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ホウレンソウの貯蔵による葉緑体の微細構造変化

松山東雲短大　○峰　弘子

広島大学校教育　増原加津美，田村咲江
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フスタイルの変化により，生鮮食品の貯蔵は日常的になってきた。そ

の高い葉菜類であるホウレンソウの貯蔵方法と鮮度保持の関係を知る

の微細構造変化と葉緑素含量の変化についてしらぺた。

穫のアトラス種ホウレンソウの成熟葉を用い5 °c， 20でおよび3 0°C

袋（愛菜果）, ポリェチレン袋（厚さ0. 1 ｍ ｍ）および無包装で。　３日間

ものの葉先部を試料とした。組織観察用には,試料を1 ｍ m ３ に細切し，

アルデヒド（0 . 0 5 M リン酸緩衝液pH 6.9）と1 %オスミウム酸（同緩衝液

エポキシ樹脂に包埋し，透過電顕と光顕で観察した。葉緑素の定量は，印

秤量後，乳鉢で磨砕し, M a c k i n ne y　の方法により比色定量した。

採取直後の葉緑体は，細胞壁に沿って存在し，凸レンズ状をしていて，同化デン

んでいる。エチレン吸着袋で５で貯蔵したものは，新鮮物に近い形態を保持して

チレン吸着袋で30 ℃貯蔵のものは.葉緑体が球型に変形し，チラコイドが一方に

葉緑体膜が破壊しているものも見られたが，ポリエチレン袋のものは，破壊がざ

すすみ，グラナの変形も見られた。さらに，無包装のものは，葉緑体がほとんど破壊

チラコイドが細胞質内に散在していた。葉緑素量li, a, b，総量ともに。貯蔵温度

いほど有意に減少した。包装の違いによる影響は，無包装で貯蔵したものは，他の貯

に比べ，有意に減少した。エチレン吸着袋を利用した貯蔵法-は，効果のある傾向が見

た。
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　多く９水暦と令み多成鼻<f ･卜騰が7 れる食品^為物性lJ ，令水i ぐぞ・)や熊■n影環t 大

ｔく受するとf-,われる。y^ . -in物性食晶・塀ﾉﾄは食必中こ/ti れるタン/i フ質<n 加鴉にＪ

i 変化よ変質も考えりれる・　そこf-,　？れらり状弧乙調べi μり, タンハ-'7 像り木療巌で･

ぶりる總叩I 用ヽ為登前t 試みた.

　方式
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