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C 149　　電子レンジ加熱におけるほうれんそうのシュウ酸含量の変化と

水さらしの効果

実践女大家政　　 四宮陽子　 ○窪田敦子　地田美香　元山正

目的　近年、電子レンジの普及は著しく、その手軽さから葉菜類についても従来の茄で
操作に代わって電子レンジ加熱によることが多くなった。そこで本実験では、ほうれんそ
うに含まれるあく成分の一種であるシュウ酸について、レンジ加熱とその後の水さらし処
理によって、残存率にどの様な変化がみられるかを検討した。

方法　測定溶液の調製は①生ほうれんそう②レンジ加熱後③レンジ加熱及び水さらし後
④ドリップの各試料において、総シュウ酸（以下Ａ）遊離シュウ酸（以下Ｂ）それぞれを
溶出し、 シュウ酸カルシウムの沈殿物として回収した後、1  N ・硫酸で溶かしたものを測
定溶液とした。測定はインド ール比色法を用い波長５ ２ 5 nnにて比色測定した。生ほうれ
んそうの総シュウ酸量を100 ％としてそれぞれの試料の残存率を求めた。シュウ酸はすべ
て無水物として算出した。

結果　 測定した生ほうれんそう中の総シュウ酸（A）は、1.75 ±0.17g/100g ，遊離シュ
ウ酸（B）は、0.96 ±0.10 g /lOO g で、約55% が遊離型であった。レンジ加熱後の総シュウ
酸残存率は、92.6 ±4.5%で、その後水さらしをしたものは、残存率76.7 ±6. 7%となった。
この内レンジ加熱後のＢは62.01 ±6.5%, 結合型（C）は30.57 ±6.3%. 水さらし後のＢは
59.89 ±3. 9%.   C は16.77 ±7.2%であった。ドリップ中には、Ｂ:2.84 ±1.86% が回収さ
れた。この結果から、ほうれんそうのあく成分として作用する遊離シュウ酸は電子レンジ
加熱および水さらしによってほとんど減少しないことが考えられる。また電子レンジ加熱
によって若干の結合型から遊離型への移行が考えられた。
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＜ 目 的 ＞ 前 報 で 放 射 特 性 の 異 な る プ レ ー ト を 用 い て 食 品 を 下 か ら の 焼 き 操 作 を 行 な い 、 ニ

ュ ー セ ラ ミ ッ ク ス プ レ ート で の 望 ま し い 加 熟 特 性 が 認 め ら れ た 。 本 報 で は 対 流 の 影 響 を 除

き 、 上 か ら の 加 熟 装9. を 製 作 し 、 放 射 特 性 の 違 い が 食 品 に 与 え る 影 響 に つ い て 検 討 し た 。

＜ 方 法 ＞ プ レ ート は ア ル ミ を 母 体 と し 、A    : ア ル ミ 素 地 （ 低 効 率 放 射 体 ） 、B ： 黒 体 塗 料

塗 布 （ 高 効 率 放 射 体 ） 、C    ： ニ ュ ー セ ラ ミ ッ ク ス コ ー テ ィ ン グ （ 遠 赤 外 線 放 射 体 ） を 用 い

た 。 加 熟 条 件 は 同 一 受 熱 量6500,  6000Kcal ／㎡・hで 行 な っ た 。 試 料 は 食 パ ン 、 牛 も も 肉 、 柿

の 葉 を 用 い 、 表 面 の 焼 き 色 、 内 部 温 度 、 テ ク ス チ ャ ー 、 ビ タ ミ ン Ｃ 量 、 タ ン ニ ン 量 、 水 分

量 を 測 定 し た 。

＜ 結 果 ＞ 食 パ ン 焼 き 色 ∠j  E は Ｃ を 対 照 試 料 に し た 場 合 、 Ａ 6.80 、B 0.  42 で あ っ た 。 牛 も も

肉.焼 き 色A   E の 場 合 は Ａ 10. 14, B 0.78 で あ っ た 。 ま た 牛 も も 肉 内 部 の 平 均 温 度 は Ａ 47. 5 土

3. IV 。8 59.  2rl.  2 ℃ 、C 58.  8 + 2. O℃ で Ａ が1  % レ ベ ル で 有 意 に 低 い 数 値 を 示 し 、 表 面 の

焼 き 色 と 熱 の 伝 わ り が 一 致 し て い た 。 し か し テ ク ス チ ャ ー に つ い て は 、 貫 入 に よ る か た さ

は Ａ 18.16+2.43 、B 12.  21 ±1.42,     C　8.12 ±1.20 で Ｃ が 有 意 に 低 い 数 値 で 柔 ら か く 焼 け て い

た 。 柿 の 葉 を ５ 分 加 熟 後 の ビ タ ミ ンc  残 存 量 は Ａ 710 三3 2iiig % 、B 689i25iiig ％ ．C 452 ±6. 3

Kg   % で Ｃ は1  % レ ベ ル で 低 い 数 値 を
示 し 、 タ ン ニ ン 量 はA O.19g ％、B O.19g ％．C 0.  lOgSlで

Ｃ は5    % レ ベ ル で 低 い 数 値 を 示 し た 。 以 上 よ り 、 遠 赤 外 線 放 射 体 で あ る ニ ュ ー セ ラ ミ ッ ク

ス プ レ ー ト は 、 他 の プ レ ー ト に 比 べ 食 品 に 著 し い 成 分 変 化 を 与 え る こ と が 解 っ た 。


