　during　storage　were

investigated．

　　Total　amounts　of　reducing　sugars　were　gradua11y　decreased，　on　the　other　hand，

amino　type　nitrogen　was　increased．

　　The　changes　of　various　kinds　of　free　amino　acids　and　sugars　were　well　observed

by　paper　chromatography．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　緒　　　　　論

　果実のアミノ酸および糖類の熟成中の変化に・ういての報告はあるが，天然果汁のアミノ酸および

糖の貯蔵中の変化についての報告がないので，天然果汁をつくり，冷蔵庫（5～10°C）室温（25～

28°C）に3週間貯蔵し，アミノ酸および糖の変化について調べたので，その実験結果を報告する。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　実　験　方　法

　1．試　料　　　　．

　温州みかん，夏みかん，パイソアップル，プリソスメロン，ぶどう，りんご，もも，グレープフ

ルーツ，びわ，プラム

　2．　試料調製および貯蔵

　富士ジューサー（果樹園）にかけて更に1分間3000回転で5分間遠沈し，上澄液を試料とした。

貯蔵は広口瓶に入れ，冷蔵庫（5～10°C）室温（25～28°C）に貯蔵した。

　3．実験方法

　1）アミノ態窒素の定量
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　バン・スライク法常法1）により行った。振とう時間5分間とした。

　2）糖の定量
　ソモギー法の変法2）で行った。結果はブドウ糖で表した。　　　’　　　　1

　3）アミノ酸および糖のペーパークロマトグラフィー　・．．

　炉紙　東洋浄紙　No．50

　アミノ酸のペーパークロマトグラフィー展開剤および発色剤

　　一次元展開剤　n一ブタノール　氷酢酸　水（4：2：1）

　　二次元展開剤　水飽和フェノール　発色剤　0．25％ニンヒドリン・ブタノール溶液

　4）糖のペーパークロマトグラフィー

　炉紙　東洋炉紙’No．50

　展開剤　n一ブタノール　氷酢酸　水（4：2：1）

　発色剤　o．2％ナフトレゾルシンア！vコ・・一・ル燐酸溶液（0．2％アルコール：燐酸　10：1）

　　　　　　　　　　　　　　　　　実験結果及び考察

　1．天然果汁を冷蔵庫（5～10°C）および室温（25～28°C）3週間貯蔵後のアミノ態窒素および

　　糖の変化

　天然果汁を冷蔵庫（5～10°C）および室温（25～28°C）に3週間貯蔵し，アミノ態窒素および

糖の変化をみた。結果を表1に示した。

表1．天然果汁の冷蔵庫（5～10°C）および室温（25～28°C）に

　　　3週間貯蔵後のアミノ態窒素および糖の変化

試　料名

温州みかん
夏　み　か　ん

パインアッフル

プリンスメロン

ぶ　　　ど　　う

り　　ん　　　ご

も　　　　　　も

グレープフル“一一一・ッ

び　　　　　　わ

フ　　　　フ　　　　ム

対 照

アミノ態窒素
　　　　　　　糖（％）　（㎎％）

23．10

21．43

9．04

57．54

10．89

3．15

24．55

42．23

7．91

11．82

2．559

2．689

4．596

2．613

22．620

8．794

0．326

4．637

7．975

4．379

冷蔵庫（5～10℃）

3週間貯蔵後
アキ娚罫糖（％）

17．53

25．86

27．75

57．43

47．51

20．06

25．17

16．30

8．65

37．53

2．505

0．971

1．322

4．640

8．685

8．845

1．732

4．176

7．975

1．702

室温（25～28℃）

3週問貯蔵後
ア灘鋼糖（％）

23．50

36．07

23．01

42．30

96．38

7．33

18．81

16．30

11．18

33．39

1．224

1．406

8．134

3．951

4．060

5．249

3．088

1．087

4．857

0．220

　表1によると，アミノ態窒素は，2種を除き冷蔵庫（5～10°C）3週間貯蔵でやや増加し，室温

（25～28°C）3週間貯蔵で更に増加の傾向がみられた。糖は3種を除きほとんど冷蔵庫貯蔵でも室

温貯蔵でも減少の傾向がみられた。
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　2．天然果汁の冷蔵庫（5～10°C）および室温（25～28°C）に3週間貯蔵後のアミノ態窒素お

　　よび糖のペーパークロマトグラフィー

　天然果汁を冷蔵庫（5～10°C）および室温（25～28°C）に3週間貯蔵後のアミノ酸および糖の

ペーパークロマトグラフィーを行ない貯蔵期間中の変化をみた。そのクロマトグラムの展開を次の

各図に示した。各図中に示した含有されていると思われた検出アミノ酸は・対照・冷蔵庫貯蔵3週

間後，室温貯蔵3週間後の試料を展開した各アミノ酸のクロマトグラムの3種から出したものであ

る。また対照に比べて増加したと思われたアミノ酸については今回はアミノ酸名をあげずにただ増

加したと表すだけにとどめた。

　糖もアミノ酸同様，対照，冷蔵庫，室温に3週間貯蔵した3種の展開したクロマトグラムから求

めたものである。

　図1∫2，3，4，5，6，7，8，9はアミノ酸のクロマトグラムである。図10，11，12，13，14，

15，16，17，18は糖のクロマトグラムである。
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　　対　　　　照　　　　　　　　冷　　　　蔵　　　　　　　　室　　　　温

図1，天然果汁温州みかんの冷蔵庫，室温3週間貯蔵後のアミノ酸のク戸マトグラム，検出アミノ酸：

　　　1．アスパラギン酸，2．？，3．グルタミン酸，4．アスパラギン，5．リジン，6．アラニン，7．グル

　　　タミン，8．バリン（？），9．？，10．プロリン，11．？，12．？
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図2．天然果汁夏みかんの冷蔵庫，室温3週間貯蔵後のアミノ酸のクロマトグラム，検出アミノ酸：
　　　1．アスパラギン酸，2，グルタミン酸，3．グリシン，4．アラニン，5．セリン，6．リジン，7．プロ

　　　リン，8．ロイシン，9．アスパラギソ，10．アルギニン，11．？
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■

　　　　　　　　　　　　　　穀　　　　　　　　　　　　　　　　　煮　　　　　　　　　　　　　　　　　者

　　　　　　　　　　　　　　灘　　6　　　　響　　　　　　　難
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　　　　水飽和フェノール←一　　　　　　　　水飽和フェノール←一　　　　　　　　水飽和フェノール←一

図3．天然果汁パインアップルの冷蔵庫，室温3週間貯蔵後のアミノ酸のクPマトグラム，検出アミ
　　　ノ酸：1．アスパラギン酸，2．アルギニン，3．グルタミン酸，4．アスパラギン，5．アラニン，

　　　6．？，7．バリン（ロイシン），8．？，9．？，10．？

　　　　　　　　　t

　　　　　　　　　　　　　　↑　　　　　　　↑　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　↑

　　　　水飽和フェノー一ルー　　　　　　　　水飽和フェノール←一　　　　　　　　水飽和フェノール←一

　　対　　　　照　　　　　　　　冷　　　　蔵　　　　　　　　室　　　　温

図4．天然果汁プリンスメロンの冷蔵庫，室温3週間貯蔵後のアミノ酸のクロマトグラム，検出アミ
　　　ノ酸：1．アスパラギン酸，2．？，3．グルタミン酸，4．？，5．グリシン，6．アスパラギン，7．グ

　　　ルタミン，8。アルギニン（？），9．アラニン，10．？，11．プロリン，12．バリン（？），13．ロィ

　　　シン（？）

　　　　　　　　　　　　　　穀　　　　　　　　　　　　　　　　餐　　　　　　　　　　　　　　　　÷≦

　　　　　　　　　　　　　　16も・　1冬。　響
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　　対　　　　　照　　　　　　　　冷　　　　蔵　　　　　　　　室　　　　温

図5．天然果汁ぶどうの冷蔵庫，室温3週間貯蔵後のアミノ酸のクロマトグラム，検出アミノ酸：

　　　1．アスパラギン酸，2．？，3．グルタミン酸，4．スレオニン，5．アラニン，6．グルタミン，7．プ

　　　ロリン，8．パリン（ロイシン），9．グリシン（？），10．セリン（？），11．？，12．？
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　　　　水飽和フェノール←一　　　　　　　　水飽和フェノール←一　　　　　　　　水飽和フェノール←一

図6．天然果汁りんごの冷蔵庫，室温3週間貯蔵後のアミノ酸のクロマトグラム，検出アミノ酸：
　　　1．アスパラギン酸，2．（？），3．グルタミソ酸，4．アスパラギン，5．グルタミン，6．アラニン，

　　　7．バリン（？），8．リジソ（？），9．？，10．？，11．？
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　　　　水飽和フェノール←一　　　　　　　　水飽和フェノール←一　　　　　　　　水飽和フェノール←一

　　対　　　　　照　　　　　　　　冷　　　　蔵　　　　　　　　室　　　　温

図7．天然果汁ももの冷蔵庫，室温3週間貯蔵後のアミノ酸のクPマトグラム，検出アミノ酸：1．ア
　　　スパラギン酸，2．グルタミン酸，3．アルギニン，4．アスパラギン，5．グリシン，6．アラニン，

　　　7．バリン，8．？，9．プロリン，10．？，11．？，12．？，13？

　　　　　　　　　　　　　　曇　　　　　　　　　　　　　　　　曇　　　　　　　　　　　　　　　　耗

　　　　　　　　　　　　　　鰹　　　　　　　　　　　　　　　　綴　　　　　　　　　　　　　　　　鰹
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　　　　水飽和フェノール←一　　　　　　　　水飽和フzノール←一　　　　　　　　水飽和フェノール←一

　　対　　　　照　　　　　　　　冷　　　　蔵　　　　　　　　室　　　　温
図8．天然果汁びわの冷蔵庫，室濫3週間貯蔵後のアミノ酸のクロマトグラム，検出アミノ酸：1．ア

　　　スパラギン酸，2．グルタミン酸，3．セリン（？），4．グリシン（？），5．アスパラギン，6．アル

　　　ギニン，7．グルタミン，8．アラニン（？），9．プロリン，10．？
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図10．天然果汁夏みかんの冷蔵庫，室温

　　　3週間貯蔵後の糖のクロマトグラ
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図11．　天然果汁パインアップルの冷蔵

　　　庫，室温3週間貯蔵後の糖のクロ

　　　マトグラム
検出糖：1，蕉糖，2．ブドウ糖，3．果糖，

　　　　4，？
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図12，天然果汁プリンスメロンの冷蔵
　　　庫，室温3週間貯蔵後の糖のクロ

　　　マトグラム
　検出糖：1．蕪糖，2．ブドウ糖，3．果糖
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図13．　天然果汁ぶどうの冷蔵庫，室温3

　　　週間貯蔵後の糖のクロマトグラム
検出糖：1．蕉糖，2．ブドウ糖，3．果糖，

　　　　4．ガラクトース
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　対　照　　　冷　蔵　　　室　温

図14．天然果汁りんごの冷蔵庫，室温3

　　　週間貯蔵後の糖のクロマトグラム
　検出糖：1．蕪糖，2．ブドウ糖，3．果糖
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図15．　天然果汁ももの冷蔵庫，室温3週

　　　間貯蔵後の糖のクロマトグラム
検出糖：1．蕉糖，2．ブドウ糖，3．果糖，

　　　　4．ガラクトース

・
韓
随
歯
・
ム
、
ー
＼
気
◎
“
十
I
l
i

㊤：馳1曾

　対照　 冷蔵　 室温
図16．天然果汁びわの冷蔵庫，室温3週
　　　間貯蔵後の糖のクロマトグラム
検出糖：1，蕉糖，2．ブドウ糖，3．果糖，

　　　　4．ガラクトース，5．ラヒノt－一一ス
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図17．天然果汁プラムの冷蔵庫，室温3

　　　週間貯蔵後の糖のクロマトグラム
検出糖：1．蕉糖，2．ブドウ糖，3．果糖，

　　　4．ガラクトース，5．乳糖（？）
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図18。　天然果汁温州みかんの冷蔵庫，室

　　　温3週間貯蔵後の糖のクロマトグ

　　　ラム
検出糖：1．蕉糖，2．ブドウ糖，3．果糖

一125一



東京家政大学研究紀要第14集

　アミノ酸のクロマトグラム展開では冷蔵庫（5～10°C）貯蔵IDものは全体として大きな変化がな

い。室温（25～28°C）貯蔵のものは種類によりアミノ酸の数が減少したもの，また増加している

ものがあった。増加したものは，蛋白質が分解したものではないかと考えられる。但し，展開した

クロマトグラム上から含有アミノ酸の判定は困難であり，確実性が欠けると思われる。これは更に

他の方法で検討することが必要である。

　糖のクFマトグラムは冷蔵庫（5～10°C）貯蔵のものは対照に比べ分離して展開されているもの

が多いし，また数も多い。室温（25～28°C）貯蔵のものは，これに比べ量と数が減じている。発

色濃度は両者とも対照よりうすい。検出判定した糖は，簾糖，ブドウ糖，果糖が主であるが，発色

の色，Rf値からみて冷蔵庫（5～10°C）貯蔵したものには，乳糖，ガラクトース，ラヒノースで

あろうと思われるものが検出された。なおRf値の高い不明なものが1種あった。この糖のクロマ

トグラムからみて，貯蔵中に糖濃度が減少した為に展開分離がよくなり，室温（25～28°C）貯蔵

で糖が分解したため量と数が減じたものと考えられる。（蘇糖が消失したものもある）。これらにつ

いては，更に検討が必要である。

要 約

1，各種の天然果汁をつくり冷蔵庫（5～10°C），室温（25～28°C）に3週間貯蔵し，アミノ態窒

　素と糖の変化を定量およびペーパークロマトグラフィーに展開し調べた。

2．　アミノ態窒素は冷蔵庫（5～10°C），室温（25～28°C）3週間貯蔵で実験に供した試料の2種

　を除き増加の傾向がみられた。

　　糖は冷蔵庫（5～10°C）に3週間貯蔵で減少し，室温（25～28°C）3週間貯蔵で更に減少す

　る。

3．　アミノ酸のクロマトグラムでは，冷蔵庫（5～10°C）貯蔵のものは対照とほとんど変らなかっ

　た。室温（25～28°C）貯蔵のものは数多く展開されたものがあった。蛋白質の分解したものか

　ら生じたと考えられる。

4．ペーパークロマトグラムに展開した糖では，冷蔵庫（5～10°C）貯蔵のものは数が多く，よく

　展開した。室温（25～28°C）貯蔵のものは発色濃度がうすく，数も冷蔵庫のものに比べて少な

　かった。また薦糖の消失したものがある。貯蔵中に分解したものと考えられる。

　　検出判定は，糖はRf値と発色の差で確実なものと思われるが，アミノ酸の判定は困難であっ

　た。これは更に他の方法で検討する必要がある。

　本研究は，当大学津郷友吉教授の御指導により行ないましたもので，ここに記して先生に深く感

謝いたします。

　また，前年まで当研究室に勤務されていた前田匡子氏に実験に御協力いただきましたことを終り

に記して感謝いたします。
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