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A－40 野菜類 の糖 の変化 に関す る研究
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目的　 市販野菜 は露路裁 培から ハウス裁培に 移り出荷状況 から みて野 菜類の旬 がなくな

り一年中市 場に出ま わる ものが多 くな って きた。現 在市版さ れている野 菜の中に は本来の

おいしさ か失 われてい る ものもある。今 回は糖質 のうち還元 糖について,検討した。

方法　 試料とし てトマト ，ピーマ ン，ニ ンジン， ジャガ イモ，サ ツマイモ, ダ イコン，

カブ ，タマ ネギ，ホ ウレ ンソウなどを 用い，成長 過程によ る変化，収 穫直後 のものと市 販

品 との比較， 加熱調理 による変化 などについ て還元糖を ソモ ギー変 法により測定 した。

結果　 開花 後の日数 経過とと もにトマト ，ピ ーマ ンなどにおい ては還元糖 の増加が みら

れた。収穫直 後の ものと市販品 とでは収穫直 後のも のに含 有量 の多い ものが めだった。　ト

マトで は収 穫後３～ ４日目に は増量を示す が,   以後 は減少する。　しかし増量し て も完熱 し

て採取し たものに はおよばず ，その差が 食味の違い に影響をおよ ぽしてい る。 加熱調 理に

おいて は加熱方 法および切り方 の大小 の違 いにより 異なった 結果がえら れた。

A－41   「 あく｣ の中の無機成奏の調理操作によｎ

ふさの場合
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目的　あくりi 一般に食べる時に味覚に対して手挟な感じをふえ?l 成分や物質をいう叫

これらの成分のうち.
   
最tｲ で表的な毛のは無機塩 および岫機塩類 であ5  fc い われてぃ5 。

そ乙r,  あくの成分のうち無機 質をとりあげ，第 ／報ではよi  ぎを純水，隻t 溶液 ，灰溶

液 で茄でた場飢 第z 報･ 第3 報ではごぽう.   れ んこん，うビを水浸した場をのら ，No.,

K,   M^,Fe の溶出状態を調 べ`て報 告した。今回はふさを茄7 であく抜きした場合の溶出状

態をみ匹 叱 匙口実験 を行なった。

方法　ふさは秋fflぶきの大ぶさおよび`青ぶさを農家 から購入 む，水道浪で洸-> た後 純れ

で沈叫 一加 ま薄い輪切りとし，ｲ也方は長さ約/S, 気に切って茄 でた。茄1"ｼすは純 れおよび

z% 食塩水,を用い，茄 で時間は，それぞれ3 分間/0 今関とした。水分i≪常瓜加熱乾燥法

i^7 ない，灰を はS5 ∂゜Cの電気炉で灰化，無機成分(t.No..  K,  Ma.  Fe は原 子吸 丸法によ

り定量しrこ。
結果　ふきを細断して痛 打 こ場合 と，長い ままで茄 でた場合のG･ ，No-.   K,   晦，Fe の溶

出卑を比較寸否（ 細断したこものの方が`，は い ヽ･こ溶出率が高い。例 えば青 がさK の溶出

卑は純水3  分莉 でで, 細断6& ％，長いものn ％であった。茄で時間による溶出年の羨･剔

3 分と/∂介では，細断しttも'nit 大きな簒はなく，短時m で殆んど溶出寸るものヒ恩われ

る。純水茄でと食塩水,茄 でを比較i ると，i<･ぶやや純 水の方力塙 いよ,うであ るが`，叫Mj

‘゛糾｀ては食塩 水の力が進出率が高い。3  分茄 で峰 の洛出船 礼 純 水マ3? ％，食塩水屁 で

n% であった。




