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目 的 ］　 近 年 。 保 存 方 法 の 改 良 、 食 生 活 の 多 様 化(c よ り 香 酸 性 柑 橘 の 一 種 で あ る ス ダ チ

需 要 か 高 ま っ て い る 。 長 期 低 温 保 存 下 で の 成 分 変 化 に 関 す る 報 告 も あ る１ ）が 、 新 鮮 果

を 短 期 間 異 な る 温 度 条 件 下 で 保 存 し た 時 の 成 分 変 化 に つ い て 検 討 を 行 っ た の で 報 告 す る

方 法 ］　 市 販 の 徳 島 県 産 ス ダチ を 用 い 試 料 とし た 。 ス ダ チ は 赤 道 面 を ス テ ン レ ス の 包 丁

切 断し 。 ガ ラ ス製 の 果 汁 絞 り 器で 搾 汁 し た 後 ガ ーゼ ろ 過 を 行 っ て 、 ア ルベ ド 及 び 種 子 を

去 じ た も の を 用 い た 。 そ れ ぞ れを4 °Ｃ 、 殺 菌4   'C、2  5 °C ,     5 0 ℃ の 温 度 下 に お い て 空 気

遮 断し て７日 間 保 存し １日 ご と に 以 下 の 測 定 項 目 に つ き 測 定 し た。 ア ス コ ルビ ン 酸

ASA ） 量 及 び 総 ビ タミ ンＣ量は2,4 － ジ ニ ト ロ フ ェ ニ ル ヒ ド ラ ジ ン 法2    ） 糖 度 は 屈 折

HI     （ATAGO)     ,     pH はHM －30S     （TOA ） に よ り 測 定 し た。

結 果 ］　 〈 １ 〉 ス ダ チ 搾 汁 直 後 の 果 汁 のA  S  A 量 及 び 総 ビ タ ミ ンＣ量 は そ れ ぞ れ3  3.52

3 .   5 5 a !  ％、3   7.80 ±2  .   5 9 I g  ％で あ っ た 。 〈 ２ 〉P  H は 。 い ず れ の 貯 蔵 温 度 下 に お い

も ほ ぼ 一 定 で 、2.66 ±0.04 で あ っ た 。〈 ３ 〉糖 度 は 、2   5  'C保 存 を 除い て 一 定6.18

0.09 で あ っ た が 。2   5   ℃ 保 存 の も の は 日 を 追 う 毎 に 糖 度 が 低 下 し た 、 〈 ４ 〉 総 ピ タ ミ

Ｃ及 びA  S  A 量 に 関 し て は.     4 ･c ,     2  5  °C保 存 の もの は ７ 日 目 にis い て も 搾 汁 直 後iこ 比 べ て

0  % 以 上 の 残 存 率 を 示 し た。 ま た5  0   'Cで は ４日 目 にA  S   A量 、 稔 ビ タミ ンＣと も 激 減し た 。

ら に 殺 菌4   ’'C保 存 で は 、A  S   A 量 が 少し 減 少‘し た も の の 総 ビ タミ ン Ｃ量 は ほ ぼ 搾 汁 直 後 と

り な か っ た.　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ｌ
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ジャガイモ貯蔵中のアスコルビン酸の挙動

一部位による違いについて ー
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目的　 前報 において、 ジャガイ モを貯蔵した場合、 貯蔵中にア スコルビ ン酸（AsA ） の 増減

がみられアスコルビン酸関連酵素活性と関係があることを認めた。今回は、ジャガイモの部位

の違いによるAsA量、ポリフェノール（pp ）量及び数種のAsA関連酵素活性を測定し、相互の関

連について調べた。

方法　 ジャガイモ（メークイン種）は、収穫後20℃に約70日間貯蔵し、経日的に試料を取り

出し、皮層部と髄部に分けて測定した。 AsA量はヒドラジン法、全ppはFolin-Denis法により測

定した。また、カラムクロマトによりPPの分画を行い定量した。酵素活性は、Ａ ； Polyphenol

oxidase、Ｂ ； L-Gulono-Tーlactone-0χidase、C ； L-Galactono-dehydrogenaseについて測定

した。

結果　貯蔵中のAsA量は、皮層部と髄部は比較的よく似た増減パターンを示し、髄部が皮層

部より多い傾向を示した。貯蔵初期に増加し、それ以後増減を繰り返しながら徐々に減少した。

全pp量は髄部より皮層部のほうが多く、徐々に減少する傾向を示したが貯蔵40日前後に急激な

減少がみられ、それ以後再び増加した。カラムクロマトによって得られたカテキン類の量は髄

部、皮層部共にあまり差が見られなかったが、クロロゲン酸量は髄部より皮層部の方がかなり

多く含まれることが認められた。また、両者の貯蔵中の変化は全pp量と類似の変動パターンを

示した。A 活性は髄部よりも皮層部のほうが高く、増減も著しいことが認められた。B 、c 活

性は、貯蔵40日頃まではC 活性の方が高いが、それ以後はＡ、Ｂほぼ同じ活性を示した。また

貯蔵中、髄部より皮層部の方が高い活性を示すことが認められた。
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