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I Ea- 6　　　　さばなれずしの化学成分と嗜好に及ぼす影響

○久保加織　立石真由子　堀越昌子

（滋賀大）

【目的】　さばなれずしは、滋賀県や福井県の「鯖街道」の道中筋で古＜からつけられて

きたなれずしのひとつである。貴重なタンパク質源である塩さばを飯とともに漬け込み、
発酵させることで、保存性を高めるとともに、独特の風味を持つ食品に加工したものであ

る。さばをなれずしにすることにより、さばを骨ごと食することができ、発酵により付加

される栄養的価値も期待される。今回は、大学生を対象に、さばなれずしに対する嗜好調

査を行い、現在の若者にどの程度受け入れられる味であるか調べるとともに。今後、なれ

ずし文化を伝承していくうえで嗜好の面からの課題についてその成分分析から得られた結

果をもとに検討した。
【方法】　さばなれずしは、滋賀県朽木村で漬けられた数種類を購入して用いた。また、

購入後、真空パックのまま冷蔵、あるいは冷凍にて保存し、特に脂質成分の変化を調べた。

さばなれずしの嗜好調査は、大学生Ill 人を対象に、2000 年11 月に実施した。
【結果】　さばなれずしの成分で注目されたのは、灰分の含量であり、骨ごと食べること

のできる有用な食品であるといえた。塩分濃度や酸度は、潰け込み桶によって差があった

が、塩分濃度は、ほぽ食品成分表に掲載された塩さばと同程度であった。真空パックをし

て冷凍しておくと、数ヶ月はその成分に変化はなかった。特に、脂質の変化はほとんどな

く、過酸化物価も15meq/kg 程度で変化しなかった。嗜好調査では、さばなれずしの酸味と
塩味が特に好まれていなかった。なれずしを食べた経験のある人ほど。さばなれずしに対

する嗜好性が高く、味やロざわりに対しての評価が高くなっていた。生臭みは好まないが、

独特の香りを好む傾向もみられた。

lEa-7
黒茶含有ビタミンBl2の部分精製および分析

○桂　博美＊　渡辺 文雄＊＊　中野 長久＊3

(＊広島女大　＊＊高知女大　＊3大阪府大)

目的　黒茶は微生物発酵を受けている。そこで微生物産生成分として、ビタミンBl2

（Bis）に着目し、黒茶を含めた種々の茶巾Bi2 を定量、同族体を決定した（昨年度栄食

学会で発表）。その中で最もBl2含量が高く、そのほとんどが補酵素型であると予測され

た富山黒茶（ハタハタ茶）についてさらに含有Bl2 を詳細に解析するために部分精製お

よび分析を試みた。

方法　 富山黒茶4  kgを用いてBl2をシアノ化抽出後、アンバーライトアンバーライト

XAD-4 を用いたバ ッチ法、 コスモシル140Ci8-OPN を用い たクロマト グラフィー

で 部分精製を行った。 そ の後、 ２種の展 開溶媒 を用い たシリカ ゲル ＴＬＣ お よび

Cis-HPLc  法により、これらの部分精製試料の解析を行った。

結果　 富山黒茶中には、L. leichmanni ｉ の増殖活性を利用した微生物法で検出され

るBl2 活性画分に約60% のアルカリ耐性因子を含むが、今回コスモシル140Ci8-OPN

を用いたクロマトグラフィーによって、このアルカ リ耐性因子 を効率よく除去でき

た。また、この部分精製試料 を上記条件 に従い、ＴＬＣ および ＨＰＬＣ 分析を行った

ところどの結果も、評品Bl2 の結果と一致した。
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