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ニガウリに関す る研究 (第二報)

ビタ ミンC含量について

金 城 清 郎

(琉球盛業試験場)

SeiroKINJO:Stud亙eso･ntheBalsampeorPart礼 VitaminCcontent

1.ま え が き

さきにニガウリの一般成分,果汁成分および特殊成分

について報告したが,それによるとビタ ミン･Cの含有_巌

が高く,品種によって も含有塵が異なることが認められ
.>_
I-.

ニガウリは苦味成分を含有し,強い苦味を里する.'･Eも

かかわらず,古 くか ら夏期そ菜として食用に供され,近

年ますます栽培が盛んになりつつあるのは夏期のビタミ

ンCの給源として重要な位置にあるからだと思われる.

-ガタDのピタミyC含塵の分布,熟度の差異による

含塵の変化,貯蔵中の含虫の変化ならびに諸性質につい

て検討したのでその結果を報告する.

2.実験材料および方法

1) 実験材料 :供試-ガタPは琉球盛業試験場園芸

係の閉場に栽培き頚1た17品種のうち主要な品種 を選 定

し,緑熟期の果実を各品種よりそれぞれ 3仰ずつ 採 取

し,層ちに分析に供した.

2)分析方法 :試料は果項部と果俊郎を切 りすて,.

果頂部に沿って縦にこっ割 りにし,屈子を除去し,細砕

してよく混和し,20gを正確に秤塁し,これに20NCの6

%メタ燐酸滞液を加え乳鉢で磨砕し, ユCO∬Jの褐色メス

フラスコに 30/oメタ燐酸溶鯨で 移し入れ, 1∝)nrCとす

第 1衷 果実円のビタミンC舎監の分布
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ら.よく混合した後,15-･20分間冷蔵伴望)に入れて放産

後遠心分離し,上澄液をろ過し,その希釈液からサンプ

ル 2hrCをとった.般ピタミyCについてはこれにイン ド

フェノー ル 1滴を加えて酸化しそれに40/oチ･オ尿素2mrC

を加え,.更にDN◆P l∬′を加えた後37OCの恒温槽で3時

間反応 させ･,生じた Bis-2,4dinitrophenylhydrazone･1)

を昇温させないように冷却しつつBSO/oH9SO45ガJを滴

下して溶かし,30分間室温に 放筑後光昭比色計で 波長

540〃まPで比色LT:.

酸化型ピタミyCは絵ビタミン̀Cの場合と同じく,サ

>･プル 2DTEに 4C/Oチオ尿素2NCを加え,DNPl冴Cを加

え,其の後絵ピタミyCの場合と同じ棟作で比色し測定

のつどControlを設けた.

各種濃度のビタ ミン･C標準液を調勤しL･.記の処理を行な

って,それぞれの吸光度を求め撚準1t'b線を作成する.こ

の曲線を利用して試料巾のビタミンpC を 測定 計 耕 し

た {t).

3.実験結果および考察

1)果実肉のビタミンC含量の分布

同一果実でも果実の部位によってビタミン･Cの禽取に

菱輿がある5)と云われているが図の如き位f円のピタミy

cを定現した結果が節 15弦,第2表である.
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那 2衣 果一矧ノ1のピタ ミyC倉員の/JJ布

定鼠部位

品 種 項 目 l (ngO/o) 2
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紫粟西のビタ ミンC禽iitJiの分Triについては塚本0)が柵

で,岩 崎7)が附橘で,古市 8/が リンゴで測定部位にA:ら

令 嗣が舛なることを報岱している.姉では紫蘭灘が果鹿

部よりビタミンーCの倉並が多いが,ニガウリにおいても

果BI-鞘は果陳弗,i:り多い楓 帥こある.果実を三つの部分

に分けると果旧邸が一審多く,次にFF峡 部,兇廃部の順

になっている.

リyゴn ), グワバでも表皮に近い部位がしんに近い部

位よりも含iiTiが多いかこガク9においでも表皮に近い部

位が多くそにっている.L,かL/i.兼よりもr月果皮が少なく

な-,てい,"JのはIJtF果皮の繊維が触他で磨碑が凶那なため

にビタ ミン■･CO)｣1佃1･が不完全なのかどうかについては今

閑3歳 恥墨の成熟度とki'タミyC令嗣

__ ニー _･=: 一･-

No.LO

"

No.7

莱

度 絶ピタ ミ1.,/･Ct
1

- tl,-

収穫渦動 (緑熟澗) l

過 熱

未 熟

収穫過熱 (緑熟湖)

過 熱

(卿%) 3 (moo/a) 定

69.851

21..45

48.40

105.97

4 2.51

6 3..46

1lAl･li.J) 317･製)

JZ11～紫1宅)

i!
Ei

後検討したい.

2) 成熟 とビタミンC含丑

果実が成熟するにつれてビタ ミン･Cの禽鼠が変わるこ

i-_については多くの報告があるが,果菜の種輝により成

熟するにつれてビタ ミン一･Cが増加するものと減少するも

のとがある.柑橘輝は q)1L)12､】3)成熟するにつれて含

量が増加し,柿9),パ イン･ア ップル ldL)16)･では減少して

い く,.ニガタ 侶ま成熟するにつれて禽盛は減少するが特

に果実か変色すると急速:･こ減少L/,その減少率侶 品性や

叔増条件などにより異なるが-ガタ県ま他の果実に比し

減少が多いように旭われる.

化

3.) 貯蔵 とビタミンC含量

緑熱刷の果実を採取し,イ酎nEJl.貯蔵区 (4- 6oC) と

基温貯蔵区 (平均260C10時)に分けて貯蔵し胡'･蔵中の

果実はそれぞれ7円おきに3佃を分析 に 供した.

低温貯蔵区の果菜は7ET後からは果実面の光沢が消失

考

樹上で成熟 させ収穫通勤栗は緑

熱願の果実,過熱巣は果実全IF･A-1'

が変色 したもの.

し,しわが現われ,.肉質が低下し,21日剛 乙は肉質が強

変し,しおれて食用に供されない状態であった.しかし

果実は過熱ここよる肉質の軟化や変色はまったくみられな
かった.ニガウリはナス10)と同様,蒸散作用力消し度にあ

まり関係なく激しくおこり,その･ままでは貯蔵の見込み

がなくポリエチレン袋などによる蒸散jl硝･rJ法を舗ずべ き



31

だ と思われる.常温貯蔵区の果実は追熟現象を里し,果

面は変色 し,肉質は軟化して14日目には可食不適の状態

であった.

第 1回 果実 の貯蔵 期 間 とビタ ミンC含量 の変化

果実の貯蔵中のビタ ミンC含塁の変化については井上

17ノは リンゴで,版久保･Vは柿で,郁円 18･はバナナにつ

いて報告しているがいずれ も貯蔵期間中のビタ ミンC食

品は減少している.

第 1図より明らかなごとぐ献品貯蔵区では収穫後 7日

目の定款ではわずかに.瑞くなっているが,14円日の定星

では半減している.低温貯蔵区では収機後 7円目の定最

では 2倍に増し,21日日の定石JEでは3倍に 増 加 してい

ら.このようなビタ ミンC含iJrliの増加は低温貯蔵中にビ

タ ミンCがあらたに形成されるのではなく,水分の茶倣

作用が激しくビタ ミンCが波節 きれるためだと恩われる

低温貯蔵ではビタ ミンC食品の減少は少なく,常温貯蔵

で果実が追熟して変色したとき.'･tビタ ミンC倉見は減少

し,樹上で変色した廃案のビタ ミンC合良が減少してい

るのと合わせて考えるとビタ ミン･C含茄の減少は県北の

変色:.t関係があると恕われるので検討してい きたい･

4) 加熱処理とビタミンC含量の変化

試料の調整法 と同様に果肉を細砕してパルプを作 り加

熱処理区と常温放置区の 2区.'･こ分け,それぞれ同時に定

塁を行なった.加熱処理区は100oCの茶気中で加熱し30

分目,60分目に定星し,同時.'･t常温放超区 も30分 臥 60

分目に定PJfしてピタ ミyC含 屯の変化をみI=のが弟 2図

で ある.

餌

一････- 嚇l例

古市8)は リンゴパルプを空気和 こ放置すると酸素およ

び酵素の活動を容易にし,ピタ ミ>･Cの消失を速 くする

と報告し,大鳥10)はパイyアリブルで, 川村 20)は禄

豆モヤVで加熱処理によるビタ ミン･Cの消失について報

告している.第 2図よりニガウリパルプは常温放置区で

はビタ ミン･･Cの消失はほとんどみられなかった.加熱処

理区では30分目に77%を消失し,60分後には92%を消失

した.

5) 品種別ビタミンC含量

同一品種でも産地や栽培条件.'･tよってビタ ミンC食品

は異なるが,ビタ ミンC食品の多少は本質的には品笹或

いはBtI周の特性でめ り,沿伝嗣子,兼色体数尊 と閑係あ

ることが指摘 望⊥)されている.占ガウリの主顔6I別軌こ

ついてピタ ミyC食品を調査 したのが節 4謎壬である.

第4表よりピタ ミyC食指の多い晶緋はNo.4,No･7･

N0.3で, No.5,No.10は中将度,N0.6は弁難が少

ない.

箱4･盤 晶 税別ピタミyC倉見

･一･ 堺 田
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:
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(注)番号は琉球戯菜試験場の分餅布PJ'
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4.要 約

ニガウリ6品鹿 と種々の灸件下におけるビタ ミンCの

定iTT:的差異について試験したところ,次のごときH,:泉を

和た.

i. 果矢内のビタ ミンC合印;は果項部が多 く,FFr火恥

果願事の順に少ない.

2･ 果実内のピタ ミyC食鼠は果肉邦が 多 く, 子 擢

軌 内果鹿の順に少ない.

3･ ピタ ミyC含釦 ま末軌範に多く成熟するほつれて

漸減する.

41 来光の冷蔵はビタ ミンCの消失/Jc･おさえるのに有

効である..

5･ 果火のピタ ミyC は加熱処理 により30分間で 77
%,60分閲で92%術集 しす∴

6･ ビタ ミンC含'Ttの品柾併走界はNo.4,No.7,

Ⅳ0.3が¢ く,No.6,No.10は中程度でN0.6は少な

か った.

終 りに木兼敏を行なうにあた り,- ガクDを挺供して

下さった琉球戯'X訊駒場闘芸係,轟"利春定氏に厚 くお礼

申し血げまず.
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