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Summary  

Analysis of nitratein agrlCulturalproducts for canmng was carried out by means  

Of A．0．A．C．Ts〃t－Ⅹylenolmethod．   

As shownin TableIandⅡ，appreCiable amount of nitratc was gcnera11y found；n  

Vegetables，Whereas．in fruits，its occurrenceis rather seldom．tt was also found that．  

even amongindividuals of same varieties，SOJle differencein nitrate contentis rather  

common from anindividualto another，and anindividualfrom anindividualfrom  

part to another（TableI－Ⅶ〉．Nitrateis co；11prised morein un－Orlcss ripc freits  

thanin ripe ones．（TableⅣ〕   

The anlOunt Of nitratein the tomato fruit and pincapple decreascs as the ripeneSS  

develops．indicating thatin the unmatured stage of fruit the absorption of nitrate  

from the root overcomesits metabolisminleaves and fruit．（TableⅢ．Ⅳ）  

1．清  

良品中の硝薮塩について．柳原りらは漬物原料としての鹿茸中の硝酸塩含量を測定し．杉山2）ら  

は歳菜の窒素栄養診1析法として硝酸塩含量を調べ．一般的に葉菜類よりも眼兼類に多いことを報  

告してtr、る．Kamm3），Schuphani）らは各種多数のぺど－フード巾の硝酸塩含量を測定し．高儀  

度の硝較塩を含む疏菜，特にホウレン草を乳幼児に与えた場合⊥lナビ～カビ川〃g′βろJ那川ん～ になりやす  

いと述べている．疏菜巾の硝酸塩とかん内面腐虫に関してCulpepper5）らはカボチャのかん諦につ  

いて，Strodtヱち）らは成菜類のかん詰について，嶋村丹に含まれている高濃度の硝酸塩がかん内面  

腐食tこ関与することを報告している．   

近年来国で きわめて急速にスズ異常溶出をもたらす頓困不明のかん内面異常腐食がトマト，ホ  
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ワイトポテト，スウィートポテト．アスパラガス．グリーンピーンズ，にんじん，ピーマン、緑  

色葉状野菜のかん詰で散発的に発生した．このことに掬し．米国かん詰協会らが小心となり，植  

物絶島巾に蓄積する高濃度の硝酸塩がスズ異常溶川問題の主要原岡であるという仮説に基づき研  

究に若手しているが，原因につt・、てはまだ明らかにされていない．   

4～5年前，わが国でオレンジジュースかん詰のスズ異常溶出による中毒事件が発生した．こ  

の原因について著者7）らはジュースかん浩製造時に使用した調合用水中の硝酸塩がスズ異常溶出  

の主原困であることをあきらかにした．しかし最近になって水を添加しないトマトジコ．－スかん  

詰，調合用水として硝酸塩を含まない脱イオン水を任用して製造された果実，疏菜かん話でスズ  

異常漆山事額が散発的に発症してL、る・この現象烏オレンジジュースかん試で認められたのと同  

様に製造後早期のかん講で激しい甘面腐食にともなうスズ異常溶出が認められるにもかかわこらず，  

数カ月貯鱒しても何ら外敵ヒの障害は認められず，かん詰の巽空度は正常値をしめしていた・こ  

のことから，かん諸原料となる果実，読菜巾に含まれている硝酸塩もまたかん内而腐食に関与す  

るものと予思し．本報でほまずかん悲境料となる果実、競業中の硝酸塩含量を測定し．若干の知  

見を得たので報告する．  

2．爽 験 方 法  

2－1供 試 材 料   

TableI，皿 に示したかん諸原割となる果実卜競業を選び供誠材料とした．桃．ぴわ，いちぢ  

く，蒔，パッションフルーツ．トマト．アスパラガス，グリーンピース，マッシュルーム，スイ  

ートコーンほ当研究所試験圃場にて展培されたもので．上記以外は市販品を用いた．  

2－2 試料 の 調製   

供試新鮮果実，疏菜類を各部分に切断し、ワーリングブレンダーでホモジナイズした試料20g  

をとり水約70ml加え，ときどき振りまぜながら沸騰水浴上に1時間保つ．冷却後水を加えて一  

定量とし，ろ紙を用いてろ過，ろ液を硝酸塩測定用とした．  

2－3 定 土 方 法   

硝酸塩はA．0．A．Cのノ′トXylenol法叫こ準じて測定した．  

3．実験結果と考察  

果実巾の硝酸塩含景をTableIに．成業中の硝酸塩含景をTableIIに示した．   

これらの結果より硝酸塩は一般的に果実類に少なく．茶葉類に多く含まれている．パインアッ  

プルほ可鹿部である果肉に比較し、果芯部に多くなっている．また西瓜，プインスメロン，スペ  

インメロン等瓜類は表皮の内側で誰管衰のある外果皮に最も多く．可鹿部には少ない．苺，パイ  

ンアップル，パッションフルーツ，トマトでほ果実と挨接している茎，へたまでは高亀皮に含ま  

れているにもかかわらず，果実巾には少ない．同一品種でも個体問にかなり差があり，また同一  

国体内でも硝酸塩含量の分布は不均一でいちぢるしく差のあることが謹められた．京菜類におい  
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TableI．Nitrate contentin fruits．  

Number of   
Sample  NO8しN（ppm）  Plant  

l  Part  

Mandarinorange   fruit   

Whitepeach   fruit   

Yellowpeach   fruit   

Pear   fruit   

Loquat   fruit   

Grape（Muscat）   fruit   

Fig   fruit   

Strawberry   fruit   

crown leaves 

CrOWnCOre  

Pineapple  
skin  

fruit  

fruit core 

Stem   

flesh  
Waterme）on  

skin   

COre  

Melon（Prince）  flesh  

skin   

endo carp 

meso carp 
Spanisbmelon  

exo carp 

skin   

Passionfruit   fruit   

Tomato   frじit  

Tr．－ 1．6  

1．1－ 4．7  

Tr．－ 3．0  

1．5－ 2．8  

Tr．一l．9  

Tr．－ 1．8  

3．6－1l．3  

11．6－19．4  

66．－ 89．  

121．－176．  

Tr．－ 8．8  

Tr．－ 6．a  

Tr．－21．9  

112．－204．  

一
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．
暮
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－
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4
 
 

2
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Tr．－ 5．8  

245．－370．  

1．3－ 3．6  

1．7－19．1  

9．8－ 56．5   

3．9－ 24．4  

30．4－116．  

140．－250．  

54．8－194．  
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0
 
8
 
8
 
8
 
 

1
－
 
1
 
 
1
 
 
t
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5．2－ 9．0  

Tr．－22．4  

ても硝酸塩含量は果実と同様に個俸間の差が認められ，同一個体内でも分布は不均一であった．  

ほうれん草には硝酸塩が多く含まれており，特に根に多く，窯の2～7倍程度蝮出された．   

大多数の植物ほ窒素磨として硝酸塩を根から吸収し．維管束によって地上部隼運ばれ主として  

糞．茎で還元．代謝され他の窒素化合物に合成されてゆく．還元，代謝作用よりも吸収が盛んな  

時期には硝酸塩は茎，糞柄申に蓄えられるので硝酸塩は，一般的に読兼類に多く，牽引こ根菜類に  

多いことがわかる．しかし果実においては隣接の茎，へたまでほ高浪皮に含まれているにもかか  

わらず，果実中に少ないことは果実中で還元，代謝作用が非常に盛んなためか，果実中には硝酸  

塩でなく他の窒素化合物として吸収されるのか，植物生理学的な問題．栽培条件等について現在  

検討中である．   

圃場汲培のトマト果実中の硝酸塩含量について収穫時期により差があるかを検討するため，株  

を選定し1投票房から4段果房まセ各果房ごとの完熟果について硝酸塩含量を測定した．結果は  
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TableⅡ．NitTate COntentin vegetables．  

Table m．Nitratecontentintomatofruitsharvestedin differentperiod．（Fieldculture）  

Harvestperiod   Cluster   Numberof Samples   NO8しN（ppm）   

July  5   1st．   10   Tr．－2．4   

July  25   2nd．   10   4．4－16．0   

August  4   3rd．   10   1．2－3．8   

August  15   4tb．   10   Tr．－2．6  

Five plants were subjected to this study. 

TableⅢに示したように1段果房では比較的少なく．2段呆房で．もっとも多くなり，3段果房で  

急激に減少し，4段果房以後にはさらに少なくなる・2段果房の果実の熟掛矧こは根からの硝酸  

塩の吸収はもっとも盛んとなり，薗勢もおう盛な時期である．この時親は硝較塩め還元，代謝作  

用よりも供給が非常に多いため，組幕内の各部に貯蔵が増加し，果実中にも多量に移行したもの  

と考えられる．   

完熟果と未熟果で硝酸塩食塩に差が認められるかをトマト果実，パインアップルについて検討  

した結果をTableⅣに示した．トマトは同一栽培条件で同一果房の完熟果と未熟果（催色果）  

を用いた．パインアップルは沖縄産で2月20日に収穫した完熟呆と若干未熟の果実で収穫後7日  

目に分析に供した．この結果から完熟した果実よりも未熟果に硝酸塩は多く含まれており，未熟  
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TableⅣ．Nitratecontentin unripe and rirc fruits oftomatoand pineapple・  

Unripe fruit l  Ripe fruit 

Numkr of   
Samples  

Number ofl   
Samples l  

NO3㌧N（ppm）  NOユしN（ppm二）  

Tomatolfruit  10      3．0－8．0＊ 】  13  1 Tr．－2．4  

9  2．9－8．8  9  Tr・－3・9  
9  2．8－6．3  9  Tr．－4．1  

skin  

Pineapple  fruit  

fruit core  9  5．0－I5．0  9  Tr．－6，5  

＊：Breaせer stage．   

果が完熟するに従って果実中の硝酸塩は他の葉菜化合物に還元．代謝されてゆくのではないかと  

考えられる．このことから．かん内面腐食は馴斗果実の熟度にも関係があり．かん内1了首席蝕の点  

からも完熱果の使用が望ましい．  

4．総  括  

かん話瞑料となる果実．京菜中の硝酸塩含量を川－Xyleno日誌で測定し．次のごとき結果が得ら  

れた．  

1）一般的に硝酸塩含貰ほ果実中には少なく，儲華中に多く含まれている．特にはうれ人草，  

ふき．にんじん，火掛こ多く．葉菜類よりも娯楽矧こ多く含まれていた．   

2）パインアップルでは果実と接している冠芽．茎に高低度の硝酸塩が含まれているが．果実  

中には少ない．果実中でも果芯に比較的多く含まれている．   

3）鼠 パッションフルーツ，トマトでは果実と接しているへたまでは高濃度の硝酸塩が検出  

されたが，果実中には少ない．  

J）西瓜 プリンスメロン，スペインメロン等瓜類では表皮の内側で維管束のある外果皮中に  

最も多く検出されたが中果皮．内果皮になるはど硝酸塩含量ほ少ない．   

5）同一品簡でも栽培条軋 収撃時掛こより硝酸塩含意に個体差が認められ．同一個体内にお  

いても硝酸塩含量の分布は不均一で，各部位によって大差があった．  
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