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　The　vitarnin 　C （VC）content 　of　garden　pea　pods　was 　higher 仁han　that　of　kidney　bean　or 　yard 　bea皿

pods ．　The　activity 　of 　L−galactonolactone　dehydrogenase （EC 　1．3．2，3，　GLDH ），
　which 　catalyzes 　the　last

step　of　ascorbic 　acid （AsA ）biosynthesis，　of 　garden　pea　pods　was 　also 　higher　than 廿lat　of　kidney　bean

pods，　while しhe　ascorl 〕ate　oxidase （EC　1．10．3．3
，
　AAO ）act 正vity 　of　garden　pea　pods　was 　lower　than 　that　of

kidney　bean　pods．Young　pods 　of 　impreved　varieties 　of　kidr／ey 　bean（MoroccQ ）and 　yard　bean （KegQn ）

are　generally　preferred，　the　VG 　contents 　of　these　pods　be豆ng 　higher　than 　those　of 　the　or 嬉inal　varieties
even 　after 　 storing 　for　7　days，　Storing　kidney　beans　at　4℃ was 　better　than　at　l5℃ to　maintain 　 a　high
levei　of　VC ，　The　smaller 　pods　of 　kidney　bean　had　a　higher　level　of 　VG 　and 　retained 　more 　VC 　during
sしorage 　than　the 　larger　pods．　The　VG　content 　and 　GLDH 　activit ．y　of　sma 丑kidney　bean　pods　increased
during　the　first　20r 　3　days　of 　4℃ stDrage 　and 　then 　decreased、　lt　is　suggested しhat　the　VC　content 　in
the　stored 　pods　of 　immature 　legumes　was 　positively　correlated 　With　the　GLDH 　activity　and 　negatively

correlated 　With　the　AAO 　activity、

　　　　　　　　　　　　　　 〔Received　May 　2，2000 ；Accepted 　irL　revised 　form　April　7，2001）

KeyWords ： irnrnature　leguエne 未熟豆，　 vitamiu 　C　ビ タ ミ ン C
，
　 storage 貯蔵，　 ascorbic 　 acid 　ア ス

コ ル ビ ン 酸，irgalactonolactone 　dehydrogenase 　ガ ラ ク トノ ラ ク トン デ ヒ ドロ ゲ ナ
ー

ゼ ，　 ascorbate

oxidase 　ア ス コ ル ビ ン 酸オ キ シ ダ
ーゼ．

　 1．緒　　言

　未熟豆類は比較的ビ タ ミ ン C （以 下 VC と略す）量

の 多い 野菜 で あ り，葉菜 ・軟弱野菜に比べ て貯蔵性に

富むが ，収穫され て か ら消費者が食する まで に，その

含有量 が減少す る と考え ら れ る．未熟豆類の 中に は主

に莢 を食べ るもの と豆 を食べ るもの がある が ，主に豆

を食べ る そ ら豆，グ リ ン ピース
， 枝豆

， 落花生 の 冷却

貯蔵 に と もな う VC 量の 変化に 及 ぼ す莢 の 影響 に つ い

て は，す で に報告 し た
1）．豆は貯蔵組織 で あるの に対

し，莢はそ れ を保護す る 組織で ある．したが っ て，莢

ご と食べ る 品種 と豆 の み を食べ る品種で は 可食部分 の

含有成分や代謝活性 が異なる と考えられ る ．本研究で

は，主 に莢 を食べ る さ や え ん どう， さや い ん げん，十

六 ささげの 冷却貯蔵 に ともなうVC 量 の変化に つ い て

検討 した．さや い ん げん に は従来種と
， 改良品種の も

ろ っ こ い んげんが ある．もろ っ こ い んげ んは従来種よ

りも平 た く， くび れの あ る形 を し て お り，色 ・艶は 従

来種 とあ まり変わ らない が，柔 らか くて食べ やす く好

まれて い る．十六 ささげに も，緑色が濃 く艶 もあ り，

歯触 りが 柔 らかい 改良品種の華厳が最近店頭 で よ く見

られ，従来種よ りも改良品種を好む人が増え て い る．

さや い ん げん，十六 ささげ に つ い て は従来種 とそ の 改

良品種の 収穫直後の VC 量，お よ び冷却貯蔵 にともな

う VG 量 の 変化を比較 した ．また，市販 され て い る さ

や い ん げ ん に は サ イ ズ の 異な る もの がある の で ，サ イ

ズ 大小の 違い
， ある い は 貯蔵温度が異 な る と VC 残存
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量が異な る こ とが予想 され るの で ，
VG 量をよ り多く

含有す る サイズ，貯蔵温度を見い だす こ とも日的 とし

た．

　グ リ ン ピース の貯蔵に ともなう VC 量 の 変化に，ア

ス コ ル ビ ン 酸 （以 下 AsA と略す）合成酵素 で ある L一

ガ ラ ク トノ ラ ク トン デ ヒ ドロ ゲナ
ーゼ （ECL3 ．2。3，

以下 GLDH と略す）
2｝“6｝

や AsA の 分 解の 初発段 階を

触媒す る酸化酵素 ，
ア ス コ ル ビ ン 酸 オ キ シ ダ ーゼ

（EG 　l，10．3，3，以下 AAO と略す）
7：i” °｝

が関与す る 可能

性 を報告 し た
1 ）．主 に 莢 を食べ る未熟豆 に つ い て も両

酵素活性 の 変化 を追跡 した結果，GLDH や AAO が貯

蔵中の VC 量 の 変化に関与 して い る こ とを強 く示唆す

る デ
ータ を得た の で 報告す る．

　2．実験方法

　（1） 実験材料

　愛知県内の 農家で栽培された， 5 月収穫の さや えん

どう　（garden　peas，
　 Pisum　sativum ），6 月収穫の さや

い ん げん （kidney　beanS，　Phaseotus　vulgaris ），7 月収

穫iの 十 六 さ さげ （yard　bean ，　 Vigna　 sequipedalis ）を，

実．験当 日の 朝入手 し材料 とした．

　（2） 貯蔵方法

　収穫直後の さや え ん どう （従来種）t 十 六 さ さ げ

（従 来種 ・華厳），さ や い ん げん （従来種 ・もろ っ こ，

どちらも後述 の サ イズ大 に相 当し，
…

般に市販 さ れ て

い る サ イズ ），さや い んげん の サ イズ大 （平均 6．49 ／

本，長 さ 13− 14cm ，直径約 9 − 10   ），サ イズ il・

（平均 3．4g／本 ， 長 さ 10− 11cm
， 直径約 6   ） を

それぞれ新聞紙で くるみ，さらにポ リエ チ レ ン 製の袋

に 入 れ た の ち
， 袋の 口 を縛 っ て 湿度 95％ とし，

4℃又

は 15℃ の 冷蔵庫に貯蔵 した．

　（3） ビ タ ミ ン C の 定量方法

　1＞ 試料の 調製

　以下 の 操作 はすべ て O −−4℃ で 行 っ た。個体差 をな

くすた め に数個の 試料を細 か く刻 み ，そ こ か ら 3．Og

を取 り，
4％ メ タ リ ン 酸 9．Oml とともに磨砕 し， ナイ

ロ ン ガ ーゼ で 濾過 し た後，遠心分離 （21，000Xg ，
10

分） し， 上清 を VC 定量用試料 と した．

　2） 2，4一ジニ トロ フ ェ ニ ル ヒ ドラ ジ ン 法 （DNP 法）

　田 村 らの 方法
m

に 従 い ，総 VC 量，デ ヒ ドロ ア ス コ

ル ビ ン酸 （以 下 DHA と略 す）量 を DNP 比色法で 定

量 し，総 VC 量か ら DHA 量 を差 し引 い て AsA 量を求

め
，

mg ／100　g 新鮮重 に換算 し た．

　（4） GLDH 活性 の 測定

　1）　粗酵素液の 調製

　以下 の 操作はすべ て低温 （0〜4℃）で 行 っ た．数個

の 試料 を細か く刻 み ， そ こ か ら 20，0g を取 り 30　mM

メ ル カ プ トエ タ ノール
， 0．4M ス ク ロ ース を含む 0．1

MK 一
リ ン 酸緩衝液 （pH 　7、4）20　ml と ともに ホ モ ブ レ

ン ダ
ー

で 磨砕 （20，　OOO　rpm ，
1分間）後，ナ イロ ン ガ

ーゼ で濾過 した液を遠心分離 （500× g，5 分） し，澱

粉お よ び細胞破壊物 を除去 した．上清液 を さ ら に遠心

分離 （37，　oeo× g ，
20 分） し，沈殿画分と上清 に分け，

上清 を AAO 活性 の 測定 に用 い た．沈殿 画分は 0．4M

ス ク ロ ース を含 む 0．1MK 一
リ ン 酸緩衝 液 （pH7 ．4）

2．5ml に縣濁 し，再び遠心分離 （38，000× g，20分）

の 後，沈殿を 10％ グ リセ リン
， 5mM グル タ チ オ ン を

含む 0．ユMK 一リ ン 酸緩衝液 （pH7 ．4） に ガ ラ ス ホ モ

ジ ナイザ
F−一を用 い て よ く懸濁 し （ミ トコ ン ドリア 画分

以 下Mt ．と略す），2．Om1 に メ ス ア ッ プ し て GLDH 活

性測定用 の 酵素液 と し た．

　2）　酵素活性 の 測定

　6ba　et　at ．” ｝
の 方法に従い 測定し た．反応液は 10mM

K一リ ン 酸緩衝 液 （pH　7，　8），
シ トク ロ ーム c （1．5

  ／ml ），基質 （L一ガ ラ ク トノ ラ ク トン 1mg ／ml ）， 酵

素液か らな り全量 1．Oml と し た．素早 く混和後，分

光光度計で 蒸留水を対照 と して ， 550nm の 吸光度の

増加 を追跡 し た．1分間に 2　nmol の シ トク ロ ーム c

を還元す る
， す な わ ち AsA を 1nmol 生成す る酵素量

を 1 ユ ニ ッ トとした．GLDH は ミ トコ ン ドリ ア膜に存

在する酵素で ある の で ，Mt ．タ ン パ ク質 mg 当た りの

ユ ニ ッ トで 示 した．

　（5） AAO 活性 の 測定

　 1）　粗酵素液の調製

　（4）−1）で 得 られ た 上清 （37，000× g ，20分）の うち

2．5ml を 10　mM 　K一リ ン 酸緩衝液 （pH 　7．4）で 平衡化

した セ フ ァ デ ッ ク ス G −25 カ ラ ム （L6 × 5．2cm ） に

通 し，タ ン パ ク質画分を集め粗酵素液 とした．

　 2）　酵素活性の 測定

　東野らの方法
s 〕
に 従 い 50mM 酢酸緩衝液 （pH 　4．8），

0．　25　mM 　AsA 溶 液，0，5ml 粗 酵素液 を加 え全 量 1．5

ml と し，30℃ の 恒温槽で 5分 間反応 させ た 後 ，
4％ メ

タ リ ン 酸 1．Oml を加え て反応 を止め た．変性 タ ン パ

ク 質の 沈殿 を遠心分離 （10，000× g，10分）で 除去 し，

上清の 243nm に お ける吸光度を測定 した．反応時間

0 分と 5分 の 吸 光度 の 差 か ら活性 を求め， 1分 間に

AsA を 1 μmol 酸化する酵素量 を 1ユ ニ ッ トと した ．
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Table　1．　 VC　eontents 　and 　GLDH　and 　AAO 　activities　of　immature　legume　pods 　before　cold 　storage

Legurne

Enzyme　activity

　 Total　VC

（mg ！lOO　g　fr，　W し．）

　 　 　 GLDH

　　 unit ！g　fr，　w し

（unitimg 　Qf　Mt．　protein）

　 　 　 AAQ

　 unitig　fr．　Wt．

（unit／mg 　oi
’
　protein）

Garden 　peas

Kidney　beans

　 Co  on

Moroceo

Yard 　bean

　 Cornmon

　Kegon

45．8：ヒ1，86

13，3± 0．20

20．3± 0，87

26，4± 0，2

33，3：ヒ1，29

43．7± 5．66

（2．56± O．33）

6．57± 3．29

（15．45± 7．75）

7，46：ヒ1．62

（17，52土 4．0）

not 　deteeted

I／ot　detected

84．3±4．0

（6．27：ヒ0．30＞

108．3：ヒ14，1

（9．61：ヒ1．25＞

170．3± 9，1

（10，3t：0，55）

not 　detected

not 　detected

Each　value 　is　the　mean ±SD （n＝・4），Mt，　protein：mitochondria 　protein ，

AAO は可溶性 タ ン パ ク 質で ある の で，可 溶性タ ン パ

ク質   当た りの 活性で 示 した．

　（6） タ ン パ ク質の 定量

　タン パ ク質の 定量は Bradford12怯 に基づ い て行い
，

Protein　Assay キ ッ ト （日本 バ イ オ ラ ッ ド ラ ボ ラ ト リ

ー
  ）を使用 した．標準 タ ン パ ク質と して牛血清 ア

ル ブ ミ ン を用 い た．

　3．結果お よ び考察

　（1） 収穫 直後 の 未熟 豆 の VC 量お よ び GLDH ，

　　　AAO 活性

　さや え ん どう，さや い ん げん （従来種 ・もろ っ こ ），

十六 ささげ （従 来種 ・華厳）の収穫直後の VC 量お よ

び GLDH ，　 AAO 活性 を Table　1 に示 した．　 Table　1で

は ，豆 の種類に よ りタ ン パ ク含量 が 異な る た め，酵素

活性 を新鮮重 g 当た りとタ ン パ ク質 mg 当た りで 示 し

た．さや えん どうの VC 量 は，さや い ん げん や 十 六 さ

さげに 比べ て 多か っ た．新鮮重 g 当た りの GLDH 活

性は さやえん どうの 方が さや い んげん よ りも高か っ た

が
，
AAO 活性は さや え ん どうが さや い ん げん よ りも

低か っ た．こ の 結果は，さ や え ん どうの 100g 当た り

の VC 量が他 の 未熟豆 よ り多い こ とと矛眉 しない ，タ

ンパ ク質 mg 当た りの 酵素活性 では ， さや い んげん の

GLDH および AAO 活性 の 方が，さや えん どうの活性

よ り高 くな っ たが，こ れは，さ や え ん どうの タ ン パ ク

質量 が さや い ん げ ん の 20〜30 倍 と多か っ た た め で あ

る．

　 さや い んげん の 従来種 ともろ っ こ い んげん に つ い て

み る と，も ろ っ こ い ん げ ん の VC 量が従来種 よ りも多

く，新鮮重 g 当た りの GLDH 活性もAAO 活性 も，も

ろ っ こ い ん げん の 方が従来種 よりも高 い 傾向が見 られ

た．しか し，タ ン パ ク質   当た りの 活性 を比較する

と両品種問の活性に ほ とん ど差は見 られ なか っ た．

　十六 ささげ の VC 量 は ，華厳 の 方が従来種よ りも多

く， さや い んげ ん の 場合 と同様に 改 良品種 の 方が総

VC 量 が多 い 結果 とな っ た，しか し，　 GLDH お よ び

AAO 活性は測定が不可能で あ っ た．緑色 の 濃 い 野菜

類 に つ い て は 粗抽 出液の GLDH 活
’1生の 測定方法が確

立 され て お らず ，また，莢中 の タ ン パ ク質全量が 少な

く，粘性物質が多い た め AAO 活性 も測定で きなか っ

た た め
， 今後の 課題 として残 っ た．

　  　さや え ん どうの 冷却貯蔵に ともなうVC 含量お

　　　よび GLDH ，　 AAO 活性の 変化

　さや えん ど うを 7 日間 4℃ で 貯 蔵 した と きの 総 VC ，

AsA
，
　 DHA 含量 お よ び GLDH ，　 AAO 活性 の 変化 を

E9 ．1 に示 した．さや え ん どうの 総VC 量は貯蔵 3，7

日後 ともに ， 収穫直後の 約 125％ と増加 して い た．総

VC 量 に占 め る AsA 量 の 割 合 は貯蔵 中変化 せず ，約

93％ と高い 値 で あ っ た．し たが っ て さ や えん どうで は，

1週 間以内の 冷蔵な ら収穫直後 よ りも総VC 量が 多い

とい える ．

　GLDH 活性 は
， 貯蔵 3 日後 に 収穫 直後 の 活性 の 112

％
， 7 日後 106％ と 高 くな っ た の で ，貯蔵中 に VC が

盛 ん に 合成 され る こ とが示唆 さ れ た．一
方，AAO 活
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Fig．1，　 Ghanges　in　the　VG 　 content 　and 　GLDH 　 and 　AAO 　aetivities　 of

　　　 garden　pea　pods　during　storage 　for　7　days　at　4℃

○ ，
Total　 VG ； ● ，

　 DHA ；
△ ，　 AsA ．◆ and 　■： GLDH 　and 　AAO 　aCtivities ，

respectively ．　Each　va 】ue 　is　the 　mean ± SD （n＝4）．
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聰 ，2，　Changes　in　the　VC 　cQntent 　 and 　 GLDH 　 and

　　　 AAO 　 activities　 of　kidney 　bean　 pods 　 duri皿 g

　　　　storage 　for　7　days　at　4℃

○，Total　VC ；■，　DHA ；△ ，　AsA ．◇ and 口： GLDH 　and 　AAO

activities 　 of 　the　 rnor 〔〕cco 　 variet ／y，　respectively ．◆ and ■：

GLDH 　 and 　AAO 　 activities 　 of 　the　 colTlmolt 　 variety ，
respectively ．　Each 　value 　is　the　mean ± SD ＠； 4）、

性は貯蔵 3 日，7 日後とも に収穫直後の 約 85％ まで 減

少 した．以上 の 結果は，さや え ん ど うの VC 量が貯蔵

中 に多くな っ た こ と と矛盾 しない ．

　（3） さや い んげん の冷却貯蔵に と もなう VC 量お よ

　　　び GLDH
，
　 AAO 活性の 変化

　さや い んげ ん の 従 来種 と もろ っ こ い ん げん を 7 日

間 4℃貯 蔵 した と きの 総 VC ，　 AsA ，　 DHA 量 お よ び

GLDH ，　 AAO 活性 の 変化 を Fig．2 に 示 した、従来種

の 総 VC 鼠は収穫直後の値に比 べ 貯蔵 3 日後 43％ ，7

日後 に は 36％ まで 減少 した ．又 ， 総 VC 中 に 占 め る

AsA 量の 割合は貯蔵期問中約 80％ で あ っ た．一一
方，

もろ っ こ い ん げん の 総 VC 量は貯蔵 3 日後に収穫直後

の 値 の 69％ ， 7 日後 44％ まで 減少 し， 総 VC 中 に占

め る AsA 量 の割合 は貯蔵期間中 70〜80％ で あ っ た．

もろ っ こ い ん げん の収穫直後の総 VC
，
　 AsA 量 は 従来

種 よ り高 く，貯蔵後の 残存率 も高か っ た ．した が っ て ，

味もお い し く歯触 りも柔 らか い とい われ て い る ，もろ

っ こ い んげん の方が VC 量に お い て も，従来種 よ りも

優iれて い る と い える．

　 GLDH 活性 の 変化 を 従来種 と もろ っ こ い ん げ ん で 比

較 して み る と，従来種 の 活性 は貯蔵 3 日後 に 収穫 直後

の 192％，7 日後 49％ で あ っ たが，もろ っ こ い んげん

の 活性は ，貯蔵 3 日後 189％，7 日後 70％ とな り，7

日後で は もろ っ こ い んげん の 活性の方が 従来種 よ り高

か っ た ．AAO 活性は
， 従来種 で 貯蔵 3 日後 に収穫直

後の 111％ ，7 凵後 82％，もろ っ こ い ん げ ん で は
， 貯

蔵 3 口後 104％ ，7 日後 65％ で あ っ た．従 来種，もろ
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Fig　3、　Changes　in　the　VC　content 　of 　yard　bean　pods

　　　 during　storage 　for　7　days　at　4℃

○，Total　VC ；●，　DHA ；△ 、　AsA ．　Each 　value 　is　the　meall ±

SD （n
＝＝4），

っ こ い んげん とも に AAO 活性が 貯蔵期間中，大幅 に

増加せず，GLDH 活性は貯蔵 3 日後に増加 した に もか

か わ らず ， 総 VC 量が 減少 し続けた の は，　 AAO 以 外

の ア ス コ ル ビ ン 酸代謝系が ア ク テ ィ ブ に働 い た た め と

考察され る が，今後の課題 とした い ．

　  　
・i’六 ささげの 冷却貯蔵に ともなうVC 量の変化

　十六 ささげ の 従来種 と華厳を 7 日 間 4℃貯蔵 した と

きの 総vc ，　 AsA ，　 DHA 量の 変化を Fig．3 に示 した．

従来種の総 VC 量は 貯蔵 3 日後に 収穫直後の 92％
，
7

日後 82％ と減少 し ， 総 VC 中に 占め る AsA 量の 割合

は，貯蔵期 間中約 70％ とな っ た．華厳は ，従来種 と

比較 して収穫直後の 総 VC 量 が 高 く，貯蔵 3 日後に収

穫直後の 92％とわずか に 減少す るもの の ，7 日後に は

1ユ0％ まで 増 加 した の で ，7 日後の 総 VC 量は従来種

の L7 倍 に な っ た．又 ， 総 VC 中 に占め る AsA 量 の

割合は貯蔵期間 を通 して 約 80％ と高か っ た．華厳は，

従来種 よ り嗜好的 に好 まれ る が
，
VC 量が 収穫直後 ，

冷却貯蔵中 の 残存率 ともに高 い た め
，
VC を摂取す る

とい う点で も優れ て い る とい える．十六 さ さ げ に お い

て も， さや い ん げ ん と同様 に総 VC 中の DHA の 割合

が比較的高 い こ とか ら AAO 活性が高 い こ とが予測 さ

れたが，緑色 が 濃 く， 粗酵素液中 の 酵素活性が測定で

きな か っ た の で
， 今後検討 したい ．

　（5） さや い ん げ ん の VC 量 お よび GLDH ，　 AAO 活

　　　性 に お よ ぼす貯蔵温度の 影響

　1）　総 VC 量の 変化

　さや い んげ ん の 大 ・小の サ イズ （方法の 項参照）の

もの を 4℃ と 15℃ で 7 日間冷却貯蔵 した ときの 総 VC

量の変化を Fig．4 に示 した．サイ ズ の 小 さい もの を 4
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Fig．4．　 Cha  es　in　the　VG　 content 　of　kidney　bean

　　　 pods　during　storage 　for　7　days　at　4℃ and 　15
　 　　 ℃

○，Total　VG ；●，　DHA ；△ ，　AsA ．　Each 　value 　is七he　mean ±

SD ＠＝4），　Small： the　average 　weight 　and 　diameter　were

3、4g 　 and 　 6  
，
　 respectively ； the　length　 was 　 10−11cm ．

Large ：the 　average 　weight 　and 　d正ameter 　were 　6，4　g　and 　9．5
mm ，　respectively ；the　length　was 　13−14　cm 、

℃ に貯蔵する と， 総 VG 量は貯蔵 3 日後 に収穫直後の

133％ に増 加 した後，7 日後に は 47％ まで 減少 した．

また，総 VC 中 に 占め る AsA 量 の 割合 は 収穫 直後，

貯蔵 3 日後は 80％ で あっ たが 7 日後に は約 60％ に減

少 した ．流 通 時 の 温 度 に 近 い 15℃ で 貯蔵す る と 総

VC 量は ，貯蔵 3 日後に収穫直後 の 74％ ， 7 日後に は

41％ に 減少 し，総 VG 中に 占 め る AsA 量 の 割合 も貯

蔵 3 日後 に 67％，7 日後に は 60％ と減少 した．サ イ

ズ の 大 きい もの を 4℃ に貯蔵する と，総 VC 量 は貯蔵

3H 後 に収穫直後 の 83％，7 日後 67％ に 減少 し た．

貯蔵期間中 の 総 VG 中に占め る AsA 量の 割合は約 70
％ で あ っ た．15℃ で貯蔵すると総 VC 量は，貯蔵 3 日

後に 収 穫直後の 75％ ，7 日後 44％ と な り，
4℃貯蔵 の

もの よ りVC 量の 残存率が 低 くな っ た．総 VC 中 に 占

め る AsA 量の 割合は貯蔵期間 中約 70％ で，4℃貯蔵

の もの と差は な か っ た，以上 の 結果か ら同
一

の畑で 生

育 した もの で も，4℃貯蔵の方が 15℃貯蔵よ りVC 量

の 残存率が高か っ たの で ，よ り低温 で 貯蔵 した 方が よ

（563） 73

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

日本家政 学会誌　Vol．52　No ．6 （2001）

O

　

　

　

　

聞

　

　

30
　

　

お

　

　

 

　

　

惜

　

　

杷

　

　

5
　

　

0
　

　

　

　

　

　

　

聞

　

　

30
　

　

路

　

　

20
　

　

悟

　

　

怕

　

　

5
　

　

0

｛
儖旧
O
り

O」
二

」
＝
噛
OOE

壷旧
＝

＝）
〉

＝
》

謂
O
榔

＝
O
」

O
　〔
匿一
〇咽
O」
畠

一
〇

〇一
ヒ
丶

鵠
儖

＝）
》

＝
》

蕁
O
“

0

煢

3530

距

鼬

1510

1234567 　 01234567

0　 1　 2　 3　 4　　　 6

邸

3025

釦

1510

0　 1　 2　 3　 4

　 　　 　　 　　 Storage 　period（d 自ys｝

Fig．5．　Changes　in　the　GLDH 　 and 　AAO 　acUvities 　of

　　　 kidney　bean　pods　 during　storage 　for　7　days

　 　　 at 　4℃ and 　15℃

◇ and 口：GLDH 　and 　AAO 　activities　at　4℃，respec 伽 ely．◆

and ■： GLDH 　 and 　AAO 　 activities 　 at　 15℃，　 respectively ．

Each　 value 　is　the　rnean ±SD　（n＝4）．　The 　def山 itions　 of

s皿 al 　and 　large　are 　as 　described　in　the　legend 　to　F重g，4，

い とい え る．

　2）　 GLDH お よび AAO 活性の変化

　大 ・小 の サ イズ の もの を 4℃と 15℃ で 7 日間冷却貯

蔵 し た ときの GLDH お よび AAO 活性の変化 を Flg，5

に示 した ．GLDH 活性は サ イズ小 の もの で ，4℃に貯

蔵す る と 3 日後 に収穫直後の 108％ に増加 した後，7

日後は 58％ に 減少 した ．15℃に貯蔵する と 3 日後に

91％ ，
7 日後に は 66％ に減少 した ．サ イ ズ の 大きい も

の の GLDH 活性 は，収穫直後に対 して 4℃貯蔵 で は 3

日後 72％
，

7 日後 に は 55％ に 減少 した．15℃貯蔵 で

は，3 日後 に は 57％ ， 7 日後 38％ に減少 し た の で ，同

一
サ イズの もの で は 4℃貯蔵の方が 15℃貯蔵よ り，貯

蔵期 間中GLDH 活性が高 く保 た れ た．一
方 ，

　 AAO 活

性 は
， サ イズ小の 4℃貯蔵で は，3 日後に収 穫直後の

108％ ，
7 日後 103％ とあま り変化 しなか っ た ．15℃貯

蔵の もの は，3 日後 121％ ，
7 日後 109％ とや や高 くな

っ た ．サ イ ズ大の 4℃ 貯蔵で は 3 日，7 日後とも収穫

直後の活性 の 170％ まで 増加 した．15℃貯蔵で は 3 日

後 220％ ，7 日後 で 108％に ， 活性が 上 昇 した．どち

ら の サ イ ズ で も 4℃ 貯 蔵 の 方 が 15℃ 貯 蔵 よ りも

GLDH 活性が 高 く，AAO 活性が低 い こ と と合 わ せ る

と VC 残存率 が 4℃貯蔵 の 方が 高か っ た こ と と矛盾 し

ない ．

　種類や サ イズ の 異な る未熟豆 に よる VC 量 を比較す

る と，さや え ん ど うや
， 小 さ い サ イ ズの さ や い ん げ ん

で は 4 ℃貯蔵 3 日後に 総 VC 量が増 加 した ．また，さ

や い ん げ ん の サ イ ズ 小 の GLDH 活性 （12．5　unit ／g　fr．

wt ．）はサ イズ大 の 活性 （8．8unit／g　fr．　wt ．） よ りも高

い ため総 VC 量が高 くな っ た と考察され る．しか し，

い んげん の サ イ ズ小の よ うに収穫直後の 総 VC 量 が 高

く，貯蔵中に GLDH 活性が 高 くな る に もかか わらず ，

総 vc 量が減 少 し続 け る もの もあ っ た （Fig．2）．測定

した酵素活性は GLDH と AAO の み で あるの で
， デ ヒ

ドロ ア ス コ ル ビ ン 酸レ ダ ク タ ーゼや ア ス コ ル ビ ン 酸 ペ

ル オキ シ ダ
ーゼ な ど の ，ア ス コ ル ビ ン 酸の 代謝に 関与

する と考 えられる他の酵素が VC 量 の 調節に寄与 して

い る 可能性 が残され る．

　我々 が
一

般 に市販 の 未熟豆 を購入する場合，収穫後

2〜3 日 は経過 して い る と思 わ れ る．購入 日か 翌 日 ま

で は VC 量が多い と考えられ る の で ，そ の 期 間 に 食す

るの が適する とい える．十六ささげ の改良品種 ， 華厳

で は，収穫後
一

週 間で もVC 残存量が 多か っ た の で ，

購入 日か ら 3〜4 日後ま で に 食す る の が好 ましい で あ

ろ う．しか し，十六 ささげの 従来種や さや い んげ ん の

大 きなサイズ に お い て は
， 収穫直後か ら総 VC 量 は減

少 し続ける ため，で きるだけ鮮度の 良い もの を選び，

か つ
， 購 入後は 早 く食し た方が良い とい える．

　4．要　 約

　（1） 収穫直後 の さ や え ん どうの VC 量 は ，さや い ん

げ ん，十 六 さ さげ よ り多か っ た．VC 合 成 酵素 の

GLDH 活性 は他 の 2種 よ りさや え ん どうで 高 く，VC

酸化酵素の AAO 活性は さやえん どうで低か っ た ，

　（2） 品種改良されたさや い んげ ん （もろ っ こ）や 十

六 ささげ （華厳）は 嗜好的に好 まれ る ば か りで な く

VC 量が収穫 直後，冷却貯蔵中も従来品種 よ り多か っ

た．

　  　さ や い ん げん を貯蔵す る 場合 ，
4℃ 貯蔵の 方が

15℃貯蔵よ りも VC 残存率が高か っ た ．また，サ イ ス

の 小 さい もの の 方 が VC 量 が 多い うえに，4℃貯蔵 し
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て 2〜3 日後まで は VC 量が 増大 し， その後減少 した．

　（4） 莢 を主に食する未熟豆類 の 冷却貯蔵中 の VC 残

存率は GLDH 活性 と正 の ，　 AAO 活性 とは 負 の 相関性

が ある こ とが 強 く示唆された．
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