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2. 目的簒鳩ら)3これまでにラットカ咆動蜘び也に油脂に対して識別能え肩ずるこt

乞見弧している。一方，加熱調理にとちはク和復吻と物の裸取もまにその引恥こ将<iぽ

す肩香性ヵヽら間題である。あ研孔でヽばつツトが加撚破化こぜた殉脂に対し７も自動酸祀殉

脂に封して示しに咸うな識別能ﾑを肩しもヽ,ろヵヽ屡j,ヽ＆明らむヽに亨るこ乙と目的としに。

2、方沃酋ガカ^回ン食と基本飼料とし″こ，コーン油乞釆処ぽのまま，ゐるい3 |80°C

で加熱珈じぜてかレ水二旧面が｀約2M,こ止しに油をばり匹また･3.2昭^加した飼什

(じｰ∂, C-200 , C-200-鴎, C-2必-Z0男), およびﾉﾌ心木｀ニ・肩が約l心3 （こほISO Iこ漣

した油£ふ々夕心励口した飼粉(む刈OOj　C-150 )と調製しr=. 匯star A のμ，離まほ

後のラヅトを厦用し-^名飼柵乞単独で｀授与，あるいはこべ･乙C-/00 ，C-ﾉSO まTz. はC-200

の組み合わさでヽ2種類の飼粉と与乞てま挺気取さぜた･淘釧約後ラットの血丸肝臓と

mi.しIその-(dh値と冽支しre.

3. 紀果灘料を単独で投与しに僑恢Q-Oと｡比帳し■Z C-2)0, C-200-10% Z'ヽは飼衿叫瞳

およびグッドの成長に差加みとめられ・よ力ヽつにが，C-2J)0-2D%で心い3i-札も肩免に低アし

てい已。λ種類の餌料と台由)こ選択具取さ^こ場合に≪, c-0 とc一心の組み合わ七ご･5、

柵鯛聊諏量のうち駒(J）％と（-O力ヽら換:取したがヽ- C-0とC一JSOバ1-0とC-2∂∂の砿み冶兎)

ゼZヽ･S尺叫分をC-0 IPら摂取し，かじぐニ白雨ﾉ瓦)以上の加籾喘化殉脂にj吋して明らか&t

忌避と永しrこ。まに血漿中の�A羞,乱けヽ祀の餌紆色授与しても劾ﾋしﾘｶヽ，瓦叫肝臓

中のT陥櫃･S: ひ-2DO-/∂ぶ。ひ2D0-2Dy. と早微?ヽヽ教与しに場含に善い蓮と永しに。

C 76
うに塩辛の熟成中におけるカロテノイド色素について
山口女大家政　　島田　和子

　目的　カロテノイド色素はその構造の特徴から食品の加工・貯蔵において酸化的変化、

トランスーシスの異性化などの変化を受けることが知られている。一方、食品中では天然

の抗酸化剤とともに存在しているため、比較的安定であるとも考えられている。うに塩辛

はカロテノイド色素を含み、その色の鮮やかさは製品の良否を決める一つとなる。このた

め、うに塩辛熟成中のカロテノイドについて調べた。

　方法　山口県北浦産バフンウニの生殖巣を使用して、①アルコール添加うに塩辛（7％

食塩、10％エタノール）、②塩うに塩辛（20％食塩）を調製した。対照として、生うにを

20分間蒸煮した後、上記と同様に食塩、エタノール処理した熱処理①、②を調製した。こ

れら塩辛を室温（アルコール添加うに塩辛）、4*'Cく塩うに塩辛）、暗所にて180日間熟

成させた。各試料のカロテノイド色素の分析は高速液体クロマトグラフ（日立638-30型、
Hibar LiChrosorb RP-18）にておこなった。

　結果　北浦産バフンウニ（1989.7.5採取）は生殖巣lOOgあたり13.8ingのカロテノイド色

素を含んでいた。各色素はエキネノン7.7Dig、ルテイン1.6iiig、ゼアキサンチン1 .3lDg、C〉くー
カロテン0.4皿g、β－カロテン0.4ing、イソクリプトキサンチンO.lmg、未同定色素2.3ingで

あった。180日間熟成中、塩辛の総色素はわずかに減少する傾向にあり、アルコールを添

加した塩辛の方が著しかった。熟成中、各色素の存在割合は変化せず、新たに生じてくる

色素成分も認められなかった。一方、熱処理した塩辛の色素は180日間安定で変化しなかっ
たことから、色素の減少は主に酵素的な反応によりおこると推察した。


