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家庭用紫外線照射万一ブン（試作品 ）によるキノコ類のビタミンD2 の生成

○桐渕壽子水　天羽　弘”　寺前繁義“ 木

け 埼玉大教育，“ 群馬ウシオ電機（ 株），水木*三洋ホームテック（ 株）)

骨を強化するために。カルシウムと共にビタミンＤの摂取が必要である。ところ
ミ>'D を含む食品は少ない。プロビタミンＤであるエルゴステロールを含むキノコ

類は｡ ほとんど日光に当たることなく調理されるためビ タミンD,     (以下D2 と記す）は

ほとんど含まれていない，家庭で調理前に短時間紫外線を照射し ，Do を生成させたキノ

コを調理することができればDa の摂取は十分になる。そこで家庭で使用できる紫外線照

射オーンを試作し ，数分の紫外線照射で十分のDa が摂取で’きることを目的として検討し

た。

方法　 従来のオーブン（ 縦・横・奥行:20craX  15cinX lScni)を改良し.   1.7  w キノコラ

ンプ(2 ≪0 niB～330 um) 付きのもの，および4  w 殺菌灯（254 na ～3卵urn) 付きのもの２

種類を作製した。それを使用して市販の干しシイタケ，エノキタケ，シメジ等について，

照射時間とD2 の生成量を比較した。

結果　これまで実験室で紫外線照射してきた装置I)よりも，はるかに効率よくD, が生

成された。10分以上照射した場合は,   1.7 w キノコランプの方が4  w 殺菌灯よりも多くの

Do を生成したが,   5 分の照射では，どちらのオープンも，ほぼ同程度のD2 の生成量と
なり，市販の干しシイタケでは1  S 当り約lOOKJ, エノキタケは10 g 当り約500iU. ぶな

しめじは10 g 当り約400IU のD, が生成された。日常の食生活において，キノコを食す
る際に十分利用できることがわかった。
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2Ca －10 南西諸島産黒糖に関する研究一黒糖の製造と栄養成分について
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【目的】

黒糖は，含密糖として栄養学的な面から再評価されるようになってきている。

しかし，製造方法は伝統的であり，製造所による品質のばらつきが大きい。栄養成分

に富んだ，美味しい黒糖を生産するためには製造方法の検討が必要である。

前回の大会で鹿児島県産と沖縄県産の市販の黒糖について，製造方法や栄養成分を

調査し，両県の黒糖には製造方法や栄養成分において違いがあることを発表した。

今回は，黒糖の製造方法と栄養成分の関係を明らかにする目的で実験を行った。

【試験方法及び結果】
市販の黒糖のなかで，きび汁を長時間放置して製造した黒糖と，きび汁に砂糖をブレ

ンドして製造した黒糖は，市販の他の黒糖にくらべ，栄養成分において，たんぱく質，

灰分および無機質量が少なくなる。この傾向は灰分および無機成分量において著しい。

さらに製造方法と栄養成分との関係を明らかにするために，農水省九州農業試験場で

栽培されている品種の明かなサトウキビを用いて，きび汁を採取し，黒糖を試作した。

きび汁を品種別に区分し，煮沸までの放置時間，石灰を加える量，煮沸温度と煮沸時

間，灰汁のすくい取る量等，製造条件が黒糖の栄養成分に及ぼす影響について検討した

ので報告する。
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