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1. アスコルビ ン酸が調理加工によって影響される事

は周知の事象であるが， 今回は一般に使用されてい るミ

キサー， ジ ューサーを用いて天然試料を調理し た場合試

料中に存在する食用時のビタミンＣ（ ＶＣ）効力が どの

程度であ るか検討しよ うと試み た。

2.　当研究室で昨年報告し た（ 第14回日本家政学会総

会） 酸化型 ビタミンＣ（Ｄ ＡＡ） の特異反応である オル

トフエニレンジアミン螢光法（ ＯＰＤ 法）を用い， 総ビ

タミンC   CTVC ）,   DAA,   還元型ビタミンＣ（ ＡＡ）

を測定す ると共にインドフェ ノ- ル法に よるＡＡ との同

時測 定を行った。

3.     1例 とし て試料（ 夏 みかん） のＡＡ値 をＯＰＤ法

とイ ンドフ ェノール法 により測定し 比較し た と こ ろ30

mg% 前後 でほぼ同値 が得 られた。 ミキサーとジ ューサ

ー加 工による変化 につい てみると両 者とも攬 作時間によ

るＴ ＶＣ の変化 は殆 んどなく， ミキサーでは放置時間が

長 くなるにつ れＤＡＡ が38～60% 弱 と増加しＤＡＡ の二

次的分解は殆ん ど認 められなかった。一方ジ ューサ ーは

ミキサーに比較して ＤＡＡ／ＴＶＣ は13 ～14% と非常に

低い値を示し た。 従って一般 に云われている如くミキサ

ー使用によ りDAA の増加を認 めたが，実際有効ＶＣ量

はＴＶＣの80％前後存在す るものと推定され る。


