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甘藷の栄養食品学的研究（9 )
　一甘藷の品種別，部位別および加熱調理中のビタミンＣ量一

　　　　　　　　　　　東京家政学院短期大学　津久井亜紀夫　○鈴木敦子

　　　　　　　　　　　　　　　　　　東京家政学院大学　　　永山スミ　小口悦子

【目的】甘藷は，野菜や果物と同程度のビタミンc （以下ＶＣ）が含まれており，良い給

源である。桐渕らは，甘藷を種々の条件で加熱調理し，そのV C量の変化について報告し

ている。著者らは，未加熱調理の甘藷について品種別，部位別について比較検討した。ま

た. 蒸煮，焙焼，および電子レンジにより加熱調理した甘藷のＶＣ量の変化について検討

したので報告する。

【方法】材料および調製法：品種別材料は，つくば農業研究センターで1932年に収穫した

ベニアズマ,タマユタカ，山川紫, 泉13号，関東101号，ジ，エル，ベニコマチ，ベニハ

ヤトの８品種の甘藷を用いた。部位別材料は，千葉県産の市販ベニアズマを用い，頭部，

中央部，尾部，皮部，中心部に区別した。次に加熱調理材料および方法は，つくぱ農業研

究センター産のベニフズマを用い，日常の調理法に準じて蒸煮，焙焼，電子レンジで加熱

調理を行った。また，千葉県産ベニアズマは，蒸煮加熱調理を行い，つくぱ農業研究セン

ター産と比較した。以上の材料をそれぞれホモジネートして試料とした。分析方法：ヒド

ラジン比色法に従い，総ＶＣと酸化型ＶＣを定量し，還元型V Cを算出した。

【結果】８品種の甘藷の総ＶＣ量は固形物当たりで65.94～98.81ing/100gあり，ベニアズ

マが高い値を示した。部位別では. 90.79～110.22ijg/100gで頭部が高く，頭部と尾部また

は皮部の間（p＜0.05）で，それぞれ有意差が認められた。加熱調理後の総ＶＣ量の残存

率は，蒸煮および電子レンジ加熱は約60％,焙焼は約50％であった。また, 蒸煮では千葉

県産ベニアズマが約90％とつくば農業研究センター産と比較して高い値を示した。
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食用きのこ類の呈味特性

　静岡大教育　○武　恒子 聖心ウルスラ短大　大塚一止

　　【目的】最近はバイオテクノロジーの進歩により、色彩、風味、テクスチャーなどに個

性豊かな各種の食用きのこが手軽に人工栽培され、市販されるようになった。しかし、呈

味性とその効果的な利用法については未知の部分が多い。本報では、日本で最も普及して

いるシイタケを対照にしながら６種類のきのこの呈味特性を解析し、旨味を有効に利用す

る方法を検討した。

　　【方法】試料にはシイタケの他、シメジ、タモギタケ、トキイロヒラタケ、マイタケ、

ヤマブシタケ（宮崎県ご村田椎茸老舗産）を用いた。各20%試料液を調製し、各種の旨味

成分を測定した。アミノ酸類は高速アミノ酸分析計（日立L-8500）、核酸関連物質、糖類

及び有機酸類はHPLC （日立L-6200)により定性と定量を行い、緩衝能をβ－タイトレータ

BETA Iで試験し、分析値を裏付ける資料を得た。食物繊維は酵素・重量法によった。また

官能評価によって、呈味性を総合的に判断した。なお、ホイル焼き（肉質の食用）とだし

汁（抽出液の食用）の2法による調理品を作成し、官能評価と呈味成分を分析した。

　　【結果】６種の試料には、Glu.,5'-GMP,Succinicacidが顕著に含まれ、旨味の主体構

成分になっていると考えられた。呈味アミノ酸類はトキイロヒラタケに、5'-GMPはヤマブ

シタケに、コハク酸はマイタケに最も多かった。糖はsucrose,glucoseが主でマイタケに

最多であった。DFは乾物で平均35%だった。トキイロヒラタケは緩衝能が大だが官能評価

は他試料より劣り、タモギ、ヤマフジ、マイタケと共に肉質の食用が適すると判断した。
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