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　目的　野系9中で■i ゞンジ｀ン'ま玲凍貯蔵しX fl ･りれゐことが'f い.野喋に涛凍処理t

施t と蜘町ゐ軋そ肌口^組巣の変化心叩係しているとさk.られゐ(7)てへ本報て'｀はデン

プンi.ほとA,ど含まなしにンジ'ンを用いて前処理，冷凍，解剰良力口熱など-o^-硬さと組機形

態,･7･釦と.に及ぼt影響iしらべ, 冶-(tマ%機酸,の琉叙の度合t検討しTx.

　方砥　n~ /月収穫の長崎早東面持●ンジン(罵,田^寸)の一気菊池.φヽらI cmﾉ摯さて力

2,2 汐欠き? に匁射恢[■･■f-nりa:して試料とし，前処M(66'C30分遵漕バフ,2M＆〃訣r^ 2時

間運漕／未処雍.;〉(7) のラ,フ･･ランチングロ°c 2.勁ヽ, 辛処理)レー3/'C で玲凍L r-．2°

L緩慢解凍後,脱イオン礼て" 0 ～ノタ分加躬,し. 皮層郡の硬さi測lLし礼組織観界-のft めIt

13-層部の外豪面かう＼ ．．^ の鍼料ひりitし3 %ｸ"ルダ- ･レア･レデ'ヒトしりタMリン

雌緩衝泉p昨夕)とi ％ﾇスミク八酸(同護衝衰j〉で･国恥の後，エ,.r･^ ン榔指に包還し，直

垂C顕乙光詞で載牟しr-. 有磯酸･^細昔弐等it 気珠動発聘･輦置により測fL＼ fw

　紬象竣凛ヽ鮮凍の処理により号いヽ軟化を示ドT-^ が．卯゛C3D分予加熱ヌa ･.iM 乙誌浸

瓊のの^涛凍I r-ものて･･ほ，その後のゑ熟にあ｀いて七高い硬漉t 示1れ．組機内/-/3､細胞

間凛峠y-方乙うれゐ隙間が"'x. I･ r- が. 細胞辰の破断制mんど錫のりれなヵりft .フ･'ラV

千，ﾌﾟ' ･ 涛凍俊s分危観てヽヽは細胞厘の脚潤乙ず層て･■ ク)分艇が゜顕蒼て". 水煮･0/^ヽ(7) ものより

組聊の鮪恢恢獅!蕎で･あフた. 60゛0 3吟予加粧て■■ (3s？層好みヽよび細胞間隙の鯖漕性が増強で

収，その俊の冷凍ヽ和

裡糾吻向li示I. れ．涛>%や加熱卜
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し『V ixna !U』£ )のビタミンＣとその酸化酵素に関する

的研究

大家政　○大羽和子，中垣孝子

　目的　種々の野菜類のビタミンＣ（ＶＣ）量とアスコルビン酸オキシダーゼ（ＡＡＯ）．活性

を測定した結果，黒豆もやしにＶＣと共に高いＡＡＯ活性が存在することを見いたした．

そこで本研究では黒a.もやしの発芽や貯蔵に伴うＶ Ｃ｡。 ＡＡＯおよびポリフェノールオ

キシダーゼ（ＰＰＯ）活性の変化を調べ，貯蔵や調理操作に伴うＶ Ｃ｡の減少機構を解明する

ことを目的とした．

　方法　市販の黒豆もやしと種子を試料とした4 ％メタリン酸溶液で試料を磨砕し，

2,4-ジニトロフェニルヒドラジン法でＶＣを定量した．試料を25爾)¶　リン酸緩衝液（pH7 .5 ,

30・Hメルカプトエタノールを含む）と共に磨砕し，セファデヅクスＧ－ 25カラムで低分子

聊質を除去して，粗酵素液を得た（4 °Cで操作）. 粗酵素とアスコルビン酸（A s A ）を一定

時間反応させ243niiの吸光度差からA A O 活性を求めた．カテコールとピロガロールを

基質として酵素反応させ, 4 lOnnの吸光度の増加からp p o 活性を求めた．

　桔果および考察　もやしには約10・g％の総ＶＣが含まれていたが，子葉部の含量が最も

多く，胚軸や根部はその約60 %であった．種子の発芽に伴いA s Aが生成され発芽後i －

２日で最大となった（17.4・≪％）が, A A O 活性の増大（3日目に最大活性）に伴い減少した

もやしのA A O 活性の至適PHは4 . 8で他の野菜の至適PHより酸性側にあり，クエン酸で阻

害されたP P Oの基質としてはピロガロールとカテコールが良かった．もやしを冷蔵す

ると総ＶＣ量が一週間で46％!c減少したが，酸化聖VC量は徐々に増加した．冷蔵中酸化

酵素活性の変動は少なく，常に存在していたので，これらの酵素の関与が示唆された．


