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Ｉ緒言 表1．実験賦料

試料の部位及び調製方法

に力;うりの若葉

にｶﾒうりの果肉（可食部）

に力;うりの種子のう（廃棄部）

にｶﾒうり果肉の半月切り

1こがうり果肉を電子レンジで加熱Au理後半月切り

（305麺／100F）

果肉半月切冷凍保存

果肉半月切り，
”

Fa子レンジ処理（４０swり／１００１）

果肉をすりおろす”

果肉を電子レンジ処理後すりおろす
〃

（４０５巴９／100？）
オートー果汁〃

にがうり１００砂糖０．８０

オートー果汁０．２４水４．００〃

酢０．２０

にがうり１．００砂糖０．８０

オートー果汁０．２４水４．００〃

酢0.2Oしょうがじる0.02

1こがうり１．００はちみつ１．４０

オートー果汁０．２４水４．００〃

酢0.20

1こがうり１．００砂糖０．８０

オートー果汁０．２４水４．００〃

596クエン酸０．２０

にがうり１００砂糖0.80〃
オートー果汁０．２４水４．００

縮
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前報1)では，Ｉこがうり果実飲料の材料配合の検討を目

的として酸味と香りの点から官能テストを行い，さらに，
lこがうりの隠子レンジ加熱処理の有無による嗜好の差に

ついてもテストを行った。

今回は，にがうりの虫電子レンジ加熱処理，果汁お

よびそれらを冷凍したものについてビタミンＣ含有風を

明らかにすることを目的として実験を行い，若干のデー

ターを得たので報告する。
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Ⅱ賦料および実験方法

１．賊科

実験に供した試料の}こがうりは市販品を用い，試料の

部位ならびに調製方法は表１に示した。Ｉこがうりの葉は

現在ほとんど使用されていないが，セイロンや東南アジ

アでは若い芽を食用に供している213ので利用価値があ

るかどうかを検討するため，今回試料として取上げた。

砥子レンジ加熱処理によるにがうりについては，嗜好上

の有意差は認められないが、，力熱処理は殺菌効果』が

あり好ましいと考えられ，試料とした。なお試料にはロ

ピタミンＣ含有壁の経時的変化を知るため調製直後およ

びlか月，３か月，６か月間，－２０℃で冷凍保存した

ものを実験に供した。

Ｋ

Ｌ

Ｍ

Ｎ

０

２ビタミンＣ定過法

前報、と同様に，２，４－ジニトロフェニール・ヒド
ラジン法（ＤＮＰ法）で行った。試料Ａ～Ｅは調製後に

＊ＨｏｍｅＥｃｏｎ.，ＣｏｌＬｏｆＥｄｕｃａｔｉｏｎ，Ｕｎｉｖ・

ｏｆｔｈｅＲｙｕｋｙｕｓ．
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2．冷凍中のビタミンＣ含有量の経時的変化測定し，Ｆ～Ｏは調製直後および冷凍保存１か月，３か

月，６か月後に測定した。Ｋ～Ｏは砂糖を添加した試料

であるから，糖の影響をのぞくために測定値の補正”
を行った。

（１）電子レンジ加鬮MiL理の影魑

試料Ｇ，Ｉのそれぞれについて電子レンジによる加熱

処理を行い．冷凍後試料中に残存するＲＶＣおよびＴＶ

Ｃを経時的に検討したのが，図１および図２である。図

には，鬮子レンジ加熱処理を行わなかったものＦ，Ｈの

経時変化も比較のため示してある。Ｈを除いた他の試料

は１か月目に急激な減少が見られ，ＲＶＣが特に顕著で

あった。

ＦとＧのＴＶＣでは殆んど差がなかった。ＨとＩでは

Ｈが高く，鬮子レンジカロ熱処理のものはlか月目で急減

した。

ＲＶＣにおいては，ＦとＧおよびＨとＩとでは類似の

減少傾向を示したが，Ｈは３か月目に高い値を示してい

るので今後検討したい。

Ⅲ実験結果および考察

１．ビタミンＣ含有量について

表１に示した生および試料調製直後の試料について，

ビタミンＣ含有量を測定した結果を表２に示した。若葉

Ａの総ビタミンＣ（以下ＴＶＣと略す）は5997噸妬で

あり，還元郡ＩビタミンＣ（以下ＲＶＣと略す）は０であ

ったが，それは収穫後４日目に測定したためではないか

と思われる。にがうりの種子のうには141.84噸妬のＴ

ＶＣを含んでいることがわかった。ＤＥ，ＦＧ，Ｈ１は

同一個体より得た試料で，それぞれのＴＶＣの差は個体

差と考えられる。ＨよりＩが高いのは電子レンジ処理に

より水分の蒸発によるものと考えられるＱｏＢＤＦＧＨ

Ｉの果肉部のＴＶＣの平均値は100.23,,妬であった。

果汁については均一化されたIこがうりで調製した試料

Ｋへｏ鞍用いた。それらの試料のビタミンＣ含有凪は約

１１～１５噸妬の範囲であった。にがうり果汁にオートー

果汁だけを加えたものより，クエン酸や食酢を加えた試

料のＴＶＣが若干高い。それは，ビタミンＣが酸性にお

いて安定ｎであり，果汁試料にクエン酸や食酢の添加に

より酸度増加の効果によるものである。また，前報１１に

よると噛好上も酸添加が好まれるので飲用としては好都

合である。なお，各試料に加えたオートー果汁のビタミ

ンＣは他の柑橘類と同様ＲＶＣで占めていた。

表２生及び賦料鋼製直後のビタミンＣ含有過(噸％）

100

壱’
8０

０６

（
残
存
率
）

記号ＴＶＣ ＲＶＣ ＯＶＣ

Ａ
Ｂ
Ｃ
Ｄ
Ｅ
Ｆ
Ｇ
Ｈ
Ｉ
Ｊ
Ｋ
Ｌ
Ｍ
Ｎ
ｏ

０（０）

6352（７７）

86.75（６１）

53.82（５６）

40.66（４２）

65.54（８０）

59.19（７６）

57.12（５２）

76.49（４９）

]4.78000）

11.59（７５）

8.34（６１）

9.29（７８）

12.10（９３）

５．７２（５３）

59.97

82.04

141.84

96.54

97.75

81.99

78.38

109.83

155.14

14.78

15.38

13.58

11.89

12.97

10.79

59.97(100）

18.52（２３）

55.09（３９）

42.72（４４）

57.09（５８）

16.45（２０）

19.19（２４）

52.71（４８）

78.65（５１）

０（０）

3.79（２５）

5.24（３９）

2.60（２２）

0.87（７）

5.07（４７）

4０

2０

０

６（月）１ ３

図1．賦料ＦとＧの冷凍保存中のＶＣ残存率

（）内の数値はＴＶＣに対する比率
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図２賦料ＨとＩの冷凍保存中のＶＣ残存率

（２）果汁中のビタミンＣ含有麺の経時的変化

オートー果汁ＪのビタミンＣの減少傾向はほぼ，Iこが

うりのそれと似ている。その変化を図３に示した。

図４は，Ｉこがうり果汁飲料のｌか月後，３か月後，６

か月後のビタミンＣ含有量を示したものである。試料Ｋ

～ＯのＴＶＣは，いずれも増iＩＤした。それらは冷凍中に

ＴＶＣが合成されるとは考えられず，ＤＮＰと反応する

物質が生成したものと考えられる。これらについては，

今後検討するつもりである。

4０
１３６（月）

図４Ｋ，Ｌ，Ｍ，Ｎ，Ｏの冷凍保存中のＴＶＣ残存率

Ⅳ要約

｝こがうり果実の生，電子レンジ加熱処理，果汁および

それらの冷凍物中のビタミンＣ含有量を測定し,次の結

果を得た。

りにがうD果実の果肉部の平均ＴＶＣは，100.23噸

妬であった。轍子のう部は果肉部よりＴＶＣが多かった。

電子レンジ加熱処理によるＴＶＣの減少は殆んどみられ

なかった。果汁調製物中のＴＶＣは１１～15噸妬であっ

た。

２）果肉の半月切り，すりおろした果肉，オートー果

汁の冷凍物Ｆ～ＪのＴＶＣは経時的に減少し，ＲＶＣも

ほぎ同様に減少した。電子レンジ加熱処理したものにつ

いても同様に減少した。それらの６か月目のＴＶＣは調

製直後の約50～７０冊に，ＲＶＣで約１５～４０筋残であ

った。Ｉこがうり果汁の冷凍物Ｋ～ＯのＴＶＣはＫを除い

て経時的に噌加し明らかにＤＮＰとの反応物質の生成が

みられた。

１００
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図3．賦料Ｊの冷凍保存中のＶＣ残存率

終りに御助言を賜りました元琉大教授翁長君代氏に深

く感謝申し上げます。
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