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1. 各 種 条 件 下 で ， 食 品 類 の 保 存 中 に お け る その 含 有

成 分 の 変 動 の 実 態 を 知 り， 保 存 方 法 の 検 討 を 行 な う目 的

で ， 本 報 に お い て は 馬 鈴 薯 を 試 料 と し て ， 組 織 及 び 主 要

成 分 の 変 化 を 試 験 し ， 変 質 の 一 面 に つ い て 検 討 し た 。

2. 北 海 道 産 馬 鈴 薯( 男 爵 い も) を ， 高 温(42 °C)， 冷

凍( －15 °Ｃ) に 貯 蔵 して,  5,   10,   15,  30,  60,   100 日後

(60 日,100 日は 冷 凍 の み) ， の 組 織 と ， 主 要 成 分 の 経 時 的

変 化 を 観 察 し た 。 組 織は 顕 微 鏡 観 察(70 倍) ， ア ミ ノ酸 類

はBioassy 比 濁 法 に よ り ，糖 類 はBertrand 法 ， 有 機 酸

類 は ペ ーパ ー クロ マ トグ ラフ ィ

3.    42° C 貯 蔵 中 の 変 化 で は ，

－に より定性定量し た。

でんぶんは漸次減少し，
還 元 糖 は 貯 蔵10 日後 ま で 増 加 し ， 以 後 減 少 す る こ と よ り

糖 代 謝 のは げ し さが 推定 さ れた 。 大 部 分 の ア ミ ノ酸 類 は

貯 蔵5  ~10 日後 に 一 旦 増 加 し， それ 以 後 急 激 に 減 少 す

る 。　し か しPhenylalanine,  ProUine,  Aspartic acid. Histi-

dine の ４種 の ア ミ ノ酸 類 は ， 貯 蔵中 に や や 増 加 す る。

又,   Arginine の み は 貯蔵 中 に急 激 に減 少 す る。 エ ー テ ル

可 溶 の 有 機 酸 は 貯 蔵 日数 の 経 過 に つ れ て一 時 減 少 し， 更

に 増 加 した 。 －15 °C 貯 蔵 の 馬 鈴 薯 は 貯 蔵 中 に 澱 粉 が や

や 増 加 し， 還 元 糖 は や や 減 少 す る。 し か し， ア ミノ酸 の

大 部 分 は 貯 蔵 中に 増 加 す る。 エ ー テ ル可 溶の 有 機酸 類 は

42 °C 貯 蔵 の 場 合 と同 様の 傾 向 が みら れ た。 以 上 の 事 実

より42 ° C 貯蔵 は －15 °C 貯 蔵 に くら べ て， 馬 鈴 薯貯 蔵 中

の 主 要 成分 の 代 謝 が 活 発 に なる こ と が 推定 さ れ た。


