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目的　積雪 量の多い東 北 丿t 陸 地方 におい て，冬期 間

に野菜 を貯蔵 する習 慣は現 在も行なわれてい るが，こ れ

は生活上・経済・ 労力・栄養 の面 からも重要 な問題 と考

えられ る。実際に新鮮度 の高い野菜・そ の他 に恵 まれな

い ため，ビタ ミンcm とし て貯蔵野菜が大部分 を占 め，

一方貯蔵野菜 中のビ タミンc 含量が期間 が長 くなるにっ

れて次第に減少して ゆくとい う事 実もすでに多 くの研 究

が報告 され ている。

このような条件下にあ りながら現実にはビタミンＣ欠

乏による症状はあま り認められておらない。 そこでその

一因 とし て酸 化型 ビタミンＣ（ＤＡＡ）が生体 内で還元 型

ビ タミンＣ（ＡＡ）と同様な生理的 効力 を有するものであ

るこ とから,  AA,   DAA の存在，お よびＡＡ からDAA

への動 きを検索す るこ とに より実際食生活上 のビ タミン

Ｃ摂 取の状 態を把 握し ようとし た。

方法　ＤＡＡ の特異反 応であるオル トフェニレンジア

ミン（ＯＰＤ）法を用い，試 料は白菜・大根・馬鈴薯を用

い，貯蔵方法 は一般 に行 なわれ てい る比較的貯蔵効果 の

ある方法，⑧新聞紙包装（白菜），⑤籾穀埋蔵（大根）,

⑥ビニ ール包装（馬鈴薯）を用い た。

結果　①白菜・大根・馬鈴薯い ずれにおいても総ビタ

ミンＣは１ヵ月 半位 までは漸時減少する。 しかし以後３

力月 余りに至っても殆んど変化し ない。 ②ＤＡＡ の著し

い増加 は，こ の３種 につい ては認 められない。 ③3 ヵ月

余り の貯蔵野菜中 のビ タミンＣ残存串 は60% 前後であっ

た。


