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Itis saidthattheflavor and taste of canned food afe genera11yinferior tothose of raw  

materials．   

The present paper dealt with the chemicalchange of canned baby clam withspecial  

reference to the carbohydrate contentinit by heat processlng．  

The results obtained were as fo1lows：  

1．Agreater partofglucose and smalJportionofproteinimclam meatwereexudedintothe  

Outerliquid by heat processlng．  

2．The contentof glycogen and glucosamine decreasedin the course of heating．   

缶詰食品ほ生のものに比べて味の劣るものが多い．呈味成分はアミノ酸，繚，有機酸，核酸，無  

捜塩類があげられるが，今までにアサリ缶詰については，これらのものについて殆んど研究がなさ  

れていないので今回まず糖類についてどのような変化をするか紅ついて内部，液汁部に分けて分析  

し，また合せて一般成分の変化についても試鞍を行なったので以下にその結果を報告する．  

実  験  方  法  

試料：9月伊勢湾産の殻巾3cmのアサリを充分水洗して1000cの熱湯に3分間漬けムキ身を採  

り，C－エナメル7号缶に190g肉話して，水100ml加え真空巻紙めする．その後120CC100分，  

ほ60c30分，126ニC40分，126凸C50分，加熱殺菌，急冷して作製した缶詰を美嚢材料とした，   

分析方法：  

i）一般成分は常法によったれ そのうち水分ほ赤外線水分測定器により定量した．また薦類は  

第Ⅰ報に記述した方法lふ3・4・5）で定量した．   

更忙炭化水素はbrant6），Almy7）等の方法で定量した．  
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実験結果．および考秦  

B， 

・Cannedぬbyclamfluid（1釣らCforlOOminutes）E．CahnedbabyclamtMt（（兆DCfQr50tninutes）  
C・CaLuedb且bycJammeat（126OCfor30minute写） E′・CannedbabyclamLluid（126？Cfor50minutes）  

B’・Canned baby cJam fJuid（leOCC forIOOmhluteS）E．CaⅢ1ed baby clam meat（7％二C for50minutes）  
C二 Ca肌d baby clammeat（1如しCfor30minutes） E′・CanJ］ed baby clam fluid（）26ニC for50minutes）        ′ 
C．Cannd baby cJam fruid（126二C for30minutes）  
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欝Ⅰ報で見られたようにアサリ内申にほ糖類としてグッコーダン∴ グルコース，グルコナミソを  

含んでいるが，これらが高熱処理された結果をみると予期されるようにグリコーケンが加熱時間が  

長くなるほど減っていることが判る．   

またグルコースほ肉より液汁へ移行するものが多いが，これは肉が加熱によって緊縮する結果で  

あろう．なお液汁中と内申とのグルコースの和が加熱時間の長さと大体比例すも傾向があるが，こ  

れほグリコーゲンの分解によるのではなかろうか．グルコチミンも加熱によって減少する傾向があ  

る▼ようである．糞白質，灰分共に加熱により液汁中へかなり多く移行して行く．恐らくこれはエキ  

ス窒素も含まれるわけであるから緒言で述べたように缶詰にすると肉のうまみが減るということほ  

液汁へ逸出する量の増加によることがこの結果から説明できると思う．   

なお硫化水素が加熱により生ずるのは含碇アミノ転の分解にもとづくものであろう．  

要  約  

1．缶詰転したアサリの糖類の消長について研究した．その庵果加熱時間が長くなるにつれてグ  

リコーゲソが減少していった．またグルコースほ肉より液汁中へかなり多量が移行して行った．グ  

ルコナミンも加熱によって減少した．   

2・蛋白質．灰分共に加熱によって液汁中へかなり多量移行して行った．  

本研究に有益な癒助言ならびに勧校閲をいただいた東北大学農学部水産化学教室土星靖彦教授に  

深く感謝いたします．  
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