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栄養食品学的研究( 4 ）－ポリプI ノ-ル含量とポリフI ノール隷

活性について一　東京家政学院大　○小口悦子　永山スミ　東京家

短大　津久井亜紀夫　小林恵子　農業研究センター　椿本勲

　目的　甘藷を主原料として作られているいも羊繭の製造過程における褐変は、羊舞の品

質に大きく影響する。そこで、今回著者らはその原因の一つと考えられる全ポリフェノー

ル量及びクn ロゲン酸量を相当量として定量し、さらK.それを酸化するポリフI ノ- ル酸

化酵素の活性を調べ、品種間の差異などについても検討した。

　方法　試料はつくば農業研究センターにて栽培された□品種を用いた。（1)褐変度の測定

：甘藷を水と共に磨砕し遠沈濾過後、30℃、30分間反応させ、日本電色工業製の色差計で

Ｌ、ａ、ｂ値を測定し、褐変度の指標とした。（2）粗酵素液の抽出：　試n をL一アスコル

ビン酸ナトリウムを含む、トリス塩酸緩衝液で磨砕後冷却遠心分離（　12000回転／分）を

行い、その上澄液をセファデックスG -25（Colu≫ns PD-10)でタンパク画分を分画し、粗酵

素液とした。基質としてクロロゲン酸を用い、　420n糧の吸光度で測定し、１分間当りのポ

リフI ノ-ル酸化酵素活性を鍔べた。（3）ポリフェノールの定量：　磨砕試料にアセトンを

加え３回還流抽出を繰り返した。その上澄液を減圧濃縮後一定容とし、これをポリプI ノ

ール抽出試料として用いた。全ポリフェノ-ル量は　Fol in-Denis法、クa ロゲン酸はジア

ソ法により比色定量した。
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□品種の甘藷間において褐変度、ポリフェノール酸化酵素活性、全ポリフェノー

クロ□ゲン酸量に差が認められた。

ポ･「フ」リン誘導体の入ペフト,レ変ｲ山ヽら見にﾉぐＣリの隻の褐欠現象

今葉学園紅期大学　○打ヰ曰弥生　二熊須紀子　吉0 芙佻子

　目的

　べtヱリの東ば種々のli." タミ、ﾝヽミネう/レを豊富に劣み、ビタミン、£ ネヤレの俵給原ヒ

り｀（ている。し力ヽし、緑色野菜に見ら鉄ゐ折肩の褐変厄象かヽ起ろ。冷回μパａりの葉の褐

支現象にっいて. 犬心つ４　リン誘導体。又ペワI- ;レ吏心力ヽら検討tゐこと乞試政t・。

　方-is

　ぺ巳'Iの軋は巾販のI のを用いに。褐変現象の要后]となるpH の変動ほ穀物酢の添力。l-Z.

ぶって行、に。べ乙リの菟を細力、く刻み、穀物酢濃度to)～加-A (こ変払？せに盛装を用い

、それぞれ/o分間木モージ' T A ?■:しに。斜られに懸濁波モ0°C !■■ぢ分間T eトンで抽出後、

i回こ･P ・でタ尋問^心し、碍られfこ沈殿に9・％了ｔドンを加んてら｀竹筒∂°c. i抽出､、さ

らにぷ)回r p ■?n-で･5"分間遠心、生I;' た沈殿Tl防､政彼、碍られにこ漕を用いて、A^・乙4.t帯付

近に見ら赦ゐ岐収､極丸。変動について観衆レた。

　結胤

　ぷにむX 苧付近の破収極良邨伎ほ褐変現象の変iti い埓って穆勧した。だりタ､∂<n 場ぞにa瓦

又攻in 節祉ばりぇルTn^に観軋で水、μぶん-m-に吸収､収存瓜すゐと式tZ. ぐ琢・レ-^t ダ/2.Tレ≫t.

にブロ- ドフ肩%荷っスギクI- ノレ徊観察さ漱た。褐吏現象如也行溥ゐI-っれで、な3よ71.v＼-

のごーク、ま減少し、最穴吹収都i± a il/ユn- Truに|:動し、な俘TV -Tn.の峻瓦は明瞭な肩1示し

に。これらのスペクりしはすA" 7 μなちちに薯峻収点ヽを玲っ人へ･9 ト心タχアの乙ので･あ

っ化。


