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赤 お よ び 緑 ピ ー マ ン の カa テ ン の 安 定 性

実 践 女 子 大 学 家 政 学 部
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最 近 食 生 活 の 多 様 化 に よ り， 市 場 に 多 品 種 の 野 菜 が 出 回 る よ う に な っ た。 ピ ー

マ ン も 従 来 の 緑 の も の だ け で は な く， 赤 や 黄 色 の 品 種 も 一 般 化 し つ つ あ る 。 そ こ で 本 研 究

で は， 赤 お よ び 緑 ピ ー マ ン の カ ロ テ ン に つ い て， そ の 安 定 性 を 比 較 検 討 す る こ と に し た。

【 方 法 】　　 赤 お よ び 緑 ピ ー マ ン を 凍 結 乾 燥 粉 末 と し， そ れ ぞ れ を 粉 末 の 状 態 で2  5°Cで 一 定

期 間 保 存 し た と き の カ ロ テ ン の 残 存 率 を 求 め た。 赤 は メ タ ノ ー ル：エ ー テ ル（1 ：1）で 抽 出 後 ，

緑 は ア セ ト ン 抽 出 後 エ ー テ ル 層 に 移 行 さ せ， 吸 光 度 を 測 定 し て 求 め た。 ま た ，溶 媒 中 で の 安

定 性 を 調 べ る た め に， 赤 は メ タ ノ ー ル：エ ー テ ル(1  ■･ 1）,緑 は ア セ ト ン：エ ー テ ル（1:  1）で 抽 出

し.   溶 液 の 状 態 で 室 温 に 保 存 し た 後， 赤 は そ の ま ま， 緑 は ケ ン 化 後 ，先 と 同 様 の 方 法 で 残 存

率 を 求 め た。　参 考 と し て 市 販 の β －カ ロ テ ン を 用 い 数 種 の 溶 媒 中 に お け る 安 定 性 と， さ ら に

赤 お よ び 緑 ピ ー マ ン の 安 定 性 の 違 い を 明 確 に す る た め に， β －カ ロ テ ン に ク ロ ロ フ ィ ル を 加

え て そ の 安 定 性 を 調 べ た。

【 結 果 】　　 粉 末 状 態 の カ ロ テ ン 残 存 率 は， 赤 はso 日 保 存 で8  1.8%, 緑 は7  4日 保 存 で57.8% と

な っ た。　溶 液 中 に お け る 残 存 率 は， 赤 お よ び 緑 と も,      4日 保 存 で そ れ ぞ れ100%,37.5% と な っ

た。 ま た β －カ ロ テ ン に ク ロ ロ フ ィ ル を 加 え た も の と 加 え な い も の で は ，5日 保 存 で そ れ ぞ れ

14.33; と2.65; と な り， 加 え た も の の 方 が 安 定 で あ っ た。　こ れ ら の こ と か ら， 赤 お よ び 緑 ピ ー

マ ン の 安 定 性 の 違 い は ，ク ロ ロ フ ィ ル 以 外 の 共 存 物 質 が 影 響 し て い る た め で は な い か と 考 え

ら れ る。

C 98　　 紫外線照射条件汐）違いによるキノコのビタミンD    2生成量の比較および保
存中における変化
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目的　ビタミyンＤを合む食品が少ないなかでキノコに日光または紫外線を照射すると多

量のビタミンＤ 2 （D   ，)が生成されi)、しかも味はそこなわれないように思われた々 そこでこ

の高ビタミンＤ含有キノコを調理へまた加工の際に利用することを考え、実用･化に向けて

紫外線照射の適正条件の検討および利用形態の検討、さらに保存中における安定性､などに
ついて検討した。

方’法　前4
）同｡

様紫ﾀﾄ 線は殺菌灯（主波長　254iiiii）を用い、D   2の分析はフロリジルカラ

ムクロマトグラフィーと　ODSカラムによる高速液体クロマト グラフィーによ≒つた。

結果　生シイタケ、t ラタケでは、概ね３時間で外観もそこなわれることかくD   2 が生

成された（ 約　500IU/g乾物 ）が、エノキタケの場合2 時間で非常に多く　2000IU/g(乾物）

のD2 が生成されたが。萎れてやや褐色を帯び=外観は悪くなる。30分の照射では、外観も

ほとんどそこなわれることなく、･Ｄ 2 も約90DIO/g  （ 乾物 ）生成され、シイタケ、ヒラタ

ケに比べて短時間でも非常に有効にD   2-が生成された。生のキノコは保存がきかないので

、乾燥粉末として利用することを考え、乾燥、保存の際のD    2の安定性を調べた結果、紫

外線照射後熱風乾燥することによりD    2は僅かに減少した（ 約9  ％）が、乾燥粉末として

十分利用できる。また、一旦生成さ､れたD2 は３ヶ月保存（ 冷室〉後 、干しシイ外ケで約

70％。エノキタケで90 ％以上が残存していた。紫外線照射し、D   2 を生成後乾燥粉末と

して広く食品に、調理加工の凛 に十分利用できると思われた。
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