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2Ca－7 えびスープの成分および味に及ぼす頭部と殻の影響
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食　　物

目的：えびの消費国として世界一であるわが国ではあるが、料理法は一般に限られており、

頭部は輸入される前に落とされるか。調理時に殻とともに捨てられることが多く、活用さ
れることは少ない。私たちは頭部や殼をスープの材料として使用した場合のスープの特徴

を、抽出液の各種成分を測定し比較した。
方法：国東半島沖で漁獲されたくるまえびを、全体・身・頭と殻の３部に分けて試料とし

た。蒸留水lOOmlに対して12～13gの試料を精秤し、オープンでi8o℃で加熱後、沸騰蒸留水

に加え加熱を続け。一定時間後急冷、ろ過し定容とした。測定成分は全エキス分、灰分、

ペプチド。ゼラチン、糖質、核酸、アミノ酸などである。また、官能試験も行った。

結果：測定した成分の中、ゼラチン、クレアチン、クレアチニンはどの試料でも多くは抽

出されなかった。核酸。ペプチドは加熱時間の延長にともない抽出量は増加したが。試料
間に差はなかった。エキス分、灰分は加熱時間にともない増加し、エキス分は身から多く、

灰分、糖質は反対に殼から多く溶出した。アミノ酸分析の結果は、タウリン、スレオニン

などは殼から多く抽出され、グリシン、アルギニンなどは身から多く抽出された。抽出液

の味に関しては、予備試験でそれぞれの試料スープの最も好ましい加熱時間を全えびと身

は30分。殼スープは60分とし、それぞれを３点比較法で試験した。その結果、全えびスー

プと身スープの比較で多くの項目に有為差があり、全えびスープが好まれた。これらの結

果から、えぴは身・殻それぞれに溶出成分に違いがあり、双方を使用することで好ましい

スープを得ることができることが、明らかとなった。

2Ca-8　　　　魚骨の硬さにおよぽす加熱と調味料の影響
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　　　　　　　　　　（大妻女大）

　【目的】近年、食生活の欧米化が進む中で日本型の食生活が見直されている。魚は、古来

より日本人が多く摂取しており、とくに骨ごと食べられる小魚は、日本人のタンパク質や

カルシウムなどの供給源として重要な食品である。これまでに、小魚を利用するために魚

骨を水や茶煎汁中で加熱、酢漬にしたものなどについて報告した。今回は、小魚を加熱調

理したときの調味料の影響、骨の硬さと成分の溶出との関係について知ろうとした。
　【方法】魚は市販の新鮮なアジを用い、内臓とえらを取り除いた。魚骨の実験には、中骨

を取り出し、それに付着している肉や神経を機械的に除去したものを用いた。全魚または

骨を食酢、食塩、醤油を添加した液中で所定の時間、常圧・加圧加熱を行った。クリープ

メータを用いて骨の硬さを破断強度解析により測定し、加熱中に骨から溶出するタンパク

質、コラーゲンを測定した。カルシウム、リン、マグネシウムなどの無機成分はI CP発

光分析器により測定した。
　【結果】常圧加熱または加圧加熱において、水中で加熱した骨は、軟化がみられ、食酢を

添加した液中で加熱した骨はそれよりもさらに軟化した。水中加熱では、骨からのタンパ

ク質の溶出がみられ、そのタンパク質は、Wbessner法で分析した結果、大部分がコラーゲ

ンであった。食酢添加による加熱においては、骨からのタンパク質の溶出に加えて、無機

成分の溶出がみられ、この場合、無機成分の種類により溶出割合が異なっており、マグネ

シウムの溶出率が高く、カルシウムの溶出率は低かった。骨の軟化には、加熱時間と食酢

が影響し、タンパク質と無機成分の溶出が関与しているものと考えられた。
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