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【資 　料】

市販 中国野菜 の 硝酸 ，
亜硝酸の 保存お よび加熱調理 に よる変化

　　　　　　　　Changes　of　Nitrate　and 　Nitrite　Contents　in　Chinese

　　　　　　　　　　Vegetables　by　Storage　and 　Various　Cooging

酒 向史代
＊ 森　悦子

＊＊ 渡部博 之
＊＊ ＊

〔Fumiyo 　Sako〕　　 （Etsuko　Mori ）　　 （Hiroyuki　Watabe ）

　The　levels　of 　nitrite 　and 　nitrate 　in　bo廿11eaves 　and 　stalks 　of　three　raw 　Chinese　vegetables （Taasai，

Chi。g 。nt 。uai 　and ・t・lk ・f　g・・li・） w ・・e　d ・t・・mi ・・d．　Th ・ lev・1 ・f ・itrat・ i・ ・t・・ed 　T … ai ・・d　i・

cooked 　Taasai　and 　Chingentsuai　was 　also　examined ．

　The　level　of 　nitrate 　in　three　raw 　samples 　was 　higher　than　that　of　nitrite ，　with 　the　content 　of 　nitrate

of 　764．lmg ％ for　the　stalk 　of 　Taasai ．　The 　nitrate 　contents 　in　the　stalks 　of　Taasai　and 　Chingentsual

were 　2，3and 　15，5times 　greater　than　those 　in　the　leaves，　respectively ，

N 。 。ig。i丘。。 nt ・diff・・ence 　w ・・ f・ und 　i・ th・ c・ nt ・nt ・ ・觚 t・at・ i・ Taasai ・t・red ・t　25℃ ・H ・ w ・ v … the

content 　of 　nitrate 　in　Taasai　stored 　at 　8℃ was 　variable 　according 　to　the 　parts ，　and 　that　in　stalk

increased　slightly　on 　the　5−7　days．　Nitrite　was 　not 　detected．

　The 　residual 　rates 　of 　nitrate 　in　the　stalks 　of 　Taasai　and 　Chingentsuai　after　cooking 　were 　69，4〜97．8

and
　62．7〜107．6％ of　raw 　samples ，　respectively ．　The　level　of 　elution 　for　nitrate 　in　the 　leaf　of　cooked

Taasai　varied 　accQrding 　to　cQoking 　methods ，　with 　the　minimum 　residual 　rate 　of　35．7％ of 　raw

samples 　for　boiling．　The 　rate　constant 　of 　boiling　was 　O．429．
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ド ：中国野 菜 Chinese　 Vegetable；亜汞肖酸 nitrite ；調 理 cooking ；硝 酸 nitrate ；保 存

　　　　　storage ；高速 液体 ク ロ マ トグラ フ a −− high　performance 　liquid　chromatography

　こ れ まで に 著者ら は 中国野菜 の タア サ イ， チ ン ゲ ン

サイ ， クキニ ン ニ クに つ い て ，無機成分 （酒向史代 ら，

1994），ビ タ ミン C お よび クロ ロ フ ィ ル （酒向史代 ら，

1996）の 含有量 の 加熱調理 に よる変化 を検討 した 。こ

の 中 で，無機成分 は こ れ まで に報告 さ れ て い る野菜の

デ
ー

タと比 較して 損失 が 少 な い こ と ，
ビ タ ミン C お よ

び ク ロ ロ フ ィ ル は，ほ うれ ん 草 と比 較 し て そ れ ぞ れ同

程度お よびやや損失が大 きい こ とを明 らか に した。

　一
方 ，

こ れ ら の 中国野菜 に は，好 まし くな い 成分 と

して硝酸量が 比較 的 多い こ と が 報告 （有田俊幸 ら，

1983；高早苗 ら，1992；辻澄子 ら，1993）さ れ て お り，

その 含有量は 季節 に よ っ て も異な っ て い て タアサ イが

402〜605mg ％，チ ン ゲ ン サ イが 262〜461rng％ で あ

る。硝酸は発ガ ン 性 を有す る ニ トロ ソ ア ミ ン を生成す

る可能性 が あ り，問題 の あ る成分 で あ る。加熱調理 に

よ っ て 硝酸量 が どの よ うに 変化する か が 興 味 の あると

こ ろ で あるが ， こ の 点につ い て の報告は ない 。

　そ こ で 本研究 で は，上述 し た 3種 の 中国野菜の硝酸 ，

亜 硝 峻量 を測定 し た後，そ の 含有量の 多い 試料 に つ い

て 保存 に よる硝酸， 亜硝酸量 の 変化 お よ び 加熱調理 後

の 硝酸量を測定 した。

＊　北海道教育大学札幌校

＊＊　久留米信 愛女 学院短 期大学

＊ ＊ ＊　北海道 医療大 学

（46）

実験方法

46

　1． 試　料

　本実験 で 試料 とした タア サ イ ， チ ン ゲ ン サイ，ク キ

ニ ン ニ ク鳳 前報 （酒 向史代 ら，
1994 ；酒 向史代 ら，

1996）

と同様 に し て 用 い た 。本実験 で は ，

一
般消費者の 入手

時以降の 挙動 を検討す る こ と を考 え，当 日札幌 中央卸

売市場か ら入荷 した もの を市内の 小売店 か ら購 入 し ，

翌 日実験 に 用 い た。購入 時期は 9 月か ら翌年 1 月 で あ

る．また，加 熱調理後 の 硝酸量 を測定す る実験 の 場合

は ， 個体差 の 影響 を な くす た め に ，1 回 の 実験毎 に 必ず

生、の 試料 を
一

緒 に 行 っ た。
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　 2． 試 　薬

　 亜硝酸および硝 酸標準溶液は 関東化学販売 （株）か ら

購入 し，他 の 試薬 は すべ て 市 販特級 品を用 い た。

　 3． 保存方 法

　 試料 100gをポ 1」エ チ レ ン 袋 （大 きさ 250× 350mm ，

厚 さ 0．Olmm ）に 入 れ て密封し，8℃ ，湿度 54％ の 冷

蔵庫中で 7 日間お よび 25℃ ， 湿 度 47〜63％ の イ ン キ

ュ ベ ー
ター中で 3 日間保 存 をした 。

　 4． 加熱 調理法

　各試料 の 調理方法 は ， Table　1 に 示 した ように前報

（酒向史代 ら，1994）と 同様に行 っ た 。 炒め で は ， フ ラ

イパ ン の 表面温度を測定 しなが ら調理 した 。
い ずれ の

試料 も，調理後 は 手早 くざ る に 広げ て水気 を切 り，30
分 間風乾 して 冷 ました 。なお ， 炒 め 操 作に よ る試料か

らの 浸出液 は，他の 操作 条件 と そ ろ える た め，本実験

で は測定 に 用 い なか っ た。タアサイ ， チ ン ゲ ン サイは

葉身，葉柄 に 分 け て分 析した。また 測定 回数 に つ い て
，

加熱調理 を 3〜5 同行 い
， 各 々 か ら 1〜2 試料 を測定に

用 い た 。

　 5．　測定用試料溶液の 調製

　加香 ら （1988） の 方法 を
一
部変更 して 以下 の よ うに

行 っ た。試料 を硝酸含有量 に応 じて 正 確に秤量 し， 蒸

留水 と と もに 3分 間 ホ モ ジ ナイ ズ （10，000rpm ）した。
ホ モ ジ ネ

ー
トを蒸 留水 で 共栓付三角 フ ラス コ に定量的

に移 し，80℃ で 2｛〕分 間加熱抽出し た。そ の 後 ， た だ ち

に 氷冷水 で 冷 却 し
， 蒸 留水 で 希釈 した。こ れ をろ紙

（No ．5C ）で ろ過 をし，フ ィ ル タ
ー

ユ ニ ッ ト（ア ドバ ン

テ ッ ク東洋 ，
DISMIC −13　cp ，0．45 μm ）に 通 し た。ろ

液 1ml を トヨ パ ッ ク IC −SP −M カー
トリッ ジ （東洋曹

達）に 通 し， 陽イ オ ン を除去 した 。 これ を蒸留水 で希

釈 して 10ml と し， 高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

（HPLC ）に よ り分析 した 。

　 6， 測定装置

　 HPLC は Jacksonら （1984）の 方法に準拠 して行 っ

た。装置 は 島津製作所製 LC −6　A 型送液 ユ ニ ッ 1・，SPD
−6AV 型紫外一

可視分光光度計検 出器，　 CR −6　A 型 ク

ロ マ トパ
ッ 久 東洋曹達 TSK ゲ ル カ ラ ム IC−Anion −

PW （4．6× 50mm ），　 TSK ゲ ル ガ ー
ドカ ラ ム IC−A を

用 い た。測定条件は溶離液が 15mM 塩化ナ トリウ ム 溶

液，流速 1．2mlf 分 ， 測 定波長 210　nm （0．002〜O．G4
AUFS ），注 入 量 20 μ」

， 温度は室温 （25℃ ）で 行 っ た。

　 こ の 測定条件で 亜硝酸，硝酸は それ ぞ れ 5．3分，8．7
分 で 溶出 された。また，亜硝酸は 10〜50ng，硝酸 は

20〜100ng の 範囲 で 直 線 性 を 示 し，（r は そ れ ぞれ

0．999， 0．994），検 出限界 は それ ぞ れ O．1S　pprn，　 G．45

ppm で あ っ た 。 なお ， 回収実験 で亜硝酸，硝酸 の 添加

量に よっ て 回収率が やや変化 した た め ， 測定試料 の 含

有量 が 圧倒 的に 多い 硝酸で ， 回 収率が 100％ 近 くに な

る 2．5〜5．Oppm になるよ う抽 出液 を調製 し，測定 を

行 っ た。試料溶液 を注入 して 亜硝酸 ， 硝酸 の ピー
ク面

積 を測定し，あらか じめ それ ぞ れ の 標準溶液 で作成 し

た検量 線よ り含有量 を求 め た 。

　な お ， 測定値 の 検定につ い て は ， Student’s　t−testに

よっ て行 っ た。

実験結果 および考察

　 1． 生 の試料の含有量

　生の タアサ イ，チ ン ゲ ン サ イ の それ ぞ れ の 葉身，葉

柄お よび ク キニ ン ニ クの 硝 酸 お よ び 亜 硝酸 の 含有量を
Table　2 に 示 した。タアサイ ， チ ン ゲ ン サ イで は硝酸

量が顕著 に 多く， また，部位差 も著 しく，タ ア サ イ は

葉柄が 葉 身 の 2．3倍，チ ン ゲ ン サ イ は 葉柄 が 葉身の

15．5倍 で あ っ た。タ ア サイ， チ ン ゲ ン サ イの 亜硝酸 お

よ び ク キ ニ ン ニ クの 亜硝酸 ， 硝酸 は微量で あ っ た 。な

Table 　l，　 Cooking　Methods　of　Some 　Chinese　Vegetables

Cooking　methods 　 Volume 　of　water Condiments
Cooki  time

Taasai　Chingentsuai

B 〔＞iling
5times 　of

sample 　weigh 亡

　 　
　 　 2．5min

Boilingwith
　salt

5times　of 　　　　 salt （工％ of 　water

sample 　we 量ght　　　　　 weight ）

　 　　
　 　 2．5min

Pan・−frying
oil （1％ Qf 　sample

　 　 weight ）

　

180± 2℃，3min

Microwave

heating 100sec　　90　sec

Each　sample 　used 　one 　time　was 　100　g．

（47） 47
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Table　2、　Nitrite　and 　Nitrate　Contents　in

　 　　 　Raw 　Chinese　Vegetables

1000

Samples Nitrite Nitrate
900

Taasai
1eaf 1．2土0．5 325．6 ：辷47．5

2．1±0．6764 ．1±50．3

8ao

stalk

　 　 　 　 　 　 　 leaf
Chingentsuai　　−一一一’一一一一冖
　 　 　 　 　 　 　 Stalk

　 less　than 　O，4　　　　30．1±　9．9
コ　　　　　　　　@　　　　　　　　@　ロ　　　　　，　　ロ　　’@　　　ロ　　　@　ロ　　　　　　　　　　　　　
　 　 　　 　　1．5±O ，5　　　　468、

}44．2Sta ！k　of garlic1ess　t n　8

  ＊
1
． 8Each 　value 　is　mean土S． D ．〔mg％

@n

＝3

4 ） ． ’μ9 ％ お ，タ アサイ ， チン ゲ ンサイ

デ ー タから ，葉 身 と 葉 柄 の重 量比を 用い て1 個

当りの 含 有 量 を算出する と，それぞれ632 ． 6   ％ ， 42

D2mg ％であ り，こ れ ま で の報告 （有田俊幸ら， 198

G 高早
苗ら，1992 ；辻 澄 子ら ， 1993 ）と比 較す る

，タ ア サ イ は27 ． 6mg ％多 く な っ たが

チンゲ ン サ イは 範 囲内で あった 。 　野菜 の硝酸量 は

菜類（ 特 に 緑 色野 菜） 〉 根菜類〉果 菜類の 順に 多 く含 ま れ

2 ．3 〜 567 ，0mg％の範囲に あ る （辻澄子 ら ，1

3 ） 。本 実 験 で用いた中国 野菜で も 同 様の 傾向が

られ， タア サイ ， チ ン ゲンサイの含 右 量 は 多 い方

ある と いえる 。 窒 素 肥 料 の過 剰使 用 で 硝 酸 含 量 が

加す る ことはよ く知 られ たことであり ， そ の 他 ア

ノ 酸 含 量も多 くな り，
還元糖は逆に少な い傾向 に な る（

田俊幸 ら， 1983 ）。

正な環 境 条 件で の 栽 培 方法の検討 が 望 ま れる 。

部 位 差 が顕 著 で あった こ と に 関して は，ほう れ ん草 ，

コマ ツ ナ など で も 葉柄の方が葉身よ り含有量 が
多いこ とが報告

畑明美ら，19 ．　 69 ；畑明美 ， 1979 ； 宮 沢文 雄

轣C1987 ） されてい る。ま た，キャベ ツで は内 葉

り 外葉に ，大根では 上部より下部に硝 酸 量が 多い（畑 明

，1979 ； 宮沢 文雄ら ，1987 ） こ とを 考え あわ

ると

硝 酸は 上 壌の 影 響を う けて蓄 積 しやす

もの と 思 わ れ る 。 　 2 、 タ ア サ イ の硝 酸

の保存による 変 化 　 硝酸 量 が 多 か った タ ア サ イの 保 存に

る変 化 を Fig ． 1 に
示 した n 亜 硝酸に っ いては

出され な かっ た 。 葉身 の 含有 量 に つ い ては，いず れ

保 存 温度でも有意 な 変化はな か っ た 。 葉
柄
の含 有 量

ついて は ， 25 ℃ 保 存 で は 有 意 な変 化は認めら れなかった

，8MC保存 で は ，

  ﾚ と比 較 して5 日目と 7 日目で 有 意 （ P ＜ O． 05

O ．Ol ）に増 加 し
た。 　野 菜 の保 存中 の硝酸量 の変

につい て ，ほうれん草 な どの葉 菜類 （畑明美，197

G 王子善

ら

1984
畑 明

ら， 19

）はほ

んど変

を示さ

，果

類

畑 ｛ 700
､ ξ 6 ・・ 暑，。。 §  。 塁、。。

0010048001234567 　　 　　 　　Sterage 　PeriOd （da

p Fig ．1　C

nges 　in　nitrate 　content　 of
　
Taasai　during 　　　st

ag 巳 口25 囗 C （ 1eaf ）　■8 ° C（ leaf ） 　

5 』C （ stalk ）　●8 °C （stalk ）

美， 1979 ； 畑 明 美 ら，1979 ） はとくにカ ボ チャ

減 少 が 著し く， 硝
酸

還 元 酵 素の活性と密接に関連 す るこ

ﾆ が明らか に され てい る。 一 方 ， 5 ℃ 保存を したレタス の

酸量が，保存後1〜2日で12 ． O 〜15 ．7 ％の増 加 を 示 し

試料 の箪量 と の相 関が な いと い う 報告（Jermin

et 　 al ． ， 1993 ） が ある。タアサイ で も葉

の みが8 ℃ 保 存で硝酸量が増 加し たこ と に つ い て

微量含 ま れてい

亜 硝酸 が酸化し た，あ る いは

素有機化合 物の 分 解 で 生じた ア ン モ ニア 態窒素 が

化して 硝酸になっ た 可 能 性 が考えられるD 　 3 ．硝

量の調理後 の 変 化 　硝 酸 量が多かったタアサイ，

ン ゲ ン サイ （ 葉 柄の み ） の 各種調理 後の残存 率 を

ble 　3 に 示し た。 タ ア サイは 電 子 レ ンジ加熱

のぞき ， 葉身よ りも 硝酸 含 量 の多 い葉柄のほうが 高い

とな り， 葉 柄 は硝酸 が 溶 出 さ れ に く いことが わ か

た 。 調 理 法別 に み ると ， 葉 柄 は 水 ゆで と 比 較し て

めで 有 意（ P〈0 ， 02 ）に 高 くな り，電子 レン

加熱 では 有 意 差は な か っ た。葉身は 調 理法に よ る

が 大 き か ったが，水 ゆ で と塩 ゆ でで残存 率 が 低 く

り， ゆ で水 へ硝 酸 が溶出したと思われる。 し か し ， こ の 両 者

問 に は 有意 差 は な か った 。チ ンゲ ン サイの 葉 柄は

水 ゆ で と 比 較
し

て炒め と 電子 レン ジ 加熱で有意（ P 〈

D05，

D02 ）
に高 く な っ た 。 ま た， 食 塩 は い ず れの試料 で も 硝酸 の
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Table　 3．Changes　in　Nitrate　Contents　of 　Taasai　and 　Stalk
of　ChingentSuai　by 　Various　Cooking　Methods

Taasai

　 　 　 127．1± 　21．9
Leaf
　　　　 （35．7）

158．4± ／3．2　　　254．9±　37．0　　500．2±　52．3

　（44，5）　　　　　　　（71 ．6）　　　　　　（140．5＞

　 　 　 500．8 ± 117．6
Stalk
　　　　 （69．4）

544．1±75．8　　　7D5．7± 100 ．3　　628．5± 106．8

　〔75．4）　　　　　　　　（97．8）　　　　　　　　（87．1＞

　 　 　 　 　 　 　 　 　 290．6± 　@15．Chingeτ】tsuai 　　Stal
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　（62．7

369． 9±59．8　　　428．7±　57．9　　498．7±　79
7 　（79．8）　　　　　　　　（92．5）　　　　　　　（107

6） 　　　　 　　　　Each　 value 　 is 　mean ±S． D．〔mg／100　 g ，　n＝3
7）． 　　　

　　　　　Each 　value　 in 　parentheses　is　residual 　ra亡

i ％ ）． す ると ，
ほ うれ ん草， ハ ク サ イ ，キャベ ツの硝酸量の

　 　 40e 水ゆで3 分 間 の残 存率がそれぞれ19
． 2％，

％，37 ％ で，ほう れ ん 草 は 本 実 験 の タ ア サイ，

ンゲン サ イ よ
　 り低 い 値である 。 野 菜の組織 の違い

よ る 溶 出の難 易 が あ るが，ほう れ ん草で は 加 熱 時聞

30 秒 長いことの 他に，調理操 作に 水さ ら し を10

間 な さ れ てお り， こ れによ る溶 出も 考 え ら れ る。

ア サ イ ， チンゲ ン サ イ の いずれも 電子 レ ン ジ加 熱

残 存 率 が 高 い傾向 を示し たこと からも ， 水 さ ら し

硝酸 除去 に有

で あること を示唆す る 。 　 ま た ， 炒 め の 残存率は

ク サ イ， キャベツ では 100 ％ であり ， 実験 条件が
し 異 な る が， 本 実 験 の タ ア サイ， チン ゲン サ イの
が 低 か っ た 。 タ ア サイ の葉身 ， 葉 柄 お よ びチンゲン

イの重量減 少率はそれ ぞ れ 44 ． 8 ， 20 ．0 ， 30 ．8
で あ り，炒 め 操作 による 試 料

ら の 浸出 液に溶 出し た と 考えら れ る 。 　タア
イ の葉 身の 電子 レ ン ジ 加 熱 で ， 硝酸の残 存 率 が顕

に 高 くな ったこ と
に つい て ， 電子 レンジ 加熱に よる同様

結果が，じゃ がいもの亜硝 醐 126 〜 267 ％ ） （畑明美ら，
71）やエンドウのカロテン（ 86〜150 ％） （ Eheart 　e
@aL ， 1964 ） 残 存率で 報告さ れて い る 。 高 周

g 処理 によ って組織 から 溶出され 易く な ったため と考
えられるが ， タ ア サ イの葉身 中の硝酸の 存在様式を検

討

る 必 要 が あ る 。また前 報 （ 酒 向 史 代 ら ， 1996 ） で

タ
ア サ イ の 葉 身 を 電 子 レンジ加熱 した 場合，総ク

ロ 7 イ ル ， クロ ロフ ィ ルa の反応 定 数から 最も 色

分解 反 応が 速いこと を 明らか にしたが， この 原因
し て ， 本 実 験 で 得られた 硝 酸の 残存 率の高

さ

考えられ る 。 こ の 関 連 性 に つ い て は， 今 後 さ ら に

討 し た い 。 　 残存率が最も低 かったタ ア サイの葉身の

ゆ で加熱 につ い て ，経時的 に硝酸量を 測 定 した結果 を F

． 2 に 示 し た 。50 秒後には残存 率 が57．7 ％とな り，その 後

減少

速度は小

く

っ

。
Iog

＝|k・
{

gPo （

F （49 ） 書3。。 ε 莓 蕁2°° 罍1 。。

　　　 0 　　　　0 　　　　　　　50 　　　　　　

0 　 　　　　　 150 　　　　　 　　　　　Cooking　Time 　（sec ｝ 　　Fig ．

ha   es 　i1 ユnitrate 　co

ent 　of 　 Taasai （ leaf ） 　　
　　　

during

beiling 　　 　　　k ；rate 　 constan

i1D − 1 ・ minNl ） 反 応定数， t ：調理時間，

P 。： 生 の 硝 酸 量 ， 　 P ：調理後 の硝酸量）の 直線 近似
得 ら れた反 応 定 数は 0 ． 429 で あ り ，総 ク ロロ
ィルの 反応定数（ 0 ． 118 ）よ り大きく なった

そこ で 水 ゆ で調 理 は ， タア

イの緑 色 の損失 を小 さ くし て硝 酸 を 除 く 加 熱時間を設

す る こ とが 可 能で ある こ と がわか っ た。 　 笠
ら （ 工996 ） は ， 貯 蔵 し

た
チ ンゲン サ イを 加 熱調

揩 ｷ ると， 外観 が 保 持 さ れてい る 試 料 で も， 新鮮なも

のより味お よびテ ク スチャー の 嗜 好 性の 低下 が 認

ら れ た と報告 し て いる 。 硝酸 含量 について も， 保 存
加 熱調 理後 の 残存率 の関連 性 に ついて検討し たい

　本 研究 の 結 果 から ， タ ア サイ を 8℃ 保存した場

， 葉 柄の硝 酸 量は 他 の 葉 菜類と異なって5 日目以
は わ ず か に

増
加し た の で ，

購入 後 は で きる限り早 く

費する こと が 望 ま し い こ と が わ か っ た。なお ，硝

， 亜硝 酸 量の変 動に はa 一 トコ フ ェ ロ ー t ル など
抗 酸 化成分 の 影響 が 考え ら れ る の で，こ の点に つ

て 今 後検 討 した い 。また ， 硝酸量 の多い タ アサイ

チン

ンサイ
（
葉 柄 の み ） の 加熱 調理後の 変 化 は ，他の野 菜 類 と比 較
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高 い とい え る。そ こ で，特 に硝酸含有量 の 多い 葉柄の

み を， 電子 レ ン ジ加 熱 の 場合 も水 さらしする こ とが右

効 で あ る と考え る。

要　約

　中国野菜 の タア サ イ，
チ ン ゲ ン サイ，ク キニ ン ニ ク

の 亜硝酸，硝酸含有量お よび タア サ イ ， チ ン ゲ ン サイ

の 硝酸量の保 存 ， 各種調理後 の 変化を検討 した。

　1） 生 の 3 試料 の 含有量 は，い ずれ も亜硝酸 よ り硝

酸の 方 が 多 く，タア サ イ の 葉柄 は 764 ．1mg ％ で あ っ

た。また，タアサ イ，チ ン ゲ ン サ イの 葉柄 の 硝 酸量 は ，

そ れ ぞ れ 葉身の 2．3，15．5 倍 で あ っ た。

　2）　タアサ イを保存 した場合 の 硝酸量は，25℃ 保存

で は有意差が ある変化 は な く，
8℃ 保存で は，葉身は有

意差 の あ る変化 は な か っ た が，葉柄が 5〜7 日 目で わず

か に 増加 した。亜硝酸は検出さ れなか っ た 。

　3） 調理後の 硝酸 の 残存率は ， タ ア サ イ， チ ン ゲ ン

サ イ の 葉柄は それ ぞれ 69．4〜97．8％，62．7〜107．6％

で あっ た。また，タ ア サ イ の 葉身は 調理法に よ る差が

大 き く， 水 ゆ で が 最 も低 く 35．7％ で，反 応定 数 は

O．429で あ っ た 。

　本研究の 遂行に あた り， 実験 に 尽力下 さ っ た 江 田 さ

お りさ ん ，
八 手俊江 さん に 感謝致 します。
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