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　【目的】近年，高齢社会を迎え骨粗霧症の原因ともなるカルシウム摂取量不足が問題とな

っている。日本人は昔から魚を摂取することが多いので，大部分廃棄されてきた魚骨をカ

ルシウム源として利用することを考えた。昨年度の本大会において，魚骨の水中加熱につ

いて報告した。本実験では，魚骨を酢酸処理したときにおこる物性および成分の変化を知
ることを目的に，魚骨利用の基礎的研究を行った。

　【方法】魚骨は新鮮なアジを三枚におろして，中骨を取り出した。中骨に付着している肉

や神経を機械的に除去した後，生の骨と20分間蒸した骨を4%酢酸溶液に15分～５日間浸
潰した。比較のために同様の試料を脱イオン水にも浸潰した。骨の浸潰時間による重量，

椎体の直径を測定し，さらにクリープメータを用いて破断強度解析を行い，破断エネルギ

ーを測定した。さらjに顕微鏡による骨の組織観察を行った。骨から溶出する成分のうち，

タンパク質はケルダール法により，カルシウムは原子吸光法により測定した。
　【結果】酢酸溶液に浸潰することにより骨の重羞.椎体の直径は減少した。酢酸溶液に浸

潰した骨の破断エネルギーは. 1日後は急激に低下し，その後は５日後までほぼ一定であ

った。脱イオン水に浸潰した骨の破断エネルギーには変化がみられず，酢酸溶液に浸潰す

ることが軟化の原因であると考えられる。酢酸溶液に浸潰した場合，骨から溶出するタン

パク質は僅かであった。カルシウムは短時間に多くが溶出しており，酢酸処理による骨の

軟化には，タンパク質よりもカルシウムの溶出が原因であろうと推察される。組織観察の

ために脱灰した骨の組織では，生骨よりも酢酸処理骨の方が粗くなっているのがみられた。

2MP－6 魚肉の味噌漬けにおける味噌の脂質酸化防止効果
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　【目的】魚肉を味噌漬けにした場合、魚肉中の油脂の変動と脂質酸化防止効果に焦点を当

てて研究を行った。実験には、材料配合、熟成条件の明確な白、赤、豆味噌を用い、味噌

漬けの段階でこれらの水分、食塩量は条件を一定にして、魚肉および味噌の油脂含量や脂

質の変化をみて、魚肉の重量、蛋白質の分子量の変化との関連について考察を行った。

　【方法】魚肉は厚ざ1.5cinに切ったぶりを用い、魚肉と同量の各味噌に20±2℃で９日間漬

け、塩漬け（各味噌漬けの場合と等量の食塩添加）を対照とした。各魚肉について表面の

水分を拭き取った状態での重量の変化を測定し、味噌や魚肉中の油脂量をエーテル抽出し

て量り、魚肉1009当たりの百分率で示した。また、各魚肉の蛋白質の変化をみるために

高速液体クロマトグラフ､イーで分析し、さらに電気泳動分析を行いペプチドの変化をみた。

次いで脂質のPOV. TBA値、また漬け味噌と塩漬けの分離液中の脂質のPOVを測定した。ま
た、魚油およびラード、植物油に味噌を添加した場合について脂質のモデル実験を行った。

　【結果】魚肉の重量は３日間で急速に減少し、以後平衡状態となる。魚肉の油脂含量を測

定すると味噌漬け前より増加していることから、味噌中の油脂が魚肉中へ移行したと考え

られる。油脂のPOV. TBA値は塩漬けに比べて低い値を示し、味噌による脂質酸化防

止効果が認められた。一方、味噌漬け魚肉の蛋白質ば生魚に比較していずれも低分子化

　（ペプチド化）しており、特に赤味噌、豆味噌漬け魚肉の場合が顕著であった。味噌の脂

質酸化防止効果にこのペプチドが関与していると推測される。さらに、モデル実験から、

魚油に味噌を添加して保存した場合、脂質酸化防止効果が顕著に認められた。
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