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1.　Ca 給源の１つ と考 えられる鶏 ガラスープ のCa 量

にっい て実験した。加熱時間，ガラの形態に より溶出す

るCa 量がどのよ うに変化 ナるか， さらに電子レンジ加

熟 による溶出状態につい ても禎 討した。

2.　試料は若鶏 のガラ(首,胴 体,足) を用い,   200 gを

1/ の水 で溶出後,  EDTA 試薬に よる キレ ート滴定 法に

より定 量し た。調 製試料は，水浸so分，普通加熱30分，

･60分,   90分，電 子レンジ加熱15 分,   20分,  30分，につい

て おのおの試料 そのままで用い た場合 と，庖丁でたたい
て 用い た場合の２種を調製し た。

3. 鶏ガラスープスト ックのCa 量については,たたい

'た場合は水浸の段階が一番多く，その まま用いた場合に

祐 加熱30分か最 も多い 。しかしいずれ の場合 もさ らに加

熱 が続 くに従 って，溶 出Ca はか えって減少 する。　その

l減少率は叩いた ものが高い。　これは一度溶出し たCa が

｡加熱を続けるこ とによリ, 他 の物質 と結合し 不溶性 にな

るた めと考 えられ る。こ の点につい てはさらに検討し て

v るヽ。

電子レンジ加熱の湯合 も 普通加熱と 同じ 傾向 が 見ら

れ,   Ca 量につい ても大差 なく， この実験からは,高周波

Jこよる影 響は見出せなかった。


