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A 47 イワヅの加無調理崎に印了る脂賀の畝化
( 大阪飢

〔(社) 日本 家政 学 会

いi 約 ） 一報 に 魚 類 の脂 賀 ぼ 敞 化 さ れ やt い と い わ れz い ゐ び ， 支 際 の 加 榔 調 理 時 に お け

る 酸 私 の程 度 は め^ い ）着 討 さ れ て い な い ．奉 厦f ヽ1ジ ワ ッ を 軋 際 の調 理 肴,こ迩 いお り ヽ

加 私 し 訓

よ び` 沁 蔵 和 り で の 俘 蒔 時 の薩.i^<^ 程 度 の 変 光t  朝 べrこ．

（ カ 宏 ） 隻量 約ｸ りs の イ ワ ッ の 頭 ，内 弧 ，尾 ，申↑ を除 欠 し りi, の（ 可 食 部 ）^iL 鉢z 麿ヽ

砕 し ，/0∂ °C 7”勿 ，60  ,   90 冷 ，/TO  ・乙?･   20．30,    夕 分 ，zoo  °C  ?■･ 20.    ■iO分 問 加 考 し た ．生．

お` よ び` 加 熱 イ ワ ッ の 脂 賀 と ク ロ^ れ,レム ； ノ タ ノ-  jレ(  2    -■　/ ） 農ま ｺﾞtヽ ･抽 訟 レ ，/･･とﾌ（/ ぶ しI

CﾚI,     T∂A 値 と 冽 充 し た ． ま た可 食 部 と 脊 通 軋 血 合 内 ， 良 に亦It  ? /卯 ｃ゚ r･30 分 間 加烈

後 の 脂 質 の 鹸j び ）程 度 ＆ 劃 支 レre 。! ら に 可食 邨 乞ﾉ 卯 ・'6?ヽ30分 閑ヽ 加 熱 後 ，整 温j､ に は 毎

義 庫 内T 謀 唇 し 副 祭 ）p ）ﾉ， ホ/ 蕎 の 変 化 に っ い い 測gL しrこ ．

（ 柘 界 ） イ ワ シ の 加 概 時 にa  ItるPDV,   TBA 値 は ，100 ・'c で 和ヽ 熟 角 に･s-加 熱 時 間 の延 畏 に と･

も な ぺ

ろな 干 レft.    C し,    Aﾉ ほ･ り‘九A 如 息 竃 度t'ヽもw 熱 跨 開･り延 長 に と.i  乙ヽ･ヽ 若 し く 上 昇 し

外 に/70 °C,   zoo "C  ?ヽそ の^頃 句･f 嶺 墓z･ヽ あ= ，た ．イ ワ シ 脂 賃y､.  4. 量 め 約S^ タ, と占り る 香

逢 肉 中 に･j 約 必X し か合 ま れ 寿` 尺^ 阿 ヽ^ 血冶 肉 うj  び` 友 に唐 ま れ て い 政 お｀．各 知 也 を 回 概

し に 後 の 眼 光 の雌 滝,3 趾.合ヽ ちt ヽ特 に 簒 し ヵヽ つre,  μ いm °Ctヽ ろO脊 間 加 他 後 隻 基t, 放 奮 し ａ

際 のPOﾉ お-d  び` A ノIS 卜3   月S ヽら速 Ｊヽに £ 号 レ つ づ｀･ﾌﾟ， そ の程 麦 は 加 恵 跨 の 支 化 よ りt 顕

冪 で あ づ に ざ ら に 涛希 聴 にI*  即 μif  £■ a 間 ．Al/a  3  a 間 お く れ て い 動t しも ±-昇 し た.．

A 48 マイワシ煮焼き時の重金属含量釘ﾋ におよヽぼｊ塩濃東の影響

山口県衡 研 熊谷 洋　O 佐伯清子

目的 近年ｲ｢ つ,シの食用ｲﾋｶ 噂 座がれてL) る。－ta にイワシは煮た｡リ焼u たりして･食ヽべ

ることボ勾いときえられる。そご で煮 焼きする時の塩激良がイワシ中の重金属，すな,tつち

水銀 ，カドミウム, 鉛. 禰 ，亜載 マンか ン ，ニッケル，コ/ ＼"/レト，/フロム及びヒ索含量.
の増減にどう影響するか左細べた。

方法 マイワシは山口県の日本海沿華T 漁獲した極 めて鮮度の良し1もの左用し･粧。塩焼

きは丸のまま魚体重量に対しO ～I2%(7) ふり塩左した痛I  時開放 置し，両面焼きかヌレン
J^？O 分間焼し虎 。睡付

に相応し･ミ水，廣酒 及び砂糖 左加えた後? 励間煮抜。それぞれ煮焼きしたマイワシは筋肉

部 左とリ出しmil]均づ ヒしマ相 師 弟 と二した。なお，各抑

値 は泰司 重量当 りに換m して比較した。定量 方法は永銀 は潭式灰化疆，還元知 ヒ原子吸光

法により，ヒ素は(3-utzeit法により，他の金属は湿式灰化後，-4,塩酸溶歳とし直接原 子吸

光法により，それぞれ求あた。

結果 塩焼きの場台, 塩濃度が高くなる と, 洵銀 偏,亜鉛及び'マンかン含量ば減少し溝 にカド

ミーウムz ニッ ケル及-び･コ/りレト合量 は増大し↑Ξ。他の鉛，クロム 及ぴ･ヒ南含量｡は塩遵度に
関係なく ，ほ15"ー無T･ あった 。

味付煮のMB,  mm したしょう油の量か多＜なうと，すなわち塩浪度が嵩くなると水銀

禰 ＆女亜鉛含蔽は滅 少した。他のカド･々 り ム，鉛. マン/;>･ン，ニヽ･ノケル，コバ/レト ，ノフロ
ム及びヒ素巻量は，いず･れも塩瀬度にm なくぽぼ一一定であった。


