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赤混黒米 の色 素 の安 定性
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アントシアニン系色素のシァニジンー3-グ ルコシド (Cy-3_Glc)およびタンニンの二種類以上の色素を有

する有色米である 「赤混黒米 (あかまじりくろまい)」から色素を抽出し、その安定性について検討を行った。

赤混黒米から抽出した色素は、PHが 低く、加熱時間が短く、加熱温度が低いほど安定であった。酸、糖、金

属イオンの色調に対する影響を調べたところ、金属イオン添加時の色調の変化が最も大きかった。また、紫外

線 5時間照射に対しては変化が見られなかった。

』
日要

1 .緒 言

現在、日本では様々な有色米が栽培され、食されて

いる。有色米の中には、米粒の種皮が紫黒色の黒米、

赤色の赤米、緑色の緑米などがある⇒
。 これまでの研

究により、各有色米の主な色素成分については、黒米

はアントシアニンリ
、赤米はタンニンめ

、緑米はクロロ

フィルDであることが明らかとなっている。二重県で

は、通称 「赤混黒米 (あかまじりくろまい)」 と呼ば

れる有色米が一時期栽培されていた。 この米は個人的

に中国から持ち帰 り栽培されたものが伊勢神宮に奉納

され、栽培されるようになったとされているが、詳細

については不明である。平成 2年 頃か ら約 10年 間、

明和町五木宮歴史博物館において、古代米の伝承を目

的として、伊勢神宮から譲 り受けた赤混黒米について

の栽培が行われていたが、利用法の確立がなされなかっ

たために、現在では栽培が中止されている。赤混黒米

の外皮は黒い部分と茶褐色の部分が混ざっており、著

者 らは、赤混黒米の色素にはアントシアニン系色素の

シアニジンー3-グ ルコシ ド (Cy…3-Glc)お よびタン

ニンの二種類以上の色素からなり、この色素は抗酸化

性を有することを明らかにしているう
。有色米の色素

を用いた加工食品としては、黒米色素を用いた酒類の

製造民∝つおよび赤米色素を用いた酒類の製造につい

ての報告
駄` "`が あり、その際に色素の安定性につい

ての検討が行われているが、ここで得られた結果はい

ずれもアントシアニン系色素またはタンニン系色素単

独についてのものである。そこで、今回は、赤混黒米

の利用拡大のために、調理 ・加工を行う上で重要な要

因となる色素の安定性について検討を行った。

2.実 験方法

(1)試 料

平成 H年 に、二重県多気郡明和町で収穫 され、供

与された赤混黒米を試料として用いた。

(2)試 薬

試薬はナカライテスクい、和光純薬工業lal製の特級

品を用いた。

(3)粗 色素の調製

有色米 20gに 100mlの ジエチルエーテルを加えて

一晩放置 し、脱脂を行った。ジエチルエーテルをろ過

して除き、乾燥させた米に0。1%ト リフルオロ酢酸を

含む 95%エ タノール 100mlを加え、一晩放置 して色

素を抽出し、 これを減圧濃縮 した後、真空乾燥を行い、

粗色素とした。

(4)安 定性試験

1)試 料

赤混黒米、黒米から調製 した粗色素をイオン交換水

で溶解 し、不溶性成分をろ過 して除去 し、528nmに

おける吸光度 1.0に調製 した色素溶液を原液とした。

2)色 調の測定

色素の安定性の指標として、測色色差計 (日本電色

17m製、Color Meter NE2000)で L値 (明度)お よび

一 - 1 - ―








