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1.　 兵庫県淡路島の特産である灰わかめは，長期間保

存の後にも美しい緑色を保 ち，風味も良好であることか

ら，海藻類の中でも珍重される食品である。しかし，そ

の食品学的な研究はほとんどされておらず，特にその美

しい色を示しうる根拠や，灰処理による微量栄養素の破

壊等に関しては，検討を要す る と ころである。本研究

は，これらの点を明らかにナる目的で行われた。

2･　試料は，兵庫県淡路島の鳴門岬で,   5月に採取さ

れた生わかめ特級，一級，養殖及び現地で譲り受けた灰

わかめ製造用灰を用いた。今回は，微量栄養素として，

特にアルカリに破壊されやすいビタミンB, を とりあげ，

灰処理による影響を調べた。わかめのビタミンB, 含有

量測定は，ブｕムシアンによるチオクロ―ム螢光法によ

った。

3.　その結果，灰処理によりビタミンB, は1/2~1/3

に減少することが分った。又長期間灰処理貯蔵によるビ

タミンB, への影響を調べたところ，特級では製造直後

とほとんど変 わ らな かったが，一級では減少が見られ

た。

次に灰わかめが美緑色を呈する原因を調べるため，灰

わかめと素ぼしわか め の クロロフィル含有量を測定し

た。クロロフィルは85 ％ アセトンで抽出，エチルエー

テル溶液 として660  mμ 及び642.  5 mμ の吸光度を測

定,  Camar  &  Zycheile の式によ り算出 した。　その結

果，灰わかめ中のクロロフィノレ含有量は，素ぼしわかめ

の約６倍であることが分った。


