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第１報に於いて，人参 のみを種々調理 ，カロチン残存

率を発表したが今回は人参 ，南瓜，唐辛子を使用，加熱

調理を行ひモの残存率を 得たので発表し た い と 思ひま

す。

「実験方法」 試料をよく摩 砕し，メタノール及びベンソ

ールにてカロチン抽出の後 ，ベンゾール層のみを光電

比色計にかけ，吸光度よりカロチン含有量を計算，残

存率を得る。

「調理方法丿　人参は先に種々の調理法を 行った ので今回

は貯蔵，鍋に よる加熱を行いその減少状態を検討す。

叉南瓜は「名古屋南瓜」「 ホウコウ南瓜」「粟南瓜」の

３種を ３分,   5分,  10 分, 20 分，と一定条件で加熱

その残存率を得た。唐辛子は青唐辛子，お多福唐子を

油焼き，素焼き，煮物に使用，加熱時間を変えてモの

状態を試 みた。


