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Ⅲ 結果及び考察   Ⅰ 緒言  

安息香酸は食品の保存料としてキャビア，醤油，清涼  

飲料水及びシロップに使用が許可されている。しかし、  

安息香酸は種々の食品において自然含有物としての存在  

が報告1‾5）されており、使用不許可の食品あるいは保存  

料無添加食品から検出された場合、添加されたか否かの  

判別は難しく、行政上問題となることが多い。著者らは  

それらの判断の一助とするため果実加工品における自然  

含有量を調査した。また、分析方法についても若干の検  

討を行ったので、それらの結果について報告する。  

Ⅱ 実験方法  

1．試料   

保存料添加の表示のない市販果実加工品46種類76検休  

（購入時期55年4月～57年9月）を用いた。   

2．試薬   

全ての試薬は特級品を用いた。   

3．装置  

1）分光光度計：日立製作所製200－20型   

2）ガスクロマトグラフ：島津製作所製GCq4CM  

型（FID検出器付）   

4．定量方法   

試料50gを採取し，著者6）らの紫外部吸光（UV）法  

により定量した。一部の果実加工品についてはガスクロ  

マトグラフィー（GC）法7）も併用した。  

1．果実加工品からの安息香酸の回収率   

グレープジャム，レモンママレード，リンゴジュース ーヽ  

及び桃シロップ漬けの4試料について安息香酸を10ppm  

となるよう添加し，UV法での回収率を求めた。結果は  

Tablelに示したように86～94窃の良好な回収率が得ら  

れた。  

TbblelRecoveries of Benzoic Acidin Fruit  
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NeD．：Not detected，blowO，1ppm  

2．防害物質の影響   

食品中の安息番酸をUV法で定量する場合，安息香酸  

と類似の吸収スペクトルを持つ安息香酸エステル類，あ  

るいは過マンガン酸による酸化処理で安息香酸に変化す  

るベンズアルデヒド書・9）フェネチルアルコーノノ？）桂皮ア  

ルデヒドヲ）桂皮酸8）などの妨害が考えられる。そこで，  

UV法におけるこれらの物質の影響を調べたところ桂皮  

酸以外の物質はエーテル抽出精製操作で完全に除去され  

定量に全く影響を与えなかった。しかし，桂皮酸は分析  

操作上安息香酸と同様に挙動しト過マンガン酸による酸  

化処理で安息香酸を生成した。桂皮酸1叩を用いた場合  

の過マンガン酸酸化での安息香酸生成量は530〟gであ  

り，また全操作行程での生成量は260／∠gであった。以  

上の結果から，桂皮酸が食品中に多量に存在している場  

合にはUV法の値は実際の安息香酸含有量より高くなる  

危険性がある。   

そこで，果実加工品13試料について過マンガン酸酸化  
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処理を用いないGC法で定量し，UV法の値と比較し，  

桂皮酸の妨害の程度を調べた。結果はTable2に示した  

ように両方法の定量値に大きな差はなく，特にUV法の  

値が高い傾向は見られなかった。この結果から，果実加  

工品中にはUV法に大きく影響するはどの桂皮酸は存在  

していないものと考えられ，その影響は無視できるもの  

と思われる。  

Thble2Comparisonof the Cetermination of  
王おnzoic Acidin Fruit prcducts by  
UV Method and GC Method 

その他の果実加工品の結果をTable6に示したが0～0．6  

ppmの検出範囲でTable3－5と比較して含有量が少な  

く，また検出率も低かった。   

以上の結果は永山5）らの調査結果とはぼ類似しており，  

一般的なバックグラウンド値が把握されているものと考  

えられる。  

Thble4Contents of Benzoic Acidinfk，rry  
Products  

Found benzoic acid  
（Ppm）  

S甜叩1e  
Found（ppm）  Sample   

UV methodGC methcd  
（Jam）   
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ぬspt治rry   
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（Chnnedwith syrup）   
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Red currant  
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0．2   0．3  

0．3   0．3  

0．7   0．3  
N．D． N．D  

2．2  1．1  

1．5   1．7  

1．5   0．7  

1．1  1．6  

N．D O．1  
1．4   0．9  

0．5   0．6  

3．0   2．3  
1．6   2．6  

Pineapple juice  
CannedpeaCh with syruP  
CaIlned summer orangewith syrup  

′■ 告岩aPeWithsyrup  

Ume jam  
Ktmquats rnarmalade  
Blueberry jam  
AppleJm  
Plum jm  
Orangerrnrmalade  
Apricot jam  
Canned cherry with syrup  

59′ 99／145  
0，1′ 0．2′ 0．2   

1．3  
N．D．  

N．D．   

1．5   

N．D．  

N．D：Not detected  

3．果実加工品中の安息香酸含有量   

果実加工品を柑橘類，栗果類，核果頬，その他の4種  

類に分煩し，安息香酸含有量を調査した。   

柑橘類の結果をTable3に示した。安息香酸含有量は  

0－2・9ppmの検出範囲で，はとんどが1ppm以下であっ  

た。奨果規の結果をTable4に示した。含有量は0～145  

ppmの範囲で検出され，大きな幅が見られた。クランベ  

リー加工品が59～145ppmと非常に高い値を示した他は10  

Ppm以下の含有量であった。核異類の結果をTable5に  

示した。含有量は0～24．5ppmの検出範囲であった。す  

もも，あんずがこの中では全般的に高い値を示していた。  

Tbble3Contents of fknzoic Acidin Citrus  
Fruit Products  

N．D∴ Not detected  

Table5Contents of臨nzoic Acidin Drupe  

Products  

Sample  FoundaCid  

り山111   

Plum   
Apricot   
Ume   
Peach   
Cherry  

（Juice）   

PlしⅡ11   

Peach  
（Cbnnedwith syruP）   
PlしⅡ11   

Apricot   
Cherry   
Peach  
（Dried）   

Plum   
Apricot   
Peach  
Jujlユk   

Howthorn（San丘aShi）  

ノ■  1．4′ 2．2′ 5．7  

3．0′ 4．0  

1．5′ 3．O  

N．D．′ 0ユ  

0．6′1．6   

4．3′ 5．0／8．0  

0．7′ 0．9   

7．7  
8．9  
1．6′ 2．0  

0．3′ 0．5   

6．9′ 8．3  

14．1／24．5  

0．8  
0．2′10．4  
0．6  

SamPle Found諾蒜icacid  

（旭mlade）   
K叫皿t   
Grapefruit   
Lemon   
Orange  

（Juice）   

Grapefruit   
Lemon   
Ora瑠e  
仏nnedwith syrup）   
Slmr Orange  

1．5  
2．9  
N．D．′ 0．8  
0．5   

0．3′ 0．6  

N．D．  

N．D．′ 0．1′ 0．3   

0．7  
N．D．：Not detected  

N．D．：Not detected  
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息香酸が検出されると同時に処理方法による差もクラン  

ベリー果汁と同様な傾向が観察された。溶媒抽出と水蒸  

気蒸留およびアルカリ加水分解法による定量値の差は結  

合型安息香較の存在を示すとされているが，クランベリー  

′果汁及び果実の場合3～4割が結合型で存在しているも  

のと考えられる。   

以上の結果から，クランベリー加工品の場合小川らの  

判別法は適用可能であり，果汁中の安息香酸が天然由来  

であることが確認できた。  

Ⅳ 結論  

果実加工品中の安息香酸の自然含有量を調査した。  

1）本調査に用いたUV法による安息香酸の果実加工一ヽ  

Table 6 Contents of Benzoic Acidin  

Other Fruit Prcducts  

Found t光nZOic acid  
（Ppm）  

Sample  

りぉオ   
Apple  
（Juice）   

Pineapple   

App】e  
（Cannedwith synp）   
Pineapple   
Barthett pears 
（Dried）   

Pineapple   

Apple   
Banana  

N．n   

O．2′ 0．2／0．2  

0．3′ 0．6   

N．D．  

N．D．   

N．D．  

N．D．′N．D．′N．D  

N．D．′N．D．  

N．D．：Not detected  

4．クランベリー中の安息香酸につい て  

クランベリー加工品からは100ppm近くの安息香酸が検  

出され，量的に多いためその由来が問題となりやすい食  
ll） 

品である。小Jrlらは溶媒抽出，水蒸気蒸留及びアルカ  

リ加水分解処理の3方法による定量値を比較し，3方法  

の値が同一である場合には添加されたもの，3方法の値  

が異なっている場合には天然に由来したものとの判断を  

行っている。クランベリー加工品の場合上記のような方  

法による判断が可能かどうかについて検討を行うことと  

し，清涼飲料水のクランベリー果汁を試料として3方法  

で定量を行った．結果をTable7に示した。水蒸気蒸留  

とアルカリ加水分解の値は差が見られなかったが，溶媒  

抽出と前2者の方法での値は大きな差が観察された。一  

方原料のクランベリー果実も入手したので，これについ  

ても水蒸気蒸留と溶媒抽出で定量したところ，溶媒抽出  

での値が440ppm，水蒸気蒸留での値が650ppmと多量の安  

品における回収率は10ppm添加で86～94感であった。   

2）UV法では桂皮酸が定量を妨害するためGC法で  

UV法の値を確認したところ，両方法の値に大きな差は  

見られず，桂皮酸の影響は観察されなかった。   

3）果実加工品中の安息香酸含有量は柑橘類0－2．9  

ppm，奨果類0～145ppm，核果規0～24．5ppm，その他  

0－0．6ppmの検出範囲であり，クランベリー加工品が59－  

145ppmと調査食品の中では特に高い値を示した。   

4）クランベリー加工品中の安息香酸について溶媒抽  

出，水蒸気蒸留，アルカリ加水分解処理の3方法で定量  

値を比較したところ，溶媒抽出と他の2法の間に大きな  

差が見られた。また，原料のクランベリーから多量の安  

息香酸が検出され，かつ溶媒抽出と水蒸気蒸留の値に差  

が観察され，加工品と同様な傾向が見られた。これらの  

結果によりクランベリー加工品中の安息香酸は天然に由  

来することが確認された。  
■■l   

Table7Corrparison of BenzoicAcid Contentsin Cran七光rry  

juice by Three Methcd  

Found ヒenzoic acid（PPm）  
Sanple No．  

Liquid－1iquid Distillation Alkaline  
extractin  hydrolysis  

1  61  110  116  
2  26  46  50  
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