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1.　八木， 奥田らはビ タミンB2 の医薬,食品方面え の

応用を広めるために,ビ タミン 励 の脂肪酸エ ステルを合

成し だ。こ れらの物質 は油脂 に可溶性でビ タ ミ ンB2 と

異 なり苦 味を有し ない。これを食用油脂に添加し た場合

容 易に溶 解し て黄色 を呈す る。なお油脂 の香味 を変え な

い。こ のようにし てB2 脂肪酸エ ステル を強化し た 場 合

の油脂 を調理し た場合 に如何 なる変化が起るか知るた め

にまず加熱 の影響について調 べた。

2. 使用し たB2 脂肪酸エ ステルはTetra Palmitate

である。食用大豆油にRiboflavine とし て2mgfg の割

に添加し,   180°Cに加熱した所,1 時間の損失率は11%,

２時間で20% で短時間の調理においては殆 どその損失を

無視し てよい ものと考えられる。

3. し たがって添加したBz 脂肪酸エステルが通 常 調

理 ナる程度 の処理では著し く分解せず， 調理後の食品を

摂 取し た場合 には，演者 らが別に研究中の脂肪酸分解酵

素によるこ れらのエ ステル類 のビタ ミンB2 への転 化 の

事実を考 慮す ると，こ のよ うな調理によって得た食品が

ビ タミンB, 強化 の本来 の目的 にかなうもの という こ と

ができる。


