
Ａ一103　 電子レ ンジ， 煮熟によるビ タミンＣの損

失に ついて

広島大教育　　 大江　直美

食品の電子レンジ，煮熟に よる Ｖ・Ｃ の損失 について

は，稲 永氏その他によって報告 がなされ たが，何 れも生

化 学的 に定量的検討 がされてい るので，本研究で はこ れ

ら先人 の方 法に加えて更に組織化学的 な方法もあ わせ用

い て検討し たのでここに報告する。

試料は，春 に採 れた当年 もの，市販 のじ ゃがい もを材

料 とし た。

実験方 法は， 生化 学的定量には およそ１個当 り100  g

見当のじ ゃがい もを丸 のまけ可食 に適当な硬さに電子レ

ンジに約 ３分，水煮熟 約30分し てすりつ ぶし て測定に供

し た。生 のものを実験対照 とした。組織化学的検討 の資

料 は，前 法同様電 子レ ンジ処理，煮熟，生材料か ら皮 の

部分，内髄部（芯部） とそ の中 間部 の三つ の部 分から厚

さおよそ2 ～300mm 縦横1  cm 角 の小片を切出して，

Ｖ･Ｃ を特異的 に検出できる方 法で処 理し た｡ 結果 は組織

学的に顕微鏡観察 によって前 記のように調 理し た材料 と

生材料におけ る部位的差異 の検討 を行 なった。

電子レンジ処理 は煮熟し た ものに 比べて Ｖ･Ｃ の損失

は極 めて少 なかった。詳細 は本会で報告 する。


