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　 The 　charac むeristic 　anthocyanin ，　vitamin 　C，dietary　fiber　and 　sucrose 　con 七ents 　of 　new 　t》1）es 　of 　colored

Potatoes　were 　studied ，

　 The 　 toしal　 dietary　 fiber　 level　 in　 the　 violet ，　 red 　 and 　 yellow　potatoes　 were 　 O、75，0．66　 and 　 O．85％，
respectively ．　The 　total　vitamin 　C 　contents 　of 　the 　violet ，　red 　and 　yelbw 　potatoes　were 　25．3，14．1　and 　31，5
皿 g／ユ00g ，　respectively ，　While　the 　anthocyanin 　contents 　of 　the 　violet ，　red 　and 　yellow　potatoes　were 　142，
148and ユ7mg ／100　g，　respectively ．

　 The 　main 　anthocyanin 　structures 　in　the　vlolet 　and 　red 　potatoes 　were 　determined　to　be　petanin　and

pelanin　by　FAB −MS 　and 　
i
　H −NMR 　analysis．

　 The 　red 　potato　an むhocyanin　was 　very 　stable 　to　heat　and 　UV 　irradiation、

　 Sucrese　in　the　red 　and 　yellow　potatoes　increased　during　low−temperature 　storage ．
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　1．緒　　言

　南米 ア ン デ ス 地 方に は ア ン トシ ア ニ ン色素 （AN 色

素）を含有 し，紅色や 紫色 の 肉質を有する ジ ャ ガ イモ

が 原 産 して い る ．AN 色素 は シ ソ
， イ チ ゴ

， ナ ス ，赤

キ ャ ベ ツ な ど に含 まれ，昔 か ら食品 の 着色 な ど に用 い

られ て きた，近年，AN 色素は抗酸化性 ，血 管保護 効

果 ，抗ガ ン 性 などの 生 理 活性 （lgarashi　 et　 al．1989，

1993 ；津志田 1996 ；石 井等 1996a） を有す る な ど注

目 さ れ る 色 素 で あ る．こ の AN 色素 を 高含有 す る ジ ャ

ガ イ モ の 育種お よ び 系統選抜が ，ア ン デ ス 地方 の 原種

を母 体と して農水省北海道農業試験場で行わ れ た （森

等 1992a ，　b）．

　澱 粉 な ど を含有 す る 貯蔵 組織 中の AN 色素 の 研究 は
，

サ ツ マ イモ 塊根 （津久井等 ユ983；宮崎等 1991），ヤ ム

イモ 塊根 （津久井等 1977，1989 ；津久井 1988，1989）

が あ り，ジ ャ ガ イ モ 塊茎で は Harborne （1960）や石

井等 （1996b） の 報告が な され て い る ，

　北 海道農業試．験場 で 新 た に 育 種 さ れ た 新 品種 ジ ャ ガ
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イ モ は ，紅色
， 紫色 お よ び黄色 を呈 し カ ラ フ ル な イ メ

ージ を与 え， 男爵や メ イクイ
ー

ン の よ うな従来 の 品種

とは異 な る もの で あ る．そ こ で ，こ れ らの 新品種 ジ ャ

ガ イモ を食材へ 利 用す る た め に ，
AN 色素 の 主 要構造 ，

熱 ，光安定性 や 貯蔵に よ る変化，さ らに 食物繊維量 や

低 温貯蔵 に よ る ビ タ ミ ン C 量 ， 遊離 糖量 の 変化 に つ

い て検討 した．

　2．実験方法

　（1） 試　 　料

　新品 種ジ ャ ガ イ モ と して 4 倍体 栽培 種 Sotanum 　an −

digena 由来系統 後代 の 紫色 系 90110−2，紅色 系 90112−

7 お よ び 2 倍体栽培種 Solanum　phureja 由来 系統 後代

の 黄 肉系 WB 　902240−1 を用 い た （Fig．1）．

　 AN 色 素 の 熱お よ び 光安 定性試験 の 比較 に は サ ツ マ

イモ 「種子島紫」（lpomoea 　 batatas　 Lam ．），赤キ ャ ベ

ツ （Brassica　 oleraeea 　L ），シ ソ （Peritta　 ocimoides 　L，

var ．　 crispa ），
ナ ス （Solanum　 melongena 　 L．），イ チ ゴ

「女 峰 」 （Fragaria × ananassa ），ブ ドウ 「甲斐路 」

（Vitis　vintfera 　L ．）の 各種野菜 ，果実 を用 い た．

　  　ア ン トシ ア ニ ン の 抽出法お よ び含有量

　紫色系，紅色系ジ ャ ガ イモ お よ び各種野菜，果実 の

AN 色素 の 抽出法お よ び 精製法 は 既報 （Hayashi　et　al、

1996） に準 じた．また，紫色系，紅色系，黄肉系ジ ャ

ガ イモ 中 の AN 色素含有量 は，皮付の ジ ャ ガ イ モ 中の

量 を測定 した ．

　（3） ジ ャ ガ イ モ ア ン トシ ア ニ ン の 各 pH に お け る

　 　　 影響

　紫色系お よ び紅色系 ジ ャ ガ イモ よ り抽出 した AN 色

素 0．2mg を Mcllvaine　buffer （pH 　3〜8＞お よ び O．1
MNa 　2CO3

−NaHCO3 　buffer （pH　9〜11）　1　ml に ，そ れ

ぞ れ 溶 解 した．各 pH 域 に おけ る可視 部 の 最 大吸収 波

長 〈Am。x 　VIS） の 吸 光度 （Emax　 VIS） をス ペ ク トロ フ

ォ トメ
ー

タ
ー DU −7500 （Beckman 　Co ．　Ltd ，）で 測定 し，

さ ら に 色 差計 ZE −2000 （日本電色   ） に よ り色調 を

測定 し Hunter （L 　a，　b）Diagram に示 した．

　（4＞ 耐熱性お よ び 耐光性

　紫 色系，紅色系ジ ャ ガ イ モ AN 色素 お よび比較 に 用

い た 各種 野 菜 ，果実 よ り抽 出 し た AN 色 素 0．2mg を

Mcllvaine 　buffer （pH 　3．16）に 溶解 し た ．耐熱性試験

は 各種 AN 色素溶液を80℃ で 18時間加熱 し，加熱前

の E，1、。，VIS を 100 と し て ，加 熱後 の 相 対 的吸 光 度 を

算出 し ， 色素の 残存率 を比較 した ．

　 耐 光性 試験は 各種 AN 色 素溶液 に 6W の 紫外線灯

2 本 を用 い て 254nm の 紫外 線 （照 射量 ，
880μ

W ／

cm 　
L’
　・　min ） を室 温 で 18 時間照 射 し， 紫外線 照射前 の

E，，。 ．
　VIS を 100 として ，紫外線照射後の 相対的吸光度

を算出 し， 色素 の 残存率 を比較 した，

　（5） FAB −MS ，
’H −NMR に よ る分析

　紫色 系お よ び 紅色 系ジ ャ ガ イモ 中 に含有す る AN 色

素の 主色 素 （主 ピ
ー

ク〉 を TSK 　gel　ODS −80　TM （4．6

mm 　I．D ，× 25　cm ，　 Tosoh 　Co．　Ltd．） カ ラ ム を用 い た高

速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー （HPLC ，　 Waters　Co．　Ltd、〉

で ，溶離液 に CH3CN ：0．19f．　TFA （1 ：4，　 v ／v） を使

用 し て 分 離 ，精製 した。精製 し た主 ピ ーク を FAB −

MS ，　JEOL 　JMS −JX　102 （Nihon　Denshi　Co．　Ltd．）を用

い て グ リセ ロ ー
ル ：チ オグ リ コ

ー
ル ＝ 1 ： 1 を マ トリ

ク ス として 分子量 を測定 した．さら に
’ H −NMR ，　JEOL

JNM −GSX −270 （Nihon 　Denshi 　Co．　Ltd，） を 用 い て テ ト

ラ メ チ ル シ ラ ン を内部標準 と して
， 重水素 中 で 色素分

子 の 核磁気共鳴を測定 し，TSK 　gel　ODS −80　TM カ ラ ム

を用 い た HPLC の 溶出時間とともに ，石井等 （1996　b）

の 得た ジ ャ ガ イモ 主 AN 色素 を標準物質 として 比較 し

た ．

　（6） HPLC に よる ア ン トシア ニ ン の 分析

　 2 ℃ で 保 蔵 した紫色 系お よび紅 色系の ジ ャ ガ イ モ

よ り抽 出 した AN 色 素を WatersT ”
　996 フ ォ トダ イ オ ー

ドア レー検出器 を使用 した HPLC で TSK 　gel　ODS −80
TM カ ラ ム を用 い て CH3CN ：0．1％ TFA （工：4，　 v ／v ）

の 溶 離 液 で 分析 した，測 定波 長の 範囲は 200〜700

nm と し，ピ ー
ク の 検出 は 525　nm の 波長 に お け る 吸

光度で 行 っ た、ま た
，
HPLC 分析 で 得 られ た各ピ ーク

の 結 合 有機 酸 の 吸収 を示す 310〜335nm の 吸光度

（Eui。、　UV ）と Em 。．　VIS の 比 （E、  UV ／E，uax 　VIS）を フ

ォ ト ダイ オ ードア レ ー検出器 で 得ら れ た 数値 よ り算 出

しア シ ル 化の有無に つ い て検討 し た （林 1991a）．

　（7） 水分 の 定量

　紫色系，紅色 系お よ び 黄 肉系 の ジ ャ ガ イ モ を約 10

g 採取 し，常 圧 通風 加 熱乾燥 法 （100℃） に よ り定量

し た ．

　（8） 全食物繊 維量 の 定量

　紫色 系，紅色系お よび黄肉系の ジ ャ ガ イモ の 皮を剥

き
， 肉部 の 全 食物 繊維量 （TDF ） は Prosky らの 酵素

重量 法 （PrQsky　et 　 al ．1988） を用 い て定量 し，新鮮物

あた りの ％ で 示 した ．

　 （9） 全 ビ タ ミ ン C 量 の 定量

　紫色系，紅 色系お よび黄肉系の ジ ャ ガイモ の ビ タ ミ

ン C 量 を ヒ ド ラ ジ ン 比 色 法 （  日 本 食 品 工 業学 会
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（A ） （B） （C）

Fig．1．　 Photographs　of 　the　violet ，　red 　and 　yellow 　potatoes

A ：Violet 　potato ．　B ：Red 　potato．　C ： Yellowpotato．
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Fig．2．　Effect　of 　pH 　on 　the　absorbance 　at λmax 　VIS　of

　　　 the 　violet 　and 　red 　potato　anthocyanins

● ，
violet 　poしato 　 anthocyanin ；○，red 　potato 　anthocyanin ．

1982）に よ り定量 し，生 の ジ ャ ガ イモ 100g あた りの

含有量 （  ）で 示 した．

　（10） 遊離糖 の 定量

　 2 ℃ で 保 蔵 した紫色 系 ，紅 色系お よ び 黄 肉系の ジ

ャ ガ イ モ 中 の sucrose お よ び glucose ＋ fructose量 を

HPLC に て 測定 した ．　 HPLC の 分析条件 は
，

カ ラ ム に

TSK 　gel　G −Oligo　PW （7．　8　inm 　I．D ．× 30　cm
，
　Tosoh 　Co．

Ltd．）を用 い ，溶 出液に 超純水，流 速 0．85　ml ／min ，

カ ラ ム 温度 80℃，検出器に 示差屈折計 Waters 　410 で

行 っ た．ジ ャ ガ イ モ 中 の sucrose お よ び 91ucose＋

fructose量 は，ジ ャ ガ イ モ 乾物 あ た り の 遊 離糖量 （％ ）

で 示 し た．

　 3．結 　　果

　（D　紫色系，紅色系ジ ャ ガ イ モ ア ン トシ ア ニ ン 色素

　　　に及ぼす各 pH の 影響

　紫色 系お よ び 紅色 系 ジ ャ ガ イ モ の 各 pH （3〜12）

溶 液 に おけ る Em。． 　 VIS の 変化 を Fig．2 に 示 し，そ の

時 の 色調 を ム a，b 値 で Fig．3 に 示 した ．そ の 結 果，

紫色系，紅色 系 ジ ャ ガ イ モ AN 色素 と も pH　5〜6 で

Em。x 　VIS が最低 とな り，そ の 後増 加 し pH 　10〜11 で 最

高に 達 した．色調は pH 　3− 9 まで ，　 pH を高 く して い

く と紫 色系，紅 色系 ジ ャ ガ イ モ AN 色 素ともわず か に

L 値 が低 くな る 傾 向を示 し た が ，pH 　10〜11 で 急激に

L 値が 減 少 し た．また，a 値 お よ び b 値の 変化 も同様

に，pH 　9 ま で 大 きな変化 は認め られ な い が，　 pH　lO〜

11 で a 値は増加 し，b 値 は減 少 した．そ の 時 の 色調 は

濃紺色 を示 し た．pHl2 以 上 で は 紫 色系，紅色系 ジ ャ
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　 Fig．3．　Effect　of 　pH 　on 　the 　L，α and わ values 　for　the 　violet 　and 　red 　potato　anthocyanins

A ： Violet　potatQ　arlthocyanins ，　B ：Red　potato　anthocyanins ，○ ，
乙 value ；● tav 詛ue ；▲ ，bvaiue ，

Table 　 1．　Effect　 of　heating　 and 　UV 　irradiation　 on

　　　　 the　stability 　of　violet 　and 　red 　potato
　　　　 anthocyanins

Ant ，hocyanin
Relative　absorbance 　（％ 〉

寧

Heati  Irradiation

Violet 　potato

Red 　potat  

Sweet　potato
Red　cabbage

PeriUaEggPlant

GrapeStrav

け〕erry

7630427446664212 73838826256

」
4

イ
十

19

孕

事 Relative　absorbance 〔％）was 　determined 　by　conlpar −

ing　the　pre− and 　post−treated 　abs   rbance 　at　5251 皿 L．
Heating： 8〔〕℃ for　18　h；UV 　irradiation： 6WX2 　UV
lalnps （254 　nm ，880 μ

W ／cml ・min ）at　20℃ for　l8　h，

ガ イモ AN 色 素 とも淡黄色化 し，無色 へ と変化 した．

　（2） 各種 ア ン ト シ ア ニ ン 色素に 及 ぼ す加 熱 お よ び 紫

　　　外線の 影響

　紫，紅色系ジ ャ ガ イ モ AN 色素に 及 ぼ す熱 お よ び 紫

外線 の 影響 を Table　l に示 した．

　加熱で は紅色系 ジ ャ ガイモ AN 色素 の 色素残存率は

66％ を示 し，比較 的安 定な サ ツ マ イ モ AN 色 素 （63

％ ），赤 キ ャ ベ ツ AN 色素 （60％ ）の残存率 と比較 し，

大変安定な AN 色 素で あ っ た．そ れ に 比較 し，紫色系

ジ ャ ガ イ モ AN 色 素の 色 素残存率 は 47％ で ，シ ソ

AN 色 素 （44％ ）と ほ ぼ 同 じ安定性 を示 し，サ ツ マ イ

モ AN 色素，赤キ ャ ベ ツ AN 色素に比べ 不安定で あ っ た．

　紫外線照 射で は 紅色系ジ ャ ガ イモ AN 色 素の 色 素残

存率は 53％ を示 し，サ ッ マ イモ AN 色 素 （6896） よ

り不安定で あ っ たが ，シ ソ AN 色素 （48％ ）， 赤 キ ャ

ベ ッ AN 色 素 （43％ ） と比 較 し安定で あ っ た ．しか し，

紫色系 ジ ャ ガ イ モ AN 色素 の 色素残存率 は 27％ で ，

不 安定 な色 素 で あ る ブ ドウ AN 色 素 （22　
°

／e ），ナ ス

AN 色 素 （18％） と同程度 の 色素残存率 を示 した．

　（3） HPLC に よ る ア ン トシ ア ニ ン 色素の 分析

　 紫色系ジ ャ ガイ モ AN 色素の HPLC に よ る分析結 果

を Table　2 に示 した．紫色系 ジ ャ ガ イ モ AN 色素 は

HPLC に よ り 7種 類 の ピー
ク が 検出 さ れ ，主 要 ピーク

は P5 で あ っ た． 2 ℃ で 180 日保蔵後，主 要 ピ ー
ク

の P5 が 51．9％ か ら 55．4％ とわずか に増加 し，　 P1

が 25．0％ か ら 102 ％ に 減少 した．そ の 他は わ ずかな

増 減があ る もの の構成比 に さほ ど変化は見 ら れ な か っ

た ．El
。 。x 　UV ／Er。 。．

　VIS の 結果 よ り P2 ，P5
，
　 P　6 ，

　 P

7 に有機酸の 結合に よる ア シ ル化が推定 された．

　紅色系 ジ ャ ガ イモ AN 色素の HPLC に よ る 分析結果

を Table　3 に示 した．紅色 系 ジ ャ ガ イモ AN 色素は

HPLC に よ り8 種類 の ピー
クが検 出 され，主 要ピ ーク

は P7 で あ っ た ． 2 ℃ で 180 日 保 蔵後，主要 ピ ーク

の P7 が 49．7％ か ら 52．5％ に 増加 し，　 P1 が 15．4％

か ら 29．5％ に増加 し た が ，低温 保蔵後の 構 成比 に さ

ほ ど変 化は 見 ら れ な か っ た ．E 。。、X 　UV ／Em 。、
　VIS の 結果

か ら，P2 ，　 P3 ，P5 ，P6 ，P7 ，　 P8 に有機酸の 結

合に よ る ア シ ル 化が推定さ れ た ．

　（4） 紫色 系お よ び紅色系ジ ャ ガ イ モ ア ン トシ ア ニ ン

　　　の 主色素 の 構造

　HPLC 分析に よ り得 られ た紫色系 （P　5）お よ び紅
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Table　2．　 Effect　of 　storage 　at 　2℃ on 　an しhooyanin血 violet 　potato

Gontent　（％ ）
Peak　　RT 　　λ、mH 、（nm ）　 E  、　UVIEma、　VISOday

　　　　180　day

P1　　　 3．7　　　516．7

P2 　　　 4，4　　　 521．6

P3　　　 9．7　　　526．5
P4　　　11．4　　　 526，5
P5　　　16，5　　　531．3

P6　　　18．4　　　 531，3

P7　　 25．4　　　 52上．6

1，87

1．000

，801

．03

22．311

．62

．22

．146

，75

，010

．1

10．29

．63

．61

，955

．44

．714

，6

Peak ：peak　nu 皿 ber　of 　a皿 thocya 皿 in　by　a皿 alytical 　HPLC ．　RT ： retention

time （mjn ） by　analytical　HPLC ，　Gontent （％ ）and 　anthocyanin 　peak

（％ ）：by　anaLytical 　HPLC ，

Table　3．　 Effect　of　storage 　at　2℃ on 　anthocyanin 　in　red 　potato

Content　（％ ）
Peak　　RT　　A　

niax （nm ）　 Emax　UVIEniax　VISOday
　　　l80　day

Pl　　　 2．9　　　502，0

P2　　　 4．4　　　 502．O

P3　　　 7．4　　　 506。9

P4　　　13．3　　　506，9

P5　　　上7，7　　　502．O

P6　　 22，2　　　521．6
P7　　 24．1　　　 506．9

P8　　 27，1　　　 506．9

1．060

，59

0．481

．911
．100

．93

15．417

．62

，31

．53

．21

，849
．78

．5

29．513

．31
．5

0．952
．52
．3

Peaks ；peak 　number 　of 　anthocyanin 　by　analytical 　HPLC 、　RT ：retention

time （m 血 ）by　analytical 　HPLC ．　Content 〔％ ）and 　 anthocyanjn 　peak

（％ ）；by　analytical 　HPLG ，

色系 （P7 ）の 主 AN 色 素 の FAB −MS に よ る 分子量 測

定 で 紫色系 は 933M ＋

（m ／z ），紅色系は 887　M ←

（m ／z）

を示 した ．さ ら に ，
1H −NMR の 結果，お よび HPLC

で の 溶 出時 間 が 石井 等 （1996b） の 得 た ジ ャ ガ イ モ

AN 色素 と
一

致 した こ と か ら，紫色系ア ン トシ ア ニ ン

の 主 AN 色素 は 3−O −［6−0 −（4−O −p−coumaroyl 一α
一
L
−
rham −

noPy 「 anosyl ）
一
β一

「）
−91ucoPyranosy1］−5−O一β一［｝

−glucopyr −

anosyl −petunidin （ペ タ ニ ン 〉，紅色 系ア ン トシ ア ニ ン

の 主 AN 色素 は 3−0 −［6−0 −（4−0 −p−coumaroyl 一
α
一L−rham −

nopyranosy1 ）一β一D −glucopyranosyll−5−0一β一D−glucopyr−

anosyl −pelargonidin （ペ ラ ニ ン ） と推 定 され た ．

　（5） 水分量，全食 物繊 維 量 お よ び 全 ビ タ ミ ン C 量

　　　の定量

　紫色系，紅色 系お よび黄肉系の ジ ャ ガ イモ の 水 分量，

全食物繊 維量お よ び全ビ タ ミ ン C 量 の 結果 を Table　4

に示 し た．

　水分含量は紅色系が 77．3％ とも っ とも高 く，紫色

系は 70．4％ ，黄肉系は 74．8％ で あ っ た．また，2 ℃

の低温で 180 日保蔵後の 水分含量の変化は ほ と ん ど見

ら れ なか っ た ．

　全 食物繊 維量 は 黄 肉系が 高 く O．85 ％
，

つ い で 紫色

系 の 0，75％ ，紅色系 の 0，66％ で あ っ た．

　全 ビ タ ミ ン C 量 は 2 ℃ の 低温 保蔵前で は黄 肉系が

最 も高 く 100g あた り3Lsrng 含有 し，紫色系で は

25．3mg ，紅色系で は 14，lmg で あっ た ．また， 2 ℃

の 低 温 で 180 日 保 蔵後 で は 各 々 ビ タ ミ ン C 含 有量 が

低下 し， 黄肉系は 6，6mg ， 紫色 系は 8．8mg と低 下が

著 し い の に 対 して ，紅色 系 は 12。6   と ほ と ん ど 低
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下 しなか っ た ．

　AN 色 素含有
’
量 は新鮮物 100　g あ た り， 紫 色 系 は

142mg ，紅色系 は 148　mg ，黄肉系は 17　mg で あ っ た．

　（6） 遊離糖の 定量

　 2 ℃ の 低温保蔵 に よ る 糖含有量 の 変化の 結果 を

Table　5 に 示 した ． 3 品種 と も に 低 温保蔵に よ る suc −

rose お よび glucose＋ fructose量 の 増 加が 見 られ た．

特に 紅色系お よ び黄肉系で は sucrose 量 の増加が著 し

く，180 日低温保蔵後で は乾物中 で 各々 15．3％ ， ユ6．8

％ で あ り，低温保蔵前 の 紅色系で は 8 倍，黄肉系で

は 21倍 とな っ た．

Table　4．　 AnthQcyanin，　dieもary 　fiber，　vitamin 　G　and

　　　　 moisture 　contents 　 of　 violet
，
　 red 　and

　 　　 　 yellow　po 儉 tos

Potato

VioletRedYellow

Moisture （％ ）

TDF ＊

Total　vitamin 　Ci」

　 Oday

　 180day

An 廿locyanin
＃零

70．4

0，75

38582

142

77．3

0，66

14．112

．6

148

74，8

O、85

31，56

，7

17

’
　Total　 dietary　 fiber （％ ）in　 the 　 raw 　potato　〔wet

matter 　basis）．
＊ ＊ Total　vitamin 　G　con しent （mg ／lOO　g）

of　the 　 raw 　potato （wet 　 matter 　basis）；Oday 　a皿 d　180

day： each 　potaしo　 was 　 used 　 immediately　 of 　 stored 　 at

2℃ for　180　day．絆 ‡Anthocyanin 　content （mg ／100　g）

of　the　raw 　potato （wet 　matter 　basis）．

　4．考 　　察

　 ア ン トシ ア ニ ン 色素は
，

一
般に酸性側で安定な フ ラ

ビ リウム 塩 をな して 赤色系の 色 を呈 し，中性 で は無色

の シ ュ
ー ドベ ー

ス とな り，
さ ら に塩基性で は ア ン ヒ ド

ロ 塩基 とな っ て 可視 部の極大吸収波長が長波長側 に移

動 し 紫色 か ら青色 を呈 す る （林 1991b）．紫色 系お よ

び紅色系ジ ャ ガ イモ AN 色素 もpH に よ っ て 同様な色

調変化が認め られ た．

　HPLC 分析 に よ り紅色系ジ ャ ガ イモ AN 色素 は 8種

類 の ピークが，紫色 系ジ ャ ガ イモ AN 色素は 7 種類の

ピーク が 検出 され た ．こ の ジ ャ ガ イ モ AN 色素 の 主

AN 色素の構造 は，　 FAB −MS ，
’H −NMR ，　 HPLC の結果

が 石 井等 （1996b ）の 報告 した ジ ャ ガ イモ AN 色素 と

一
致 した こ とに より紅色系は ペ ラ ニ ン ，紫色系はペ タ

ニ ン で あ る と推定 し た． さ ら に ，こ の 構造 は Har−

borne （1960）が 報告 して い る ジ ャ ガ イモ AN 色素 の

構造 と同 じで あ っ た．

　 紅色系ジ ャ ガ イ モ AN 色 素は 耐熱性 ，耐光性 に 優 れ ，
一

般に安定 と さ れ る サ ッ マ イモ や 赤キ ャ ベ ッ の AN 色

素 と比較 し て 同程度の 安定性を示 した ．こ れ は，フ ォ

ト ダ イ オ ー ドア レー検出器 を用 い て HPLC で 測定 し

た 結果 よ り，
ア シ ル 化 ア ン トシ ア ニ ン が多 く含 まれ る

こ と が推 定 された，主 要色素 の ベ ラニ ン （P7 ＞ に 1

分子 の p
一

ク マ ル 酸が結合 して い る こ とか ら推測する

と，Em 。、
　 UV ／Emax　 VIS の 値よ りP6 で は 2 分子の

，
　 P

2
，
P8 で は 1 分 子の 有機酸が結合 し，　 P3 ，　 P5 に つ

い て は示された値が低い が 1分子の 有機酸が結合 して

い る こ とが 考え ら れた．イチ ゴ な どの 果物 の AN 色素

は ，そ の 構成色素 中 に ア シ ル 化ア ン b シ ア ニ ン が 少 な

い ．こ れ ら は安定性に劣る が ，赤キ ャ ベ ツ や サ ツ マ イ

モ の よ うに構成色素中に ア シ ル 化 ア ン トシ ア ニ ン の 数

Table　5． Effect　of 　st 。 rage 　at 　2℃ on 　the　sugar 　contents 　of

violet
，
　red 　and 　yellow　pQtatos

Potato　　　Sugar　　　O　day　（％ ＞　　30　day　（％ ）　　180　day　（％ ）

　 　 　 Suc
Violet
　 　 　 Glc十 Frc

　 　 　 Suc
Red
　 　 　 Glc十 Frc

　 　 　 Suc
YeUow
　 　 　 Glc十 Erc

O．40

．91

．91

．60

，81
．7

04134

．63

．21

．63
．1

2．47

．415

．38

．416

．810
．1

Suc，　sucrose ；Glc十 Frc，　glucose十 fructose；％ ，sugar 　content

of 　dry　potato．
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が多くなる と，安定性が増 し，ア シ ル 化 ア ン トシ ア ニ

ン の 数 と安定性に正 の 相関関係が見 られ る （Hayashi

et　al．1996）．

　 こ の よ うに紅色系 ジ ャ ガ イモ の AN 色素中 に は ，構

成す るア シル 化 ア ン トシ アニ ン が多く含 まれ る こ とか

ら，安定性 に優れ る こ とが 考え られ た．

　紫色 系ジ ャ ガ イモ AN 色素は P6 ，P7 は 1分子 ，　 P

2 は 2 分子の 有機酸が結合 して い る と推定 され，紅色

系ジ ャ ガ イモ の ア ン トシ ア ニ ン よ りア シ ル化ア ン トシ

ア ニ ン 数 が 少 な く ，
こ の た め 安定性 に劣る こ とが 考え

られた．

　日本食物繊 維成分表 （科学技術 庁資源調査会 1992）

に よ る と ジ ャ ガ イ モ は 1，1％ の 食物繊維を含む と され，

津久井等 （1994） の 報告 で は 男爵 イ モ 約 1，27％ ，メ

イ ク イ ーン約 1．41％ で あ っ た．本実験 で 分析 した ジ

ャ ガ イ モ で は ，最 も高か っ た黄肉系で も0．85％ で あ

り， 従 来 の 品種に 比 べ て 食物繊維含有量が や や 低 い も

の で あ っ た ．さ ら に ，食品標準成分表 （全 国調理 師養

成 施設協 会 1992＞に よ れ ば ジ ャ ガ イ モ は 23mg の ビ

タ ミ ン C を含有 し て い る の に 対 して ，今 回 の 黄 肉系

で は 通 常よ り多 くの ビ タ ミ ン C を含む もの で あ っ た ．

また ，紫色系 は従来品種 と同程度 で あ り，紅色系は ビ

タ ミ ン C 量が やや 少な か っ た ．低温保蔵中 に ビ タ ミ

ン C が 低 卜
．
す る 現 象は ，メ イ ク イー ン で 報告 され て

い る が （Kida 　 et　 al ．1991），同様 の 現象が 紫色系，紅

色系お よ び黄肉系に お い て も観察 された．

　低 温 保蔵 に よ る sucrose お よ び glucose＋ fructose

量 の 増加は従来 の 品種 で も見 ら れ て い る が
，

ホ ワ イ ト

ロ ーズ の よ うに 糖 度 の 高 くなる品種で も 10％ ほ どと

され て い る （Smith　and 　Talburt　1978）．し か し，今回

分析 した紅色系 ジ ャ ガ イ モ で は 23，7％，黄肉系ジ ャ

ガ イ モ で も 26．9％ と sucrose お よ び glucose＋ fruc−

tose量 が 増 加 し，従来 の 品種 に 比 べ て 極 め て 高 い も

の で あ っ た ．低温保蔵中に sucrose が増加す る現 象 は

UDP −glucose＋ fructose　＝ 　sucrose ＋ UDP の 作用 をす

る酵素に よる もの と され （Smith　and 　Talburt　l978），

紅色系や 黄肉系で は低温 保蔵 中に，こ の 高い 酵素活性

が あ る と推測 さ れ ，低温 反応性酵 素 と して 興味が 持た

れ る．

　 5．要 　　約

　新品種 の ジ ャ ガ イモ （紫色系，紅色系お よ び黄 肉系）

の 食材 へ の 利用 に 関す る 環 と して ，ア ン トシ ア ニ ン ，

ビ タ ミ ン G 量，食物繊維 な ど の 特徴 を検討 し た ．

　紫色系お よ び 紅 色系ジ ャ ガ イモ の ア ン トシ ア ニ ン は

pH の 影響で 色彩が変化 し，
一
般的な ア ン トシ ア ニ ン

の 性質を示 した．

　紅色系 ジ ャ ガ イ モ ア ン ト シ ア ニ ン は耐熱性 ，耐 光性

に優れ，比較的安定と され る サ ツ マ イモ ，赤キ ャ ベ ッ

ア ン トシ ア ニ ン と同程度 の 安 定性 を 示 した ．しか し
，

紫色系 ジ ャ ガ イモ ア ン トシ ア ニ ン は不安定な色素で あ

る こ と が示 され た．

　HPLC に よ る ア ン トシ ア ニ ン の 分析で は低温保蔵に

よ る 色 素構 成 比 に さほ ど 変 化 は 見 られ なか っ た ．

Em
。、

　UV ／Emax　V 【S の 結果か ら，紅色系が紫色 系よ り有

機酸の結合 した ア シ ル 化ア ン トシ ア ニ ン色素を多 く含

有 し， こ の た め 紫色 系よ り安定性 に 優 れ る こ と が 考え

ら れ た．また，紫色系お よ び紅色系の ア ン トシ ア ニ ン

の 主要色素は 各 々 ペ タ ニ ン お よび ペ ラ ニ ン で あ っ た．

　全 食物繊 維量 は男爵イ モ な どよ り少 な く ， 全 ビ タ ミ

ン G 量は 黄 肉系が ，比 較的高 い もの で あ っ た．ア ン

トシ ア ニ ン 含有量 は 紫色系 ， 紅 色系 ，
お よ び 黄肉系で

lOO　g 中 に 各々 142mg ，148　mg ，17mg で あ っ た ．ま

た
， 低温保蔵に よ る 遊 離糖 の 増加 が見 られ ，紅 色系お

よ び 黄 肉系で sucrose 量の 増加が 著 し い もの で あ っ た ．
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