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2 Ga- 3　　　調理加工済み野菜のラジカル捕捉活性

　　　　　　　○山口智子、溝渕妙子、梶川理恵＊、川島寛子＊、宮部文子＊、寺尾純二¨。

　　　　　　　　高村仁知＊、的場輝佳

　　　　　　　　　　(奈良女大院一人間文化、＊奈良女大・食物科学、* *徳島大・医)

　【目的】ガンや虚血性心疾患などの生活習慣病と活性酸素・フリーラジカルとの関連が指摘されて

おり、食生活によるこれらの疾病の予防が期待される。我々が日常摂取している野菜には活性酸素・

フリーラジカルを消去する成分が多く含まれている。しかし、それらの調理・加工過程における変

化や実際の食生活での有効性については明らかではない。そこで本研究では、調理加工済み野菜の

ラジカル捕捉活性を測定するとともに、野菜類の主要なラジカル捕捉活性成分であるアスコルビン

酸含量の測定も併せて行った。

　【方法】試料として、生鮮野菜・冷凍野菜・惣菜を用いた。ラジカル捕捉活性の測定は、DPPH-HPLC

法により行った。アスコルビン酸含量はDNP-HPLC法により求めた。

　【結果】種々の野菜のラジカル捕捉活性を測定した結果、生鮮野菜ではゴボウ、ブロッコリー、ピ

ーマンの順に高い活性がみられた。これらの野菜を加熱したところ、ほとんどの野菜でアスコルビ

ン酸含量は減少したが、ラジカル捕捉活性は増加した。また、加熱方法による違いを比較したとこ

ろ、アスパラガス、カボチャ、タマネギを除く野菜では、ゆで加熱に比べ電子レンジ加熱の方が活

性が高かった。ゆで加熱においては、ゆで汁への成分の流出が起こるため活性が低くなったと考え

られる。市販の惣菜では、活性の高いゴボウを素材とするきんぴらごぼうと筑前煮に高い活性がみ

られた。また、冷凍野菜にも高いラジカル捕捉活性が残存していることが明らかとなった。

2Ga-4　トマトの成分に及ぼす有機肥料と無機肥料の影響
　　　　○高Sまき子　　保井　明子

　　　　（仙台白百合短大）

　目的　昨年、農林水産省で設定した有機農産物に適合するトマトと化学肥料普通栽培ト
マトの品質の違い、また亜硝酸とビタミンc含量との関係について検討した。その結果、

両区において亜硝酸が検出され、亜硝酸量が多いほどビタミンＣ含量が滅少することを報

告1）した。そこで、Ｎ、Ｐ、Ｋの成分量を同一にした場合の露地栽培用トマトの有機栽培
および化学肥料普通栽培を行い、98、99年の２年間の成分および亜硝酸量について比較検

討した。
　方法　市販の完熟堆肥施用区（有機区）と化学肥料施用区（無機区）を設け、露地栽培

用トマトを用い、根域制限栽培を行い試料を採取した。トマトの水分、灰分は常法により、Ca

量およびMg量はキレート滴定法、Ｐ量はモリブデン青比色法、ビタミンＣ量はヒドラジ
ン法、有機酸は滴定酸度によりクェン酸量として求めた。糖度は屈折糖度計で、亜硝酸量

は共立理化学製パックテスト亜硝酸を用いて測定した。
　結果　98年産トマトにおいては、有機区の方がCa量、Me量、有機酸量が高いことが

認められた。糖度においては、98、99年産のどちらにおいても無機区の方が高いことが認
められた。99年産のトマトの成分は98年産のものより両区とも高い値を示した。亜硝酸

量は98年産トマトには検出されなかったが99年産のものでは両区において検出された。
しかし、99年産のものの方がビタミンＣ量が非常に高い値を示し、これは日照時間が長か

ったことが影響していると思われた。

　1）高潭まき子　保井明子：日本食生活学会誌10. 3. p32-38（1999）
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