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アサリ缶詰製造における煮汁の脱苦味  

長田 博光， 前渕 縞子   

Studies orL tJtilization of WaBte Waterin Fisheries Canning Processes－II  

On Elimination of BitterTastein Broth of Baby Clams  

Hiromitsu Osadaand Kinuko Maebuchi   

In order to utilize broth produced by processin baby clamscanning asfood，the  

broth was adjusted at Brix37O and the components ofit were compared with those of  

thebroth of oysters，and thcn for the purpose of elirninating bitter taste，dialysis was  

examined with viscose tubings．   

Itwasfoundthatthe broth ofbaby clams contained considerable amountsofprotein  

and carbohydrate，and；ts nutrition valueis r10tinferior tothatof the broth ofoysters．   

When the dialysis ofthe broth was carried out with、▼iscose tubings of69mmin dia－  

meter for two hours．the bitter taste was remarkably eliminated and also metals such as  

magnesium，COpperlZinc andiron were considerably eliminated・And when the dialysis  

was carried out with viscose tubings of asrnaller diameters than 69 mm，the bitter taste  

inits broth was rapidly eliminated．However，the gTeat amOunt Of amino acids was also  

removed．  

現在の水産缶詰製造時の廃液の利用状況は、従来廃液として排出されていたサバ，アジなどの魚  

類の薫煮液あるいはクジラの煮熟液をそのまま，または酵素処理したのち濃縮し，油を除いてFish  

Solubleとして，その一部ほ即席ラーメンのスープに使用されている．また，カキ缶詰製造時の煮  

汁が中華料理用のオイスターソースの原料として利用されている程度であり，その大部分は家畜の  

飼料として利用されているにすぎない．   

アサリ缶詰製造時の煮汁はその苦味のため従来ほとんど利用されることなく排出されていた．し  

かし，この煮汁には前報で述べたように，蛋白質，アミノ酸，炭水化物をかなり含んでおり，栄養  

価が高い．   

本戦ではこの煮汁を食品として利用するために，その成分を調べ，カキ煮汁のそれと比較し、つ  

いでその脱苦味の方法について検討したので，その結果を以下に報告する．  

実験方法   

1．実験材料  

1）アサリ煮汁   

4月に採取された市販のアサリを十分水洗したのち，1000Cで7分間煮熟し，煮汁をろ過し，70  

0Cで減圧濃縮して，Brix370に調製し，試料とした．   
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2）カキ煮汁1〉   

広島県の缶詰工場で4月中間に製造されたカキジュース，すなわち，生カキを1000C，10分間黄  
・  熟し，煮汁を蒸気で濃縮し，Brix370に調製して，試料とした  

2．分析方法  

1）一般成分の定量  

一般成分は常法によって定蚤した．なお，グリコーゲンほ欝1報に記した方法によって定量した・  

2）金属の定量   

鉄は0－フェナンスロリン法2），飼ほジエチルチオカルバミン酸ナトリウムによる比色法チ’，亜鉛，  

カドミウムおよび鉛はポーラログラフ法一），マグネシウムほ原子吸光分光分析法5），ヒ素ほジュテル  

ジチオカルバミン酸範8）による比色法によってそれぞれ定量した・  

3）遊離アミノ酸の定量   

遊寓アミノ酸は第1報に記した方法によって定量したt  

3．透析処理法り  

1）直径69mmのViscosetubeに試料100gを入れ∴箪製水中で1～5時間透析を行なう・その間  

1時間ごとに桁製水を取替える．透析終了後，試料中の金属ならびに遊離アミノ酸量を測定した・  
同時に試料の苦味，塩味について五官判定を行なった．  

2）直径26mm，40mmおよぴ69mmの三種のViscose tubeに試料をそれぞれ100gずつ入れ，1～  

3時間透析を行なったのち，試料中の金属ならびに遊離アミノ酸量を測定した・同時に試料の苦  
味，塩味について五官判定を行なった，  

結果 と 考察  

1．アサリ煮汁とカキ煮汁の一般成分量の比較   

Brix370に調製したアサリ煮汁とカキ煮汁の一般成分皇は麦1に示したように，租蛋白質ほアサ  

リ煮汁の方がカキ煮汁よりも多く，約  

1．6倍であった．脂肪ほ両者ともに少  

ないが，カキ煮汁の方がわずかに多い・  

炭水化物はカキ煮汁の方が多く，アサ  

リ煮汁の約1．3倍であった．灰分は両  

者ほぼ同量であった・   

このように，アサリ煮汁はカキ煮汁  

に比べて粗蛋白質がかなり多いが，そ  

れほ遊艶アミノ酸量にもー部起因して  

いる．一方，炭永化物はカキ煮汁より  

も少ないが，一般に，7サリ煮汁はカ  

キ煮汁に比べて栄養価の点では遜色な  

いと考えられる．  

Tablel Generalcomponentsinbrothof  
baby claⅢand oysters  

（％）  

（Brix37D）  

2．アサリ煮汁とカキ煮汁のアミノ酸組成の比較   

アサリ煮汁とカキ煮汁のアミノ酸組成は表2に示したように，全遊艶アミノ酸はアサリ煮汁の方  

がカキ鮒よりも約13％多い．個々のアミノ酸では，前者はグリシン，アラニン，7ルギニン，ア  

スパラギン敵グルタミン酸およびタウリンが後者よりも多いが，他のアミノ酸は前者の方が後者  

よりも少ない．特に必須アミノ酸はフユニールアラニンを除いて前者の方が後者よりも少ない・   
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Table 2 ConteIltS Offree amino acidsinもro血Ofbaby  

Clams and oysters  
（mg％bbroth at Brix37ロ）  

このようにアサリ煮汁にはグ  

ルタミン穀およぴグリシンが多  

く含まれているので，カキ煮汁  

よりも旨味の点ですぐれている  

のではないかと考えられる．  

3．アサリ煮汁とカキ煮汁の  

金属含量の比鼓   

アサリ煮汁とカキ煮汁の金属  

含量は麦3に示したように，鉄  

およぴマグネシウム含量は前者  

の方が後者よりも多い．特にマ  

グネシウムは約8倍多く含んで  

いる．他の金属はいずれも前者  

の方が後者よりも少ない．なか  

でも亜鉛含量は著しく少ない．   

このように，アサリ煮汁にほ  

マグネシウムは多いが，飼，並  

鉛のような人体に有害な金属は  

少ないので，これら有害金属の  

除去に特に注意する必要はな  

い．アサリ煮汁中のマグネシウ  

ムは殻に含まれていた海水に由  

来するものが大部分であると考  

Sample  A血ino  

acids   Bro血ofbabyclamsIBroth ofoysters  

Aspartic acid 

Tbreonine  

Serine  
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えられるが，それがアサリ煮汁の苦味成分の一つとして作用しているのであろう．  

4．透析後のアサリ煮汁の金属含量   

透析後のアサリ煮汁の金属含量は表4に示したように，鉄は3時間の透析では約40％残存してお  

り，5時間の透析ではそれよりもわずかに液少している程匿であり，3時間以上透析しても鉄の除  

去に対してはあまり効果が認められなかった．崩と亜鉛は3時間の透析では約90％が残存してお  

り，5時間の透析では，鋼は3暗闇の場合とほとんど変らなかったが，亜鉛は65％に減少してい  

た．また，マグネシウムは3時間の透  

析では約80％残存しており，それ以上  

透析してもわずかに滋少する程度であ  

った．   

この・ように透析処ヨ翌により，鉄はか  

なり除去でき，マグネシウムも約20％  

除去できる．また，ここに測定した金  

属以外に塩素イオン，ナトリウムイオ  

ンなどの苦味に関係のある金属もかな  

り除去されていると考えられる．その  

ため透析後のアサリ煮汁の苦味および  

塩味ほ表5に示したように，かなり除  

Table 3 contents of mctalsirlbroth ofbaby clams  
md oys【ers  

（ppm）  

（Briェ 37d）   
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Table 4 Contents ofmetalsin broth ofbabyclams aEter dialysis  

（ppm）  

（Brk37り   

Table 5 Effectof色1imination ofsalty and bitter  

tastesin bro血ofbabyぐIams bydialysis  

去されていた．すなわち，2時間の透  

析で苦味はほとんど感じられず，塩味  

はやや感じられる程度に減少してい  

た．そして4時間の透析では苦味，塩  

味ともにほとんど感じられなくなって  

いた．  

5．透析後のアサリ煮汁の蛋白質  

ならびに遊離アミノ酸含量   

透析彼のアサリ煮汁の蛋白質ならび  

に遊説アミノ酸含量は表6に示したよ  

うに，いずれも透析時間の増加に伴っ  
＋＋十＋ Very  ＋＋ Considerably  

十  Fairly  ±  Sligbtly  

て減少していた．特に全アミノ酸の減  

少が著しく、1時間の透析でその残存畳は38％となり，5時間の透析では約24％となっていた・な  

お，アミノ酸のうちでも必須アミノ酸の減少が矧こ著しいことが認められた・   

このようにアサリ煮汁は2時間の透析によりその塩味および苦味はほとんど除去でき，4時間の  

透析で完全に除去で主る．しかし，栄養価と旨味を考曝すると，透析時間ほ2時間以内にとどめる  

のが適当と考えられる．  

Table6 ContentsoEproleinanda血i皿O aCidsinbrothofbabyclamsaLtetdialysis  

（％）  

Dialysis time（hol汀S）  Crude protein  
and  

Amino acids  O   1  1 1  2   1  3   1  4  1  5  

10．0  

1．5g  

l 

：8 
Protein  

Totalamino ac；d3  

0．71  

0．25  

0．17  

0．09  

0．008  

0．015  

0．O10  

0．69  

0．25  

0．17  

0．09  

0．008  

0．015  

0．007  

Taurine  

Glut且mic acid  

Glycine  

Alanine  

MethioniTle  

Valine  

Lモueine  

（Brix37¢）   
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以上の実験に用いたⅤ；scose tubeの幅は69mmであったが，この幅を狭くするともっと短時間  

で苦味を絵去できるのではないかと考え，26mm，40mm幅のものを用いて透析した結果，麦7に  

示したように，26mm幅のViscosetubeを使用した場合，他の幅のものよりも早く苦味，塩味が  

除去できることを認めた・しかし，透析後の煮汁申のアミノ駿畳は表8に示したように，他の場合  

に比べてかなり少ないことが認められた．   

以上の結果から暗の狭いViscose  

tubeを使用したものほど早く蝉苦味，  

脱塩できるが，アミノ酸の逸出も多い  

ので，69mm幅程度の Viscose tube  

を用いて2時間透析するのが適当であ  

ると考えられる．   

透析処理して得られたアサリ煮汁は  

アサリ特有の風味を有しており，それ  

を適当に稀釈して，アサリ水煮缶詰の  

身を数個加えると，アサリのすまし汁  

として即席に食用に供することができ  

る．また，それをさらに濃縮して，ラ  

Table 7 1三ffect of elimination of bitter tastein  

bro血ofbaby clamsbydialy5i5With  

Various viseose tubings．  

傘 A   

B   

C  

69 mm in diameter 

40mmin diameter  

26 mm in diameter 

ーメンなどのスープの采として利用することもできると考えられる・  

Table8 Changesofaminoacidscontentsinbrothofbabyclamsafterdialysis with  
va【ious viscose tuもings．  

（mg％）  

Dialysis time（bours）  
Ami110  

acids  
A＊ t  召 I C  A I B I C  A I B  

Taurine  

Aspartic acid  

Gluta皿ic acid  

Gり⊂ine  

Alanine  

hiethionine 

Valine  

Leucine 

Arginine  
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（Brix37U）  
ヰ A：69mmin diaヱneter  

B：40nlmiIldiameter  

C；26mmin diameter  

要  約  

アサリ缶詰製造時に産出する煮汁を食品として利用するために，その成分を調べ，ついでその苦  

味，塩味を除去するために透析処理を試みた．   

アサリ煮汁は蛋白質を多く含んでおり，他に炭水化物もかなり含んでいる．しかし，その煮汁は   
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食品として堪難いほどの苦味を有しているが，直径69mmのViscosetub色香用いて2時間透析す  

るとかなり除去でき，4時間の透析でほぼ完全に除去できる．また，同時に塩味も除去できる・   

用いるVi亭CPSetubeの幅を狭くすると早く脱苦味できるが，必須アミノ酸をはじめ他の遊撃ア  

ミノ恵も多く除去される．また，マグネシウム，飼，亜鉛などの金属も少し除去される．  
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