
17. ジ ューサ ー及び ミキ-H ーによる食品中に含ま

れる 微量成分の損失について　　Ｊ
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1. 野菜又は果 実を搾 汁する場合，そ の方法に よって

含 まれる微 量成 分の損失 に相違 があ る。搾汁方法 として

ジ ューサー， ミキサーを使用し て，こ れら微量成分 の変

化 を知 るために実験 を行 った。　　　　 ＝

2. 微量成分 中の代表的な ものとして果汁及び野菜汁

中のビタ ミンc, 各種酵 素活性 及び クロロフ ィル の損失

量の測定を行った。

Ｃの定 量はヒド ラジン法により行い，酵 素活性 はワー

ルブル グ検圧 計及 び比色 法を用い て測定し た。又, クロ

ロフィル損 失量は分光学的方 法によった。

3.　ミキサー及 びジ ューサーい ずれ でも果 汁を作る際

にＣは破 壊される。 その残存率は果 物の種類 によって異

なるが， どの場合 にもジューサーに よる果汁 の方 が高い

残存率を示した。又，野菜汁についても同様にc ，酵素

活性及び クロロフィルについ て比較検討した。


