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カロテン定量におよぼす野菜中のリポキシゲナーゼ活性

静岡県立大　　　食品栄養　ｏ近　雅代、上柳　富美子

〔目的〕　野菜を加熱調理した際に、カロテン含量が増加する原因について検討し、さらにその原因

のーつとして考えられる、野菜中のカロテン分解酵素－リポキシゲナーゼが、カロテン定量におよぼ

す影響について検討した。

〔方法〕　加熟方法としてプランチンクを用い、加熱前後の重量、水分、カロテン量を測定した。カ

ロテンは、メタノールと石油エーテルを用いて抽出し、ＨＰＬＣにより定量を行った。リポキシゲナ

ーゼ活性については、リノール酸を基質としたβ－カロテンをindicatorとするカロテン分解率で表

し、加熱の有無、抗酸化剤添加の有無による4つの試料作成法による違いを調べた。
〔結果･考察〕

1. 加熱によってキヌサヤ、ピーマン、ニンジンでは見かけ上のカロテン含量の増加が見られた。こ

の原因として、キヌサヤ、ピーマンについては、加熱によってカロテン分解酵素が活性を失った

めあるいは色素の抽出が容易になったためであることが推察され、ニンジンにおいては、可溶性

成分の、溶出による重量変化によるものであると考えられる。

2.   18種の野菜についてリポキシゲナーゼ活性の測定を試みた結果、活性のパターンとして、5つの
型に分類されることがわかった。

1 ）。リポキシゲナーゼ活性が存在しないもの
2 ）. 加熱処理により活性が抑えられるもの

３）。抗酸化剤により活性が抑えられるもの

4 ）。加熱処理と抗酸化剤添加の両方の処理で活性が抑えられるもの

5 ）. 加熱処理と抗酸化剤添加の両方の処理でも活性が残存するもの

3. カロテンの定量に当たっては、野菜のすべての試料において、加熱処理を行い、更に抗酸化剤を

加えて抽出することによって真の値に近いカロテン量が得られると考えられる。

豆腐の味噌漬けについて

福岡女大家政 舟木淳子　 〇 矢野 みど り

【目的】　　福岡県において豆腐の味噌漬けが製造されており、チーズ様の風味と
柔らかくなめらかなテクスチャーがある。これは熊本の豆腐の味噌漬けや沖縄の豆
腐ようと異なり、漬け込み期間が短く４日目から食べられる点に特徴がある。本研
究は、この独特の風味とテクスチャ ーをもたらす熟成中の変化を解明することを目
的とした。今回、その第一歩として酵素学的知見を得たので報告する。
【方法および結果】　　水きりした豆腐約170g を味噌漬け用の米白味噌（ 田島屋
味噌醸造元㈱)   130g に漬けた。これを4 °Cで1  5 日間漬け経時的にサンプリング
し、官能検査および電気泳動に供した。官能検査の結果、味噌漬けは漬け込み期間
が長い程柔らかくまたチーズ様の風味が強くなることが判った。しかしながら、嗜
好的には４～８日目のものが好まれた。また電気泳動の結果、､味噌漬けの外側の部
分では４日目には7  S タンパク質のバンドが消失し、1   1 S タンパク質の酸性サブ
ユニットのバンドも薄くなった。また味噌漬け用の味噌720g を蒸溜水9flfljiilで抽出
し、硫安分画（ Ｏ％～８０％ ）行い粗酵素液とした。粗酵素液をカゼインを基質と
し1  4 ：１の割合で加え3  o ℃、6  0 分反応した。酵素活性は反応液にＴＣＡ（ 終
末濃度5 ％）を加え、その上澄液のタンパク量をロ ーリー法により測定した。その
結果、味噌の中にはP  H  3 と６に至適をもつ２つの酵素群が存在した。これはE  D
T  A , ジイソプロピルフルオリン酸,   p －クロロメルクリ安息香酸により阻害され
た。この粗酵素液を豆腐に加え（E ／S  ＝100 ）3  0 °Cで反応させると、タンパク
質の低分子化が見られ、この酵素作用が味噌漬けの熟成に伴う変化の主要因である
と考えられた。


