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ジャガイモ貯蔵中の遊離型アスコルビン酸および結合型アスコルビン酸の挙動
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［目的］ジャガイモ中に結合型アスコルビン酸（結合型AsA ）の存在が報告されている。し

かしその詳細については明らかでない。ジャガイモは、長期貯蔵でも比較的多くのAsA を保

持することから、ジャガイモ中の結合型AsA の検索を行い、AsA との関連を調べた。

［方法］試料はメークイン種で、三田産６月と北海道産10 月に収穫したものである。収穫後

直ちに20 °Cで貯蔵し、その一部を経目的に取り出し皮層部と髄部に分けた。次に､それぞれ

をメタりん酸と純水抽出に分けて試料調製を行い、ミリポアフィルター処理の後、H  P L C

による定量を行った。結合型AsA のーつであるアスコルビゲン（As  A･big）は、インドール

とAsA から合成した。またＨＰＬＣ分画抽出、ＴＬＣ､吸収スペクトル測定も行い検討した。

［結果］ＨＰＬＣ測定の結果、ジャガイモ試料中のAsA 量の経日的変化は、メタりん酸抽出

において、皮層部・髄部ともに増減を繰り返しながら減少することが認められたが、純水抽

出ではAsA 相当ピークは消失していた。一方、保持時間7 min 付近に、AsA 相当ピークと

同様な動きを示すピークが認められ､これは合成AsA-big のピーク （保持時間7.1min ）とほ

ぼ一致した。ごのピークは純水抽出においても消失せず、貯蔵30  日頃から２つの波に分離す

る傾向を示した。そしてその第１波はAsA･big 、第２波は遊離のAsA と推定した。以上の結

果ジャガイモはAsA 量の保持に、AsA･big の存在が大きく関与することが示唆された。

lBa-4 ジャガイモの硬化・軟化に及ぼす水温上昇速度の影響
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【目的】野菜は加熱により硬化と軟化 が同時に起こり、硬化は60 °C付近で顕著に起こる。一

般に根菜類は水からゆでることが多く、水温上昇速度が緩やかな大量調理においては硬化の影

響が大きいと考えられる。本研究では ｼﾞｬ ｶﾞｲﾓ を試料として水温上昇速度が硬化に及ぼす影響

を明らかにすることを目的とし、併せて加熱後の褐変についても検討した。

【方法】ｼﾞｬ ｶﾞｲﾓ（男爵 ）を1 ×1×0.5cm および3citi角に成型し、脱ｲｵﾝ 水1 ～14ﾘｯﾄﾙ を入れ

たｱﾙﾏｲﾄ 製鍋で20,    5,   2,   1°C/min の水温上昇速度で加熱した。水温および試料中心温度を熱

電対で測定し、自記させた。経時的に試料を取り出して水冷後、1h 以内にﾃｸｽﾁ1ﾛﾒｰﾀｰ （全研、

GTX-2 ）により硬さ、2O°Cで24h 放置後に色差計（日本電色、DP1000 ）により色差を測定した。

3cm 角試料では1 ×1×0.5cfflに切断し中心部と周辺部に分けて硬さを測定した。各試料の煮熟

度について ５段階尺度評点法による官能検査を行った。

【結果】いずれの水温上昇速度においても試料中心部が50 °C以下では硬さ が変化せず、その

後生よ り 一旦硬 ＜な った。 小片 試料 で硬 化開始後 軟 化する まで の時 間は 水温上 昇速 度

20,5,2,1 °C/minでそれぞれ3,8,18,32niin であり、この時間以内で加熱を終了した試料はいず

れも放置に伴い褐変し色差 が増大した。官能検査による適度な硬さになるまでの時間は上記の

各水温上昇速度で11,23,47,90min となった。 3cm 角では試料中心部と周辺部の硬さの差が1 °C

/min i>X外で大きかったがrC/min ではほとんどなかった。以上より水温上昇速度が小さいほ

ど硬化の影響が強 ＜中心部が適度な硬さになる時間は長 ＜なるが、大きい試料では煮くずれな

い均一な仕上がりとなり大量調理に適していることが実証された。
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