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1 Hp－3 もやしの品質の貯蔵中における変化

お茶の水女大生活科学　　○畑江敬子、小西あや子、島田淳子

食　　物

＜目的＞市販もやしを4°Cで貯蔵すると６日後まで食用可能であることを先に報告した。

この時、もやしのv.c量は９日後まで保持されていたが、酸化型v.cの分解物をも同時

に測定していた可能性がある。そこで本実験では、測定方法を変えて貯蔵中のv.cの変化
を主として検討した。

＜方法＞発芽後７日目のブラックマッペもやしを工場から直接入手し、5 Ogずつ三層ラ

ミネートフィルム（LLPE,LLPE,PP）で包装し、遮光下に4°0で1 4日間貯蔵した。この間、

包装内のＣＯ２濃度（真空ガス吸引装置　ガステックCo.）、重量、水分量（7 o°c減圧乾

燥法）を測定した。また還元型v.cと酸化型Ｖ．Ｃの量をHPLC （SHIMADZU LC-10A）で測定

した。さらに同じもやしを350～4001UXの光の下で1 4日間貯蔵し、同様の測定を行った。

＜結果＞包装内のcoz濃度は貯蔵開始時の0.0 3％から急速に上昇して８日目には1 0.

6％になり、その後減少した。重量は８日後まで緩やかに、その後急速に減少して1 4日
後にはもとの８０％となった。しかし水分は変化せず、約94％で一定であった。遮光下

に比べ、光の下ではＣＯ２濃度の上昇は有意に抑制された。重量と水分量には光の影響はみ
られなかった。遮光下でめもやしの還元型v.c量は２日目から減少が始まり、1 4日後に

はもとの24%になった。酸化型v.cをも含めた総v.c量は６日後まで新鮮時の量を保

持した。一方光の下で貯蔵すると、総v.cは２日後には一旦増加して貯蔵開始時の1 3 9

％となりその後減少したが、４日後も遮光下より有意に多くの還元型及び総v.cを保持し

ていた。このように光の下で貯蔵することはもやしのＶ．Ｃの保持に有効であった。

Ｉ Hp－ ４ 磨砕調理におけるビタミンc残存について
　滋賀大教育　○林宏子　川村淳子　　滋賀県立瀬田工高 灰方康子

目的　　人参紅葉卸しとミキサージュース調理のビタミンＣ最終残存を探ることを目的と

した。
方法　　一人前規模の食物量を、電動機使用で磨砕調理を実施した。各定量時にその全量

を用いて検液調製する方法で残さのばらつきの影響を配慮して行った。ビタミンＣの定量
は藤田らのＴＬＣ法に一部改良を加えて行い、田村らの方法によリジケトグロン酸を分別

して総Ｃ値と酸化型Ｃ値を得て、各残存率の推移の傾向から検討した。
結果　　1.人参紅葉卸しの場合　　①大根：人参（4 ：1 ）配合の全卸し紅葉60分後の

総c残存率は68.1％酸化型Ｃ比率55. 5%）で、卸し汁の配合に比べ、やや低残存で酸化
の進行を認めた。　②洋人参、古人参、加熱人参の使用により、やや高残存を示した。

③紅葉卸しの保存温度10℃と30℃では、120分後5%の残存差を認めた。　④共存調味料

の影響を総括すると、対照（無添加）に対し、レモン果汁、ビネガー、醤油、酢油ソース

甘酢、塩、ポン酢、みりん、酒は高残存に貢献し、砂糖、天つゆ、煮出し汁では、残存低
下を示した。以上は、酢の物、和え物、天つゆ、鍋物などの調理条件を考える資料とした

い。　　2.ミキサージュースの場合　　共通する果実を基本材料とした５種類の通常ミ
キサージュース1カップ中総Ｃは約30ingで、調理残存はm分後97.9%～62.8%を認めた。

添加材料の影響として、炭酸水、レモン果汁、ワインは高残存に、水、砂糖、牛乳は低下

要因と認めた。以上より、材料果実の種類と共に最終残存値を左右する部分要因と考察し

調理条件の基礎資料としたい。
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