
食品の加熱における温度履歴と
ポリフェノール化合物の保持

－ジャガイモを用いた評価－

加工・流通

技術の特徴
食品中の機能性成分の分布と温度履歴から調理加熱における機能性成分の変化を予測し，より機能性の高い食品を提

供することを目指しています．

研究の内容

・ジャガイモの各種加熱における温度履歴 ・ジャガイモの主要なポリフェノールの構造と分布ジャガイモの各種加熱における温度履歴 ジャガイモの主要なポリフェノ ルの構造と分布
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図２ ジャガイモに含まれる主要なポリフェノール化合物

微細水滴を含んだ過熱水蒸気（アクアガス）加熱
タイヨー製作所，試作１号機，加熱温度115℃（固定）
過熱水蒸気加熱
市販の過熱水蒸気オーブン
ウォーターオーブン・ロースト機能（120,180℃）
オーブン（高温空気）加熱
市販の過熱水蒸気オーブン
オーブン機能（180℃）
茹で加熱
沸騰水中の加熱

加熱方法

試料形態：
皮付きのまま包丁で四つ割りにしたもの
（1個あたり30-35 g）

ポリフェノール
化合物は表層

PPO活性も表層
付近に局在
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5-CQA（R3=カフェオイル基，R1, R2=H）

CQA=カフェオイルキナ酸
コーヒー酸 カフェオイル基
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・ジャガイモの加熱中のポリフェノールの変動 ・温度履歴とポリフェノ ルの変動の関係
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図１ ジャガイモの加熱における表面および中心温度の履歴
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図３ ジャガイモにおけるポリフェノール化合物およびPPO活性の分布
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PPO=ポリフェノール
オキシダーゼ

異なる凡例は異なる個体を表す

・ジャガイモの加熱中のポリフェノールの変動 ・温度履歴とポリフェノールの変動の関係
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◇：コーヒー酸
●：合計

急速加熱モデル（100℃）
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組織破壊モデル

初めの5分間で

急速に減少
→酵素反応による

合計の含有量
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図５ ジャガイモの組織破壊・急速加熱
におけるポリフェノール化合物の変動
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図６ ジャガイモの各種温度での加熱に
おけるポリフェノール化合物の変動
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図４ ジャガイモの各種加熱におけるポリフェノール化合物の変動

ジャガイモの加熱調理においてポリフ ノ ル化合物の損失を防ぐには表層部を速く80℃以上に昇温させることが重要

加熱初期の減少

今後の展開
食品の調理加熱による有用成分の変化について個々の実験データをもとに一般化することを検討します．
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ジャガイモの加熱調理においてポリフェノール化合物の損失を防ぐには表層部を速く80℃以上に昇温させることが重要．
茹で加熱やアクアガス加熱はその効果あり．
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