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乾 燥蔬 菜 に於 け る ビ タ ミンC及 び ア ミラ 一ゼ に つ い て

足 立 晃 太 郎

稲 田 満 佐 子管r絶

1 緒   論

 疏菜,果 実類は ビタ ミン及び無機質の給源 とし欠 く

べか らざる食品であ る。 その消費期間を延長 し,新 鮮

物の入手困難な場合の需要を満 し又遠距離の輸送を可

能ならしめる為種 々の貯蔵法が用いられているが,こ

れ ら植物食品を貯蔵する場合には,収 穫後 もなお生体

組織内に於いて自己消化等の現象が行われてお り,そ

の為に必要なエネルギーは,我 々が栄養素摂取の対象

としいる貯蔵栄養素の浪費に よるわけで.従 つて栄養

分のある程度の消失は避け得 られないのである。

 疏菜類貯蔵の目的は,生 体組織の自壊作用並に微生

物に よる腐敗,変 質を抑制す る事により,新 鮮時の栄

養価を維持せ しめ,疏 菜類特有の色,香 り,味 を保持

する),Yある。

 従来 より研究 された疏菜類の乾燥法 としては,自 然

乾燥法,加 熱通風乾燥法,凍 結乾燥法,真 空乾燥法,

等があるが,貯 蔵期間中に於ける成分の変化を定量的

に研究 したものはほ とん ど見 られない。

 脱水による貯蔵の原理は組織中の液相の浸透圧を高

める事によつて微生物の繁殖を阻止 し,疏 菜自体の自

壊作用を抑制するものであるが,こ の方法は古 くか ら

行われ,最 も一一般的で且 つ,製 品は運 搬に便 利であ

る。 しか し,そ の製品は如何なる程度の栄養価を有す

るものであろ うか との疑問があ り,こ の意味に於 て種

々の脱水作用に よる栄養価の変化及び貯蔵中に於け る

栄養素の変化を知る目的の下に本実験を行つた。

 試料の調製については後述するが,脱 水操作によつ

て,最 も変化が大であ ると予想され るビタ ミン類,酵

素類の中より各 々,ビ タ ミンC及 びア ミラーゼーを特

に とり上げて,製 造直後及び,製 品貯蔵中に於ける成

分の変化について調べて見た。

 一般 に疏菜類は貯蔵するに際 し,通 常,熱 湯又は蒸

気で短時間,熱 処理され るが,こ の操作は加工調理を

便利ならしめる と共に,植 物組織中の酵素を不活性化

せ しめて自壊作用を抑制 し,良 好な品質を長期間保持
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す るに効果がある。 しか しなが ら,こ れは加熱による

ビタ ミンCの 破壊が当然予想 される。そこで加熱通風

乾燥,真 空乾燥,凍 結乾燥 を行 うにあた り,上 記の 目

的で予備蒸煮を した もの との比較を行つた。

II 實 験 及 び 結 果

1.製 法

(1)加 熱通風乾燥法

  この方法は熱風に よつて材料中の水分を蒸発せ し

める方法である。

A,市 販みのわせ大根,清 洗 し,約3mmの 輪切 り

  とし,通風乾燥器の中に入れて60～700Cに 於て24

 時間,通 風乾燥 させ製粉機にかけて粉末とする。

B,市 販ほ うれん草 ・洗清し,通 風乾燥器にて60～

 70。Cに 於て24時 間,通 風乾燥 させて 製粉機にか

 けて粉末 とする。

C,市 販ほ うれん草 ・清洗 し,蒸 気に1分 間,予 備

 蒸煮を行つた後,通 風乾燥器にて60～70。Cに 於

 て24時 間・通風乾燥 させ製粉機にかけて粉末 とす

 る。

② 真 空 乾 燥 法

 外気 と完全に避断 した真空乾燥器の中に材料を入

れ,真 空ポンプを 用いて乾燥器内 の空気を吸 引さ

せ,真 空状態にす るのであるが,こ れは気圧を下げ

ると,比 較的低温で水分が蒸発する原理を応用 した

ものである。

A,市 販みのわせ大根 ・清洗 し,3mm厚 さの乾切

 りとして真空燥乾器の中に入れ,40～45。Cに 於て

 84時 間,真 空ポンプを用いて乾燥させ,製 粉機に

 かけて粉末 とする。

B・ 市販ほ うれん草 ・清洗,真 空乾燥器の中に入れ

 て・40～450Cに 於て96時 間,真 空ポンプを用いて

 乾燥させ,粉 末機にかけて粉末 とする。

(3)標 準 乾 燥 法

 材料を凍結せしめる ことに よつて,材 料自身の温

度を下げ・その温度差を利用 して,比 較的低温で水

分を蒸発せ しめる方法 である。

a,市 販みのわせ大根 ・清洗 し,3mm厚 さ の輪

 切 りに しa電 気冷蔵庫に72時 間放 置して 凍結 さ
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 せ,後,通 風乾燥器にて20～25。C�'於 て36時 間,

 通風乾燥 し,粉 末 )'yかけて粉末 とする。

B,市 販ほ うれん草 ・清洗 し,電 気冷蔵庫内に72時

 間放置 して凍結させ,通 風乾燥器にて20～250Cに

 於て24時 間通風乾燥 して製粉機にかけて粉末 とす

  る。

C,市 販ほ うれん草 ・清洗 し,蒸 気にて1分 間,予

 備蒸煮を行つたのち,電 気冷蔵庫内に72時 間放置

  して凍結 させ,通 風乾燥器にこて20～25。Cに 於て36

  時間乾燥 させ,製 粉 機にか けて 粉末 とす る。但

  し,冷 蔵庫の温度は,-2。Cで あつた。

2,実 験 方 法

  ビタ ミンCは イン ドブエ ノール滴定法1)に より還

元型を測定 した。

  アミラーゼは試料5gを 稀釈 し,100ccの 蒸溜水

を加えて6時 間掩搾 した浸出液を源過 して得 られる

酵素液に よつて澱粉糊精化力を測定 した。

3,実 験 成 績

(1)各 種製品に於け るビタ ミンC及 びア ミラーゼの

第1表

  変化。

   以上の操作によって製造 したそれぞれの製品を

  新鮮物のビタミンC及 びア ミラーゼと比較するこ

  とによつて乾燥操作によ り,如 何ほどの損失があ

  るかを知つた。その結果は第1表 に示す如 くであ

  る。又製品の ビタ ミンC及 びア ミラーゼの残存量

  の新鮮物に対する00を も同時にあ らわ した。

  註1) 試料無水物100g中 のmg%�B

   2) 1%可 溶性澱紛5ccを 糊精化するに要する

    酵素の作用力を与 える試料無水物の重量。

 ② 製品の貯蔵中に於けるビタ ミンC及 びアミラー

  ゼの変化。

   次に製品の貯蔵中に於ける変化を知る為,各 々

  の製品について,製 造直後より5日 目ごとに,ビ

  タ ミンC及 び,ア ミラーゼ作用 力 の測 定を行つ

  た。その結果は,第2表 に ビタミンCの 変化を第

  3表 には,ア ミラーゼの作用力をあらわ した。

 第一図に示す(1)は大根の加 熱通風Y'乾 燥 によ る製

品。② は,ほ うれん草の加熱通 風乾燥に よる製品,

各種乾燥法にょる ビタミンC及 びアミラーゼ残存量の比較

新 鮮 物 加 熱 通 風
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第2表 製品貯蔵中に於けるビタミンCの 変化

        1 加 熱 通 風        i   _
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第2表(附)市 粉末 オレンジジュース及び緑茶のビタ ミンC含 有量

粉末オレンジジユース 1緑  茶
           ト (試 料無水物100g中mg°�)

ビ タ ミ ンC 490.5mg°o 139.8
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第1図 製品貯蔵中に於けるビタミンC含 有

    量の変化

は予備蒸煮を行つたほ うれん草の加通風乾燥による製

品。(4)は,大 根の真空乾燥に よる製品。(5)はほ うれん

草の真空乾燥による製品。⑥は大根 の凍結乾燥による

製品。(7)は,ほ うれ ん草の凍結 乾燥 による製品。⑧

は,予 備蒸煮を行つたほ うれん草の凍結乾燥に よる製

品である。

 註1)は,酵 素液 を400Cに 於いて,30分 間反応 させ

  た場合の酵素力を表わす。

 次に1%可 溶性澱粉液5ccを 糊精化す るに要す る酵

素の作用力を与える試料無水物の量を,第4表 にあら

わ した。即ち,こ の価は酵素の作用力に反比例す るも

のであつて,こ の価が小であるほど,酵 素の作用力が

第3表

第2図 第3表V'示 す酵素力と同一の作用力

    を与える試料物水物の量,

大なることを示している。

 第2図 に示す,(1),(2),(3)の 番号は第1図 と同様,

それぞれ試料の種類をあらわす。

皿 考 察

 以上の実験結果 より各種製品の栄養価を比較検討 し

てみると,加 熱通風乾燥に よる製品については,加 熱

によるビタ ミン及び酵素類の損失が予想 されたのであ

つたが,こ れ らが比較的損失 されていないのは,乾 燥

に要する時間が短かかつた為 と思われ る。ア ミラーゼ

作用力の減少Y'つ いては,大 差はないが,ビ タミンC

についてみると,大 根,ほ うれ ん草共に製造直後 より

製品貯蔵中に於けるア ミラーゼ作用力の変化一
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その価が減少 しはじめているに反 し,予 備蒸煮を行つ

たほ うれん草は,減 少の速度がゆるやかである。これ

は予備蒸煮を行つた事に よつて,ビ タ ミンC破 壊酵素

Ascorbaseを 不活性化 してしまつた為であると考えら

れる。

 自然乾燥による干大根な どにおいては,ビ タミンC

を全 く見ることが出来ないが,乾 燥 に長時間を要する

ため,そ の間に も続けてお こなわれ る自壊作用によつ

て消失した ものである。

 次),Yi,真空乾燥製品についてみると,ビ タ ミンC,

ア ミラーゼ共に,加 熱通風乾燥製品 と比較 して大差が

み られない。この方法は,比 較的低温で行 うのである

から,そ の価は,予 想に反 して低いと去える。これは

乾燥製品に至るま でに費した 時間が,大 根に 於いて

は,加 熱通風乾燥の35倍,ほ うれん草においては5倍

を要 しているため,そ の間におこなわれた自壊作用に

よるものであ ると思われ る。 しか し製品のほ うれん草

の色は,非 常に鮮明に保たれ,そ の香は,青 の り様の

芳香を有 している。

 次に,凍 結乾燥製品についてみると,こ の方法に於

いては,加 熱に よる変化は考えられないのであ るが,

大根の ビタミンCに 於てはそれが説明 されているに も

かかわ らず,ほ うれん草及び予備蒸煮を行つたほ うれ

ん草に於けるビタ ミンCの 損失は,は なはだしい。こ

れは大根は地下茎であるので,そ れ 自体が貯蔵組織で

あるため,凍 結による組織の破壊に対す る耐久力の差

と云 うことな ども考えられる。 しかし大根には認め ら

れない ビタミンC破 壊酵素asrorbaseが ほ うれん草

に 含有さ れて いるこ とが最大の原因 と思われる。凍

結に至るまでに相当の時間を要しているか ら,そ の間

に於けるAscorbaseの 作用に よるものであろ う。 ア

ミラーゼも,他 の製品と比較 して,そ の変化がやや多

い。

 上述の結果 より疏 菜の乾燥法について考察 してみる

に,ま ず疏 菜の自壊作川を阻止するため,材 料中の酵

素作用を急速に制i土するかあるいわ,酵 素を破壊す る

ことが必要である。即ち,こ れは予備蒸煮,又 は,湯

通 しなどの操作を行 うことである。 しかるのちに,な

るべ く短時間に,な るべ く低温で乾燥脱水するのが最

も理想的であることがわかつたn

IV 縮 括

1,大 根,ほ うれん草を材料 として疏菜の乾燥法にょ

 るビタミンC,及 びア ミラーゼの損失貯蔵中に於け

 る変化を比較 した。

2,そ の実験結果 より,疏 菜の乾燥貯蔵は,ま ず,予

備蒸煮をおこなつた後,短 時間に,低(mlで 乾燥する

 のが理想的であるとの結論を得た。
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第4表 第3表 に示す酵素力と同一の作用量を与える試料無水物の量
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