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Itseemsthat the greening degree of canned oysters concerns with the contentof  
generalcomponentsofrawones・Now，therelation betweenthe contentofgreenpigments  

and that of generalcomponents ofraw oysters wasinvestigated・From the result，the  

relation betweenthe former and thelatter was not recognized．   

Therefore，itisconsideredthatthe greeningdegreeofcanned oystersisnotinfluenced  

bythecontentofgeneralcomponentsandis mainlyinfluence by thatof chlorophyllorits  

derivative of raw ones．   

1．緒  

缶詰かきの緑変はかきの大小にかかわりなく発現する1）．しかし，小さいかきは外套膜が薄く，  

内臓部が透視できる．そのために内臓部が緑変していると，大きくて，外套膜の厚いかきよりも禄  

変が目立つ．この外套膜が薄いのは蛋白質やグリコーゲン塞が少ないためである．また，禄変に関  

与している色素は脂溶性であるので，脂肪含量の多いかきほど緑色色素が休表面に浸出しやすい．  

そのために緑変が顕著に現われるのではないかと考える．そこで，これら一般成分と緑色色素量と  

を調べ，それらの問に相関関係があるか否かを検討したので．以下にその結果を報告する．  

2．実験材料ならびに方法  

2・1実験材料   

かきは広島原音戸において養殖された11月から4月の時期の生かきを実験に供した．   

2・2 緑色色素の算定   

かきの緑色色素の算定は第5報l）に記した方法に準じた．   

2・3 一般成分の定量法   

一般成分のうち緑変に主として関係があると考えられる蛋白質，脂肪ならびにグリコーゲンの童  

を測定した．   

2・3・1租蛋白  
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粗蛋白はⅩjeldahl法によって総窒素を定量し，それに6．訪を乗じて粗蛋白豊とした．   

2・3・2 租脂肪   

粗脂肪ほSoxhlet抽出器を用いて，エーテルで抽出し，定量した．   

2・3・3 グリコーゲン2）   

グリコーゲンはかきのホモジネート器gに20％苛性カリ溶液50mlを加え，撹拝しながら2時間  

加熱溶解したのち，冷水を加えて約200mlとし，これにお％エチルアルコールを同容加えて1夜放  

置し，グリコーゲンを沈澱させ，上澄液を遠心分離し，沈毅を合わせて，66％エチルアルコールで  

2回洗渡する．沈澱は温湯に溶解し，㌍過したのち，95％エチルアルコールを同容加え∴再び沈毅  

させ．同様に66％エチルアルコールで洗臆する．このようにして得られた沈澱を集め，1050cで乾  

燥し，グリコーゲソ畳とした．  

3．結果と考察  

3・1生かきの緑色色素量と蛋白質量との関係   

生かきの緑色色素量と蛋白質畳との関係ほ第1およぴ2表に示した．この実験結果よりかき1個  

当りの撮色色素量が最も少ないのは㍑月6日に採取されたかきであり，その緑色色素量に対する蛋  

白質畳は大きなかきで25．7イ乱小さなかきで辺L6倍である．一方，緑色色素量の最も多いのは1月  

21日に採取されたかきで，その緑色色素量に対する空白質量は大が6．3倍，小が4．6倍であり，両者  

の倍率はほぼ同じである．また，100g 当りの空白質量はかきの大小による著しい相異はないの  

で，緑色色素量と蛋白質量との問には相調閉路はほとんど認められない．   

3・2 生かきの緑色色素量とグリコーゲン量との関係   

生かきの緑色色素量とグリコーゲン量との関係は帯1および2表に示した．ダリコーゲン量はか  

きの大小によってもかなりの相異があり，大きなかきに多く含まれている．特に1個当りの量は大  

Tablel Contcntsofgreenpigmentand generalcomponentsofrawoysters・  

L；largeoyster S；5ma‖0ア5ter  
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Table2 Contenlsofgreenpigmentandgeneralcomponentstoarawqyster・  

LニⅠ訂g¢Oy5ter S：Smallqyster   

小による差が著しい．それゆえ，一見緑色色素量とグリコーゲン畳との間には相関関係があるよう  

にみえる．しかし，緑色色素量の最も多い1月21日のかきではグリコーゲン畳も他の時期のかきに  

比べて可成多く，また，2月20日のかき1個当りの量についてみると，大きなかきでは緑色色素量  

が0．098であるのに対してグリコーゲン量は0．782gであり，小さなかきでは前者は0．059であるの  

に対して後者は0．305であり，緑色色美星に対するグリコーゲン盈の比率は前者ほ7．98，後者は  

5．17とはぼ類似しているので，緑色色素量とグリコーゲン畳との間にほ明らかな相開閉係は認めら  

れない．  

3・3 生かきの緑色色素量と脂肪量との関係   

生かきの緑色色素量と脂肪量との関係は第1および2表に示した．100g当りの脂肪量はかきの  

大小による相異ははとんどないが，1個当りでは大きいかきに多く含まれている．また，緑色色素  

急が最も多い1月21日のかきは2，3月の時期のかきに比べてその畳はかなり少ないので，緑色色  

莱量と脂肪量との間には正の相関関係は認められない．すなわち，脂肪量の多いかきほど緑変しや  

すいとほいえない．   

このように生かきの緑色色素量と一般成分量との問には相関関係が認められないので，缶詰かき  

の緑変度合の強弱にはかきが餌料として摂取した植物プランクトンやその他の餌料中のクロロフィ  

ルならびにその誘導体の邑に，あるいはかきの消化活動の強弱に左右されるものと考える．   

楠木3〉らはかきを折過海永に入れ，植物プランクトンを餌料として数日間飼育した場合，それを  

缶詰にすると緑変するが，植物ブランクトンを与えなかったかきを缶詰にした場合は禄変しないこ  

とをみているが，これは上の推定の一つのよりどころになると考える．  

4．要  約  

缶詰かきの緑変度合の強弱はかきの一般成分豊と相関関係があるのではないかと考え，生かきの  

緑色色素量と蛋白質．脂肪ならびにグリコーゲン等の一般成分量との関係を調べた着果，両者の間  
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には明らかな相関図係は認められなかった．  
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