
40　食　物

A 78
調理時のアスコ/レcン瞰.-§り麦化とア尺コ/レe-｀ン薩瀕-化縛豪

碕I- IL机-%　o佩剣寿｝　/･げいヽJ 3

〔日本家政学会

　召的　１く･りft 菜？敷勿'^うｙ　アスコルーご-/霞吸.it勝案池握のμ,ヽヽと哨われてヽヽI i

のは．ミそす一処延耳にに) 急患な雖にかふこ3こi はよく知^ れ"2 ヽヽ■i. tこう≫'". こ

の埼か，ゑ£'S-（おﾉりはほとん1･暖化型（叫澱と^ぷ3 I-"-, PりとiZ *ヽフ7 長鴫同残存しX

ヽ>3 ように恋われT - のZヽぺの.'?..1明り*ヽI", -r 3 に>?にいくっうヽの更肌口和みI--,

　if ろSヽの野菜，葦勿顧にっヽヽでミそす一処延，雇聊か握衝，経曙的に加^ のえ逢いn ，

"ヽ･ と-i- %I7 卵P 浅恥ぶびインドリ・/－/レ璃にJ: っに　の野菜で果勿の参舛ジ｀ユー尺I-

AiA I i

PIc斥C リゲI- T ロン爽）の分別七量I 行いPHA の型Z- 片^i-し-Iヽヽ3ことI 確認t T--。

　紐匙　t でに甘a を加無しに際のア久コ/レビ’>-腹蔵化跡f. とアスコ･レに゛ン肢遭i の肉休

につヽ･T .勿焦糸竹にこ'} ≪1化分吋の程丸*ヽ｀実印5ことi 乍,ましT. ヽヽ3（恥八札，i£）．

　本支双,-- Jらヽヽz13 加佃エよらりJい調理（ジェース：%のように鮭眠の頑丿良のみ泗際に13 ﾉ詞

は9hA とU 1 tヽ゛.こix 以二に厦七されtヰk- でみっに. I ヵヽしこ<r> ジ:zー- ス,も保^ に^

熟しz ヽヽくi . 軋化分阿-Dヽ’八こｰ，r-.．i - , 'If策やいi紬におヽヽ-z ･ﾒ封まz- 急£に剱*-1')

まt 3 よう牙加無--a z-･,j Aifl の叫化溌叫はは£んと私こi りｰヽヽバ　･内却まz゛熱*ヽ゛到±,T 3

の･-'時向I 恥1 ^ J うn やi -

ヽナのア叉つIレビン珠故<-(i 緋衆n:不池佳の火態^･みんし, 黙濤にi 1 嫁姓'JiL } れi よう/- 忿

わ卜3.こんみにっいZ け戻財ヽ†でゐ5 . i t'^φヽ｀つI. 勿焦し￥い咽理弧で急走J-> 加熟し

乞恚に鮮% ■!>■■'瓦池し-Lにうよう'■j:調硯宏-i-･n 眺Asかn-ほIんと･f^わわりいi のと思わ■^ヽ友.

A 79
L-アスコルビン酸によるリポ

福山市立女子短大　○三谷

オ

璋子

キシゲナーゼの阻'害作用について
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　目的　リポオキシゲナーゼは,リノール酸，リノレイン酸などの必’須脂肪酸｡を酸化する

酸化酵素の一種で，植物界に広く分布して植物性食品の貯蔵加工中の食品の変色や香りの

悪m. ,ビタミン類の分解を引きおこす。またカロチノイドやクロロフィルの分解にもリポ

オキシゲナーゼが関与し，これらは各れも脂肪酸の共役酸化を介して，カロチノイドやク

ロロフィルは劣化をうける。このため食品の加工・貯蔵においては>この酵素の不活性化

が必要とされ，今回アスコルビン酸によるリポオキシゲナーゼの阻害作用を目的として，

特にアスコルビン酸の自動酸化過程に生成するフリーラジカル生成系を主体に検討した。

　方法　み　酵素：大豆のリポオキシゲナーゼ( P七Biochemicals,Inc)　を用い，蒸留水に溶解

　して0. lmg ／ml にて使用。2・　基質：リノール酸を用い，同量のツィーン2 0　ととも(C l／O

Mホウ酸緩衝溶液（p H 9 .1）に溶解し，　１♂Ｍにて使用。3．　添加剤：Ｌ－アスコルビン

酸・過酸化水素, C u*を用い，濃度１び＿１ｊｌにて使用。l^・　リポオキシゲナーゼの活性

測定法：柴崎らの分光光度法に準拠して測定。

　結果　／・　Ｌ－アスコルビン酸はリポオキシゲナーゼ活性を阻害し，デヒドロアスコルビ

ン酸も同様に阻害するが, L －アスコルビン酸に比較して小さい。2．過酸化水素の共存

下において，Ｌ－アスコルビン酸は著しく酵素活性を阻害する。Ｊ・　遷移金属C Uにより酵素

活性は阻害されるが, C
『の共存下においてＬ－アスsユルピン酸は酵素活性を著しく阻害する。

が・　L -アスコルビン酸はリポオキシゲナーゼに対し，不桔抗型の阻ヽ害を示した。


