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実験Ⅰ

仮説

目的

実験Ⅱ

バナナ果皮の部位によって物質の抽出量は変わるの
か確かめる。

文献より、果肉部から表層部にかけて抽出量は多く
なる（塩酸の色が濃くなる）。

結果・考察

これまでの経緯…
バナナ果皮を塩酸で加熱すると塩酸は褐色に染まる→何かが抽出されている→抽出されている物質を特定、何か役立つか考える

バナナ果皮に含まれている物質を調べたところ、主に、果皮の色素であるカロテノイド系色素（ルテイン、βカロテン、αカロテ
ン）とタンニン細胞がもつフェノール化合物があることがわかった¹⁾。
これらの中でも私は特に果皮の褐変の原因となるフェノール化合物、ドーパミン¹⁾に着目し、塩酸によって抽出されている物質
はドーパミンであると仮定した。

実験方法

果皮を表層部、中層部、内層部に分け、それぞれ0.5ｇ
ずつ試験管に入れる。また、果肉部も同じ量をとり、試
験管に入れる。

それぞれの試験管に2.0mol塩酸を2.5molずつ入れる。

ホットドライバスで90℃15分間加熱する。

それぞれの塩酸の色をみる。

①

②

③

④

• 実験Ⅱの結果を確実にするためにバナナの品種をそろえ、
追熟具合を変えて実験をする。

• より物質の特定に近づくために塩酸を揮発させ、物質を
取り出す。

• ドーパミンの特定方法を調べる。

今後の展望

仮説

目的 バナナ果皮の部位によって物質の抽出量は変わるの
か確かめる（追熟前）。また、追熟前と追熟後の物
質の抽出量に違いはあるのか確かめる。

文献より、実験Ⅰより表層部の抽出量が少なくなる
（塩酸の色が薄くなる）。

結果・考察

実験方法（実験Ⅰと同様）

表層部→茶褐色透明
中層部→少し薄い茶褐色透明
内層部→黄みがかった薄い褐色透明
果肉部→黄みがかった薄い褐色濁り
➡表層部に向かって色が濃くなっていることから、抽出量も
多くなっていると考えられる。
➡物質はドパミンである可能性が高い。
• 一週間後に色を見たところ全体的に薄くなっていた。
➡物質が気化した？

果皮を表層部、中層部、内層部に分け、それぞれ0.5ｇ
ずつ試験管に入れる。また、果肉部も同じ量をとり、試
験管に入れる。

それぞれの試験管に2.0mol塩酸を2.5molずつ入れる。

ホットドライバスで90℃15分間加熱する。

それぞれの塩酸の色をみる。
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表層部→薄い褐色（写真で黒く見えるのは果皮）透明
中層部→濃い褐色少し濁り
内層部→濃い褐色少し濁り（中層部とほぼ同じ）
果肉部→濃い黄褐色濁り
➡塩酸の色が濃い順に並べると、中層部＝内層部、果肉部、
表層部となり、この順番に物質の抽出量は多い。
• 実験Ⅰと比べ、全体的に色が変わった、濃くなった。
➡バナナの追熟具合が違うから。また、後から調べて分
かったことだが、バナナの品種が違ったから。
• 一週間後の色が濃い順に並べると、内層部、中層部、

表層部、果肉部となる。また、実験Ⅰと同様に全体的
に色が薄くなった。

バナナ追熟中に、その可否の表層部、中層部、内層部、および果肉の各部位におけるフェノール化合物を分析した。す
べての部位から主成分としてドーパミンが検出され、・・・。これらの物質は主にバナナ果皮の表層部に多量に含まれ、
中層部、内層部、果肉の順で少なかった。ドーパミンは追熟後期に特に表層部で減少したが、・・・・。²⁾

上の文献によって、私は、バナナの追熟具合と果皮の部位をそれぞれ変えて実験することで、抽出される物質がドーパミンだ
と特定しやすくなると考え、実験をしていくことにした。
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