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ソルビン酸・ソルビン酸カリウムとは

保存料である。

…カビや酵母、細菌の増殖を抑えて

腐敗を防ぐ。

チーズや練り物、ハム、ソーセージなど
の加工食品に添加されている。

亜硝酸塩と結合すると発がん性物質に
変化すると言われている。



動機
人体への害は？

食品中のソルビン酸の定量を行う。

目的



仮説１

ソルビン酸は、紫外線を吸収する

とあった

吸光光度法で濃度を調べられるの
ではないか。



実験方法１

吸収ピーク波長を調べるために．．．

かまぼこの検液を分光光度計を使って

紫外領域のスペクトラムを調べた。



食品からの抽出方法

①数ミリ角に刻んだ食品10 gに25 mLの
水を加えた。

②60 ℃で20 分間湯煎した。

この上澄みを検液とした。



結果１
ソルビン酸カリウムは
波長254 nmに

吸収極大がある。

254nm

図１ソルビン酸カリウムのスペクトラム

かまぼこ抽出液は、

波長252 nmと190 nm
以下の波長を吸収して
いた。

図１ソルビン酸カリウムのスペクトラム

図２かまぼこ抽出液のスペクトラム

190nm以下

252nm



考察１
ソルビン酸以外の物質も
溶け込んでいると考えら
れる。
この物質の吸収が
影響して波長252 nmの影響して波長252 nmの
吸光度を底上げしている
可能性がある。

紫外線で測定するのは
困難であると考えられる。

図２かまぼこ抽出液のスペクトラム



検証２

紫外線での定量が難しかった

2－チオバルビツール酸で発色
させ、比色定量をする。



実験方法２-①

試薬Ａ（酸化剤）を作る

0.0017 mol/Lの
二クロム酸カリウム水溶液 0.15 mol/Lの硫酸

１：１に混合する



実験方法２-②

試薬B（発色剤）を作る

2-チオバルビツール酸

1.0 mol/Lの
水酸化ナトリウム10 mL

1.0 mol/Lの塩酸11 ml

2-チオバルビツール酸
0.50 gと水20 mLの
混合溶液

最後に水を加えて100 mlにする



実験方法２-③

①検液2.0 mLを試験管にとり、試薬Aを
2.0 mL加え5分間60 ℃で湯煎した。

②試薬Bを2.0 mL加えてさらに

10分間湯煎した。

③直後に分光光度計で

波長530 nmの吸光度を調べた。



検量線の作製

吸光度（ABS）と濃度が比例関係を示す

検量線が描けた。(図)

図：ソルビン酸カリウムの検量線



試料

純水
ロースハム(Ｉ社)
サラミ(Ｍ社)
ちくわ(Ｋ社)ちくわ(Ｋ社)
チーズスフレ(Ｓ社)
チーズおやつ(Ｏ社)
ウインナー(Ｐ社)
かまぼこ(Ｂ社)



結果２
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結果２

食品名 ABS 食品10 g中のソルビン
酸量(mg)

純水 0.00 0.00

ロースハム(Ｉ社) 0.08 0.02

波長５３０ ｎｍの吸光度（ABS）

ロースハム(Ｉ社) 0.08 0.02

サラミ(Ｍ社) 0.09 0.02

ちくわ(Ｋ社) 0.18 0.05

チーズスフレ(Ｓ社) 0.64 0.17

チーズおやつ(Ｏ社) 1.01 0.27

ウインナー(Ｐ社) 2.83 0.74

かまぼこ(Ｂ社) 2.95 0.78
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かまぼこ

0.78 mg 7～14 mg

食品10 g中のソルビン酸量

実験値 実際の値

0.78 mg 7～14 mg

ウインナー

0.74 mg 12 mg



仮説４

かまぼこの大きさによって

抽出のできが変化するの

ではないか。



実験方法４

かまぼこ

10 mm角
抽出し、

5 mm角

すりつぶし

抽出し、
比色定量を行う



大きさ



結果４

吸光度 （ABS）

純水 0.00

5 mm角 2.39

10 mm角 2.35

波長532 nmの吸光度

すりつぶし 2.01

すりつぶしは5 mm角より吸光度の値が小さかった。



考察４

すりつぶしは5 mm角より抽出ができない。

表面積と体積の関係から適切な大きさが

あるのではないかと考えられる。



体積が大きいと・・・

＞＞

抽出量が減少する。



表面積が大きいと・・・

＜＜

吸着力が増加する



仮説５

煮出した液のpHが

ソルビン酸の抽出に影響して
いるのではないか。



pHが低い →解離型分子が減る

→吸光度が低くなる

仮説５

pHが高い →解離型分子が増える

→吸光度が高くなる



実験方法５

①5 mm角のかまぼこ10 gに、
純水 22.5 mL ＋ 緩衝液 2.5 mLを加えた。

② 60 ℃で20 分間湯煎した。② 60 ℃で20 分間湯煎した。
この上澄みを検液とした。

③比色定量を行い、波長532 nmの吸光度を
調べた。



結果５

1回目 2回目

1/10 1/10① 1/10②

pH 4.1 2.67 0.30 0.45 0.34

pH 6.82 2.63 0.26 0.36 0.37

表:pHと吸光度の影響

pH 6.82 2.63 0.26 0.36 0.37

pH 9.18 2.57 0.27 0.38 0.42

かまぼこと純水
(pH 6.5)

2.51 0.34 0.49 0.35

純水 0.00 0.00 0.00 0.00

pHの違いで大きな差はなかった。



考察５

比色定量での実験値と実際の値の

差ほどの差はなかった。

→pHが抽出に影響しているのではない。

実験値 実際の値

かまぼこ

0.78 mg 7～14 mg



今後の課題

抽出方法の見直しをする。

紫外線測定で他の物質を除き測定
出来るかを調べる。
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