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私共は，ビタミン0  （V.  0.）の生化学的な研究からえ

た結果のうち，みかん果汁中におけるv.o. の安定性・

および，もやしの生成に伴うv.o. の生成とその性質，

についてはすでに本会で発表したが,これらの結果から，

食品の調理に伴うv.o. の変化も，ただ調理法の面から

だけでなく，食品中に存在するv.c. の在 り方から研究

する必要があると考えるようになった。それでまず，食

品中のv.o. と同時に存在するv.o･ 酸化酵素の問題を

とりあげた。もやし（緑豆，大豆）の生成に伴い, v.o.

が盛 んに生成されるが，これに併行して多量のv.o. 酸

化酵素が生成されていること，みかん果汁にはv.o. の

含有量は多いが, v.o. 酸化酵素は少いこと,キ ャベツに

はv.a. 含有量多く又酸化酵素の量も多いこと，など食

品の朧順により, v.c. 含有量とv.o. 酸化酵素の量との

関係は異り, v.o. 酸但 弥素の含有量が調理に伴うv.o.

の変化と大きな関係を有することも認められるが又一方

v.o. 酸化酵素の量のみで説明出来ないことか,みかん果

汁の性質などから明かにせられた。


