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水産缶詰製造における廃液の利用に関する研究一丁  

且類の成分の煮熟による変化  

長田 博光， 前渕 絹子  

Studies on Utilization of Waste Waterin Fisheries Canning Processes－I  

Chang飴in Components of Shellfishe＄dtlring Precookin  

Of Caれning Proeess  

Hiromitsu Osada and Kinuko Maebuchi   

InOrder to utilize waste waterin fisheries canning processes as food、We first  

investigated the rateof components removed to their broth from raw shellfishesand the  

Changes ofchemicalproperties of fatin raw shellfishes byprecookingin the canning  
prOCeSS．   

Itwas found that the broth cf baby clarns contained a great amount ofprotein．On  

the otherhand the brothof top shells contairled onlya smallamount ofit．Generally，  

about20percentofprotein，about40 percent ofglycogen and the great amount offree  
aminoacidsin raw shellfishes are removed to theirbrothbyprecooking・  

Taurine was contained especiallyin a great amountand essentialamino acids were  
containedin considerable arnountsin their broth．  

Fatin raw oysters and baby clamsisnot removed to their broth by precooking and  

the changesoftheirchemicalproperties by precooking were verylittle．  

水産缶詰製造の際，産出する廃液はかなり多畠である．この廃液中には蛋白質，アミノ酸，ミネ  

ラル，ビタミンなど食品上有用な成分1）が多く含まれている．   

この廃液は多くの場合，直接廃水処理槽へ導入し，処理された後排出されている．このように廃  

液を直接廃水処理槽へ導入する前にその中の有用成分をある程度回収し，それを食品として再利用  

することは食品工業上有益であるばかりでなく，廃水処理上からも有益であるといえる．   

そこで，著者らはこの廃液を食品として利用するために，その成分ならびに脱塩，脱臭方法につ  

いて謁ペた．   

本報では，且類缶嶺の製造工程中の煮熟によって貝類の成分がどれぐらい煮汁へ移行するか，ま  

た，老熟によってそれらの油脂の化学的性質がどのように変化するかについて調べたので以下にそ  

の籍果を報告する．  

実験方法   

1．実験材料   

実験材料は6～8月に採取された市販の生アサリ，カキ，アワビ，ハマグリおよぴサザエを用い  

た．   
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2．煮熟液の詞製   

煮熟液は生見を1000Cで10分間煮熟し，且を除き，煮汁をガーゼでろ過して調製した．  

3．分析方法  

1）蛋白質の定量   

馨白質はKjeldahal法によって定量した．  

2）グリコーゲンの定量…】   

試料をホモジナイズし，そのホモジネートをおg秤取し，2％KOH溶液50mg加え，寮拝しなが  

ら2時間加熱溶解したのち，冷水を加えて約200mgにする．それに95％エタノール200mg加えて，  

1夜放置して，グリコーゲンを沈毅せ，吸込ろ過して†沈毅をろ別する．   

沈澱は66％エタノールで2回洗浄する．次いで∴沈澱を50mgの温掛こ溶解し，これに95％エタ  

ノールを同量加えて，再び沈澱させ，同様に66％エタノールで洗浄する．このようにして得られた  

白色の沈澱を温湯に溶解して一定量としたのち、塩鼓（1：3v／v）溶液15mg加え，沸騰水洛中で  

3時間加熱加水分解し，Nelsonの銅法a）によってグルコース量を測定し，その値に0．9を乗じてグ  

リコーゲン畠を算出した．  

3）油脂の化学的性質↓）   

油脂の化学的性質は，試料をホモジナイズし，そのホモジネートを500g秤取し，無水硫酸ナトリ  

ウム200g加え，n－ヘキサンで3回袖山したのち．n－ヘキサンを留去し，得られた油脂について，  

そのヨウ薬価、ケン化価，過化物酸価および転価を常法に従って測定した．  

4）アミノ酸の定量5）   

全アミノ酸ならびに遊離アミノ酸の定量は図1に示した方法によって行なった．すなわち，全ア  

ミノ酸は試料をホモナイズし，そのホモジネート2gを試験管に秤取し，6N巧C120mg加え，封  

管したのち，1000Cで亜時間加熱加水分解する．次いで，その加水分解物をろ過し，ろ液を一定量  

にしたのち，目立034型液体クロマトグラフィーで測定した．   

遊離アミノ酸は，ホモジネ  

ート100gに80％エタノール  

300mg加え，1000Cで20分間  

加熱したのち，ろ過する．残  

産は同様に3回線返し抽出す  

る．抽出液を合わせて600C  

で減圧濃審する．その濃縮液  

に80％になるようにエタノー  

ルを加え，エタノール不溶物  

をろ別する．ろ液に2％ビク  

リン攻落液をやや過剰に加え，  

よく費拝したのち，遠心分離  

する．上章液はDowexlx8  

（Cl‾塑）カラムにかミサ，0．02  

N∵HC】で溶出し、過剰のピク  

リン弦を除去する．溶出液は  

濃縮して，一定量としたのち，  

液体クロマトグラフィーで測  

定した．  
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トリプトファンはP－ジメチルアミノベンズアルテビド法‘Jによって定量した．  

結果 と 考察   

1．生見および煮汁中の蛋白質含量   

生且および煮汁中の蛋白質含量は麦1に示したように，生見の蛋白質畳はアワビが滋も多く，カ  

キが最も少ない．一方，煮汁中の蛋白質量ほ7サリが最も多く，アワビが最も少ない．生見の蛋白  

質量に対する煮汁中のそれの割合をみると，カキでは23．4％，アサリでは56．0％，ハマグリでは29  

．3％，アワビでほ4．2％，サザエでは11．9％である．このようにアワビ，サザエのような筋肉の堅  

い貝は煮熟しても蛋白質の溶出はあまりないが，カキ，アサリのような筋肉の軟らかい月では煮熟  

するとかなりの蛋白質が溶出する．   

蛋白質の溶出畳は月の種類だけでなく，且の鮮度によってもかなり異なるが，一般に且を黄熟す  

ると約20％が煮汁申へ溶出すると考えられる．  

2．生見および煮汁中のグリコーゲン量   

生員および煮汁中のグリコー  

ゲン量は表2に示したように，  

生月のグリコーゲン畳はカキが  

最も多く，サザエが最も少な  

い．一方，煮汁中のグリコーゲ  

ン量ほ生と同様にカキが最も多  

く，アサリ，サザエが最も少な  

い．この煮汁中のグリコーゲン  

最は生艮のそれiこ対して，カ  

キ，アワビが46～48％，サザエ  

Tablel Ccnlent ofprotei皿in raw shellfishes and theirbroth  

（％）  

が42％，アサリ，ハマグリが26～28％である．このように生旦を煮熟すると，そのグリコーゲンの  

かなりの量が煮汁へ移行することが明らかである．  

3．生見の油脂の化学的性質   

生見のうち比較的油脂の多い  

カキおよぴアサリについて，そ  

の他臆の化学的性質を調べた  

が，その結果は表3に示したよ  

うに，カキ体抽のヨウ素価，ケ  

ン化価はアサリ休抽のそれらよ  

りも高く，過酸化物価，酸価は  

低い．   

このことよりカキ休漁は不飽  

和脂肪酸がアサリ休抽よりも多  

く，また，カキ体抽はグリセリ  

Table 2 Content ofglycogenin rawshellfishes and theirbroth  

（％）  

ンと脂肪酸とに比較的分離しにくいことが明らかである．一方，  

遊離脂肪酸はアサリ体抽のほうがカキ体油よりも多いと考えられる．   

カキ体油ほサンマ体油の化学的性質‖とかなり類似しているが，これは餌料として摂取している  

プランクトンの油脂に起因するものと考えられる．  

4．生見の全アミノ酸組成   
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生且の全アミノ酸組成のタロマトグラムは囲2に示したように，生アサリのそれをもって代表し  

たが，いずれの且もアサリのそれとほぼ同様であり，全部で18穫のアミノ酸が検出された．これら  

生見にはシステンがきわめて少ないことが明らかである．  

50cm Columno［Hitachi毒2612at55℃  15cm CoIuTnnOfHitach；♯400at55℃  

pH3：25．0．2N Na－Citrate，pH4．25，0．2N Na－Citrate  pr75．28，¢．35N Na－Citratc  

Fig．2 Chromatogram ofamino acidsin rawbaby clams   

5．生見の全アミノ酸含量   

生見の全アミノ酸含量ほ表4に示したように，全アミノ酸ではサザエが最も多く，ついでアワビ  

が多く，ハマグリが最も少ない．このようにアワビ，サザエにアミノ酸が多いのは，これらの且は  

内熊を除去しており，筋肉のみの含量であるためと考えられる．   

個々のアミノ酸では，カキにはグルタミン酸が最も多く，ついでグリシン，アスパラギン酸が多  

く含まれている．アサリにはダルクミン薮が最も多く，ついでリジン，タウリンが多く含まれてい  

る・ハマグリにはグルタミン酸が最も多く，ついでアラニン，アスパラギン該，タウリンが多い．  

アワビ，サザエにはグルタミン酸が最も多く，ついでアスパラギン酸，グルシン，タウリンが多く  

含まれている．   

このように生見にはいずれもグルタミン酸が最も多く含まれているが，これが且の量昧の主成分  

の一つとして作用しているのではないかと考えられる．   

一般に旦類には，必須アミノ酸がかなり含まれており，なかでもリジン ，ロイシンが特に多い．  

しかし，トリプ  

トファンほ少な  

く，いずれの且  

も1mg％程度  

にすぎない．ま  

た、システンは  

他のアミノ酸に  

比べて非常に少  

なく，アサリ，  

ハマグリには換  

出されたが，他  

の且では検出さ  

Table 3 Chemicalproperties offatin rawand cooked meatsofshellfishes   



72   

れなかった．これはもともと含有量が少なかったのか，あるいは加熱中に酸化されてシステイン較  

に変化したためのいずれかであろう．  

Table 4 Contents of aninoacidsin raw shellfishes  

（mg％in wet matter）   
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6．生見の速報アミノ車台量   

生見の遊離アミノ髄含畳は表5に示したように，全アミノ鼓と同様にサザエが最も多く，アサリ  

が最も少なかった．この遊離アミノ酸含量は全アミノ酸含量に対してかなり少なく，カキは約9％，  

アサリは15％，ハマグリは13％，アワビ，サザエは11％であった・   

個々のアミノ酸で最も多いのはいずれの貝もタウリンである．その他のアミノ酸で多いのiま，カ  

キではアラニン，プロリン，グルタミン酸、アサリではグリシン，アラニン，グルタミン酸，ハマ  

グリではアラニン，グルタミン酸，アワビでほアルギニン，アラニン，グルタミン酸，また，サザ  

エではアルギエソ，グリシン，アラニンである．   

遊艶アミノ酸のうちどの且にも共通して多いのほアラニンであるが，これほグルタミン酸と共に  

旦の呈味あるいは風味に特に関与しているのではないかと考えられる・なお，必須アミノ酸はいず  

れも少なく，3～30mg％程度であった．  

7．異類の煮汁中の遊離アミノ恵含量   

且類の煮汁中の遊離アミノ酸含量は蓑6に示したように、煮汁へは全アミノ酸の3～16％が移行  

している．また，生見の遊離アミノ酸に対してほ，カキは164％，アサリは147％，ハマグリは104  

％，アワビは29タ拓，サザエは94％であらた．個々のアミノ酸では，タウリンが最も多く，ついでグ  

リシン，アラニン，グルタミン酸が多く含まれていた．これらの豊ほアワビ，サザエを除いて他は   
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いずれも生の遊艶アミノ酸含畠よりも多い・それは黄熟中に蛋白質またはペプチドの一部が切れて  

モノアミノ酸が遊乾し，それが煮汁へ移行したために多くなったものと考えられる．   

なお，必須アミノ酸はカキ以外の煮汁中には非常に少なく，特にトリプトファンはほとんど含ま  

れていない．それゆえ、これらを食品として利用する場合，必須アミノ酸を若干添加する必要があ  

る．   

生見のアミノ酸の煮汁への移行畳は且の鮮度あるいは且の採取時期によってかなり羞があると考  

えられるが，一般に煮熟すると生見の遠軽アミノ敢の大部分は煮汁へ移行することが明らかであ  

る．   

このように且類の煮汁には蟹白質をはじめ，アミノ酸，炭水化物が多く含まれており，ここでは  

分析しなかうたが，これらのほかにビタミン類，ミネラルも多く含きれていると考えられるので，  

これらの煮汁はかなり栄養価の高いものであるといえる．これを排出することなく，浪結した後，  

脱塩，脱臭などの処理を施すことにより食品として十分利用できると考えられる．  

要  約  

且類缶詰製造時に産出する廃液を食品として利用するために，まず製造工程中の老熟申に生且類  

の成分がどれぐらい煮汁へ移行するか，また，煮熟によって，それらの油脂の化学的性質がどのよ  

うに変化するかを調べた．   

煮汁中の蛋白質量ほアサリが最も多く，アワビが最も少ない．平均すると生且の蛋白質の約20％  

が煮汁へ移行する．   
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Table 6 Conten【S Offree amino aci由in bro血of5bel】fi5he5  
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グリコーゲン畳はカキが最も多く，アサリ，サザエが最も少ない．平均すると生月のグリコーゲ  

ンの約40％が煮汁へ移行する．   

遊艶アミノ酸はかなり多く含まれているが，その大部分は黄熟すると煮汁へ移行する．煮汁中の  

アミノ酸は，特にタウリンが多く，また，必須アミノ酸も少し含まれている．   

カキ，アサリの油脂は黄熟しても煮汁へばはとんど移行しない．それらの油脂の煮熟による化学  

的性質の変化はわずかである，  
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