
コーヒー中のビタミンCの安定性について
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著者らは稜々のチルド食品や嗜好食品などの中のピタ

ミソCの安定性について検討を進めて来ている1）。

最近健康の維持，増進や疾病の予防，治療に対しての

ピタミソCの効果や効用に関して多くの知見が報告さ

れ2ト8），ピタミソCの見なおしが盛んになっている。

それにともなってピタミソCを積極的に補給しようと望

む人も増えており，それらの人々を意識して，人工的に

ピタミソCを多量に添加した種々の食品や飲料水が作ら

れて来ている。

嗜好飲料の代表は茶嬢とコーヒーである。日本茶（衆

茶）の葉そのものにはピタミソCがかなりある。その浸

出液にはピタミソCの給源として期待されるほどではな

いにしても僅かにピタミソCが含まれている。

一方紅茶やコーヒーには，浸出液は勿論のこと乾物製

品そのものであってもビタミンCが含まれていないの

で、浸出液にも勿論なくピタミソCの給源としては期待

できないことは周知のところである9）。

しかし日常飲用の機会はかなり多いことから，単に嗜好

飲料というだけでなく，コーヒーにピタミソCを添加

（強化）してビタミンCの供給手段の一つにと考えたは

あい，その様なことが可能なのかどうかを知るた軌今

回コーヒー中のピタミソCの安定性即ちコーヒー成分の

ピタミソCに対する影響やコーヒー溶液中のピタミソC

の消長などについて検討し若干の知見を得たので報告す

る。

実験材料及び央験内容

実験材料
コーヒーは市販の製品の中から粉末型としてNESC－

AFEINSTANTCOFFEE（ネッスル日本（株））及び

顛粒塾としてMAXIM FREEZEI）RIEDINSTANT

COFFEE（味の素ゼネラルフーズ（株））を用いた。

ピタミソC結晶は和光純薬の試薬特級を用いた。砂糖

は上白糖（三井製糖（株））を用いた。

試料の作成

粉末塾及び贋粒塾ともにコーヒー50gに．対してピタミ

ソC結晶500mgの割合で添加し、よく凍拝混合して均一

にし褐色瓶に入れ，橙をして平均200C前後の室内に貯

蔵した。対照としてピタミソC無添加のコーヒー（市販

品そのまま）を別の同様な褐色瓶に入れ，同様に貯蔵し

た。

測定事項

（1）コーヒー溶液中のピタミソCの残存量の測定は

試料（ピタミソC結晶添加のもの並びに対照晶ともに）

1gに熱浄100m抱僅ぎ，よく溶かして試料液としてピ

タミソC量をイソドフェノール法にて郵定した。即ち試

料液（コーヒー溶解液）20m牝5％メタリソ酸溶液40mg

を加え，更に蒸留水を加え全量を100mほし，これを用

いてイソドフェノール液5mg（カ価約0．035）を滴定

した。

またコーヒーは実際に飲用するときは砂糖を加える

こと示多いので，砂糖が添加されたはあいの影響をみ

るため．別にコーヒー粉末1gに上白糖6gを加えて

溶解したものについても同様にピタミソC量を測定し

た。

なおコーヒー中にはピタミソC無添加のものであって

もイソドフェノール液を還元する要因（物質）がかなり

含まれていることが予備実験においてわかったので，其

のピタミソC量を出すため，そのつど対照のピタミソC

無添加コーヒーのイソドフェノール液還元値を求めて，

ピタミソC添加試料で得られた値からその分を差し引い

た値を試料車のピタミソC値とすることにした0

（2）コーヒーに添加したピタミソCの残存量の経日変化

をみるため，添加直後，14日臥30日臥　90日目につい

て測定した。更に添加したピタミソC結晶の存在を実体

顕微鏡にて観察追跡した。

（3）ピタミソC入りコーヒーを溶かす溶液（水）の温度

の違いによる影響を知るため，900C以上の熱湯と200C

の冷水を用いて比較してみた。更に，（4）コーヒーを溶か

してからの時間経過による溶液中のピタミソCの消長を

知るため，溶解直後，ユ0分後，20分後，30分後のビタミ

ンC量を測定した。またピタミソCを添加したことによ
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Tablel・Changesofascorbicacidresiduesinpowdertypecoffeeextractduringstrage

Storage Composition

period of coffee

（days）　solutions

※※　※※※
C．8．＋AsA

C．E．＋AsA＋Sugar

DissoIvedby hotwater l DissoIvedby coldwater

As慧霊Cid fpH：三1慧Offeef A慧慧Cid PH ofl％coffee

solution

8．47mg

8．26　〟

9．35mg

9．22　〝

C．E．＋AsA

C．E．＋AsA＋Sugar

C．E．＋AsA

C．二臥＋AsA十Sugar

8．75　〝

8．96　〟

9．56　〟

9．34　〝

9．72　〟

9．70　〝

C．E．＋AsA

C．E．＋AsA＋Sugar

9．33　〝

9．85　〝

9．90　〝

8．99　〝

9．46　〝

9．81〟

※Initial quantity of ascorbic acid contentislOmginlg dried coffee extract

※※　C．E．；Powder type dried coffee extract

※※※　AsA；AsccFrbic acid

‾　Table2．Changes ofascorbic acid residuesin granulertype coffee extract dtlring strage

Strage Compostion

period of coffee

（days）　solutions

Dissolved by hot water

A慧e；Cid EPH：≡1三Z，ごOffee

DissoIved by cold water

As慧芸CidlpH；三1霊Offee

※※　※※※
C．E．＋AsA

C．瓦．＋AsA＋Sugar

10．65mg

9．92　〝

10．96mg

8．48　〝

C．瓦．＋AsA

C．E．＋AsA＋Sugar

7．41〝

2．88　〝

11．55　〟

5．43　〝

C．E．＋AsA

C．瓦．＋AsA＋Sugar

C．E．＋AsA

C．E．＋AsA＋Sugar

3．27　〟

2．68　〟

4．38　〝

2．90　〝

8．81〝

8．09　〝

9．15　〝

8．36　〟

※Initial quantity of ascorbic acid contentislOmginlg dried coffee extract

※※　C．鼠；Granulertype dreid coffee extract

※※※　AsA；Ascorbic acid

らてコーヒーの色調や味に影響がないかどうかを検討す

るため試料液として作成したコーヒー液のpHを測定し，

更に色綱及び味について官能的に観察した。

実験結果及び考察

粉末型コーヒー中に療加したビタミンCの経日変化に

ついて、それぞれの期日に熱湯で溶かして測定したはあ

いと，冷水で溶かして漸定したはあいの結果をTablel

に示したd見られる様に貯蔵90日日迄ピタミソCの残存

量の縫目変化はほとんど見られず，添加したピタミソC

2

の大部分が残存している結果となっている。

Table2，は顆粒型コーヒーに添加したピタミソCに

ついて，粉末型コーヒーのはあいと同様に測定した結果

である。こちらの方は特に14日目，30日日については謝定

借に一定の傾向がないように見えるが，それは粉末塾の

はあいは添加したピタミソCの結晶が均一に腹ざったの

に対し，顆粒塾の方はコーヒーの顆粒とピタミソCの結

晶が形状の違いで均一紅混合されにくく，潮定時に適切

な試料採取が出来なかったための様である。そのことは

90日目については貯蔵してあった試料全体をすりつぶし

A



コーヒー中のピタミソCの安定性について

て粉末にし，よく混ぜたのち試料採取をして測定したと

ころ，ピタミソCの残存量が多い結果が得られたことか

らも薬づけられた。なお全体に測定値にややバラツキが

みられるのは滴定時の試料液にコーヒー色が幾分ついて

いるため，滴定の終点が読みとりにくく，結果的に若干

の誤差を生じているものと思われるが，残存畳の変化の

傾向を知るには僅差があっても差し支えないと判断し

た。

検鏡（顕微鏡による観察）によるコーヒー中のピタミ

ソCの存在の追跡結果では，粉末塾コーヒーの方は吸醍

性が強く，－たん開封すると直ちに表面が幾分湿気をも

ってしまったためか，ピタミソCの結晶がコーヒー色に

染って判別出来なくなってしまった様であるが，顆粒型
コーヒーの方は90日目でもピタミソCの結晶の存在が十

分確認された。

コーヒーを溶解する液の温度の違いによる比校では，

熱湯で溶かしたはあいでも冷水で溶かしたはあいも溶解

してすく小測定したこともあり，ピタミソC量の測定値に

殆んど差のない結果となっている。但しコーヒーは粉末

型，顆粒型ともに熱湯では直ちに完全に溶解するが，冷

水では十分溶解するまでに2′→3分を要した。日本茶の

浸出液についての報告やピタミソCの水溶液の温度によ

る影響匿ついての報告によると，ピタミソCは熱に弱い

といわれるが，コーヒー中に添加したピタミソCは熱湯

で溶かしても時間を置かずに飲んでしまえばピタミソC

の消失はあまりない様である。

コーヒー液に砂糖を加えたことによるピタミソCの安

定性への影響は今回の実験でみる限りあまりなさそうで

ある。

0　　　　10　　　　20　　　　30（min）

Times after dissoIved

F短．1．Changes of ascorbic acid residuesin

coffee solution after dissoIved

oll．u Dissolved by】10t Water

ムー一一一一△　　　〝　　　　JJ（added Sugar）

一一一一一一　〇issolved by cold water

▲一一仙A JJ JJ（added5ugar）

溶解後の時間の経過によるコーヒー液中のピタミソC

の残存量の変化について検討した結果がFig．1である。

冷水で溶解した方は時間がたってもピタミソC畳の低

下は溶解直後に測定した値に比して10％程であるが，熱

場で溶かした方は時間の経過とともにピタミソCの消失

がかなり進み，30分後では約30％程失われた結果となっ

ている。

30分間熱湯のままであったらもっと多く消失してしま

うとも予想されるが，コーヒーを実際に飲むはあいは溶

解して10分以上も放置したままにしておくことはあまり

なく，また熱湯のままで持続することも殆んどないの

で，コーヒーに添加したピタミソCの消失は割合に少な

いと云ってよく，コーヒーにピタミソCを添加してピタ

ミソCの供給源の一つにすることの是非はおくとして

も，コーヒーエキスの粉末製品中に涯入させたピタミソ

Cの結晶は少なくとも3ヶ月程度まではかなり安定に保

たれ，またそれを溶かしたはあい，すぐ飲めば，なるべ

く低温の湯で溶かせば勿論のとと，熱湯を用いて溶かし

たばあいでもビタミンCの給源として利用しうることが

知れた。

コーヒ十液のpHはピタミソCを加えることでわずか

に酸性度が増すし，またTable1，2で見られるように

粉末型では貯蔵期間が長くなるにつれて幾分酸性度が強

くなる傾向がみえるものの，味覚に影響を与えるほどで

なく，瀕粒型の方はほとんど変わりない結果であること

からみても，また味や色調の観察結果，ほとんど変化が

感じられなかったことからみても，今回実験した添加量

の範囲（ピタミソClOmg／gコーヒー宋）ではピタミソ

Cを添加することによってコーヒーの品質に影響を与え

ることはなさそうである。

ピタミソCは酸性溶液中では比較的安定であることは

知られているが，コーヒーにはもともと酸味成分があ

り，今回取り上げた試料のコーヒーも1％液のpHが粉

末塾のものが5．2前後，顆粒型のものは4．9前後といずれ

も酸性域にあることや，コーヒー中にはピタミソCの消

失を促す原因となる鉄や鋼10）の含有丑が少ない11）こと

などがコーヒー中のピタミソCが割合安定に保たれてい

る要因となっているものと推察される。

要　約

コーヒーエキスの粉末並びに顆粒製品中に添加したピ

タミソC結晶の安定性，並びにそれらのコーヒーエキス

製品を捧解した液中のピタミソCの安定性を検討し次の

様な結果を得た。

（1）コーヒーエキスの粉末並びに額粒中に添加したピタ

ミソC結晶は今回の実験範囲の90日迄の貯蔵では安定に
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保たれた。

（2）飲用時コーヒー液に加える砂糖の存在はピタミソC

に特に影響がないようである。

（3）ピタミソC結晶入りのコーヒーを溶かした溶液中の

ピタミソCは，冷水で溶かしたはあいは，30分おいても

かなり安定に保たれたが，熱湯で溶かしたはあいは放置

時間が進むにつれてピタミソCの分解が進み残存畳が低

下した。

（4）コーヒーエキス製品にピタミソCを添加してもピタ

ミソClOmg／gコーヒー迄なら色調・味などに殆んど影

響がない。

終りに予備実験の一部をお手伝いいただいた本学第31

回卒業生朝倉妙子，遠藤志げ子，大沢恵鼠官本常子の

諜嬢に感謝いたします。
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