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課題研究要旨 

低温スチーム加熱による野菜の抗酸化物質保持機構の解明 
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１．研究目的 

 北海道では多くの野菜が生産されている。特に道北地域では、アスパラ、豆類、かぼちゃやピーマン、な

どの生産が多い。野菜の調理において、ブロッコリーを100度付近の高温で加熱調理する場合と、70度程度

で調理する場合、50度程度で調理する方法だと、野菜の抗酸化物質の残存量が高温で加熱した場合と低温の

50度で加熱した場合が高い事が報告されている(Lee,S.et al 2018)。しかしながら、なぜ低温調理の方法が

野菜の有効成分を多く保持するかについては、明らかにされていない。そこで、本研究では、低温加熱にお

ける野菜中のアスコルビン酸合成、分解に関与する遺伝子の挙動を明らかにする事で、低温調理における有

用性を明らかにしようと試みた。 

 

２．方法と材料 

 実験には名寄市内で販売されているブロッコリー、アスパラ、ピーマンを購入して用いた。蒸し器を用い

て、50、70、100度で加熱調理を行った。各温度で10分加熱を行った後に、液体窒素で固定し解析まで低温

フリーザーで保存した。抗酸化活性は2,4-ジニトロフェニルヒドラジンを用いてアスコルビン酸の定量を行

なった。 

 

３．実験結果 

低温スチーム処理による野菜のアスコルビン酸量 

ブロッコリー、アスパラを用いて50、70、100度で10分間スチーム加熱を行いアスコルビン酸量を計測し

た。ブロッコリーでは加熱処理を行わない状態で956±23μg/g fw、50度で加熱処理を行なった場合95±11

μg/g fw、70度で加熱処理を行なった場合84±15μg/g fw、100度で加熱処理を行なった場合88±22μg/g 

fwであった。非加熱処理と加熱処理した場合には有意差があったが、加熱温度の違いによっては有意差がな

かった。またアスパラでも同様に、非加熱と加熱処理のサンプルには有意差があったが、加熱温度の違いに

ついて有意差は認められなかった。 

 

４．考察 

 実験ではこれまでに報告されている加熱の温度によるアスコルビン酸量に差がある結果は得られなかった。

結果が得られなかった原因として、簡易的な熱源を用いたので加熱温度を一定に保つ事が困難であった事が

挙げられる。今後、加熱温度を一定に保つ事のできる調理器を購入し、再現性を確認し、研究を進めていく

予定である。 
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