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ドリップの微量成分（3）

　　　　斉　藤　芳　枝

　　　（昭和58年9月17日受理）

Micro　Component　of　Drip

　　　　Yoshie　SAITo

　（Received　September　17，1983）

　　　　　　　　　　緒　　　論

　ドリップの窒素含有成分について先に報告したが，冷

凍魚のドリップ中の微量成分についての報告がないので

無機成分（ヵルシゥム，リソ，鉄）糖（グルコ＿ス）お

よび酸等について調べたので報告する．また冷凍魚肉中

の脂肪の酸化状態も同時に調べたので報告する．

　　　　　　　　　　実験方法

　1．試　料

　市販冷凍魚，ワカサギ（一尾）カレイ，マグロ，（切

身）エビ（一尾）

　脂肪酸化状態試料，カツオ，マグ・，銀ダラ，ムキカ

レイ，ニシソ

　2。実験方法

　1）冷凍魚解凍

　室温（22℃～24℃）で自然解凍

　2）水分

　常法1）により行った．既ち常圧加熱乾燥法（105～110

℃）

　3）灰分

　常法2）により行った・すなわち550qc～600℃で灰化

　4）無機成分

　イ．カルシウム

　キレート滴定法3）8）常法により行った．

　ロ．　リソ

　モリブデソ比色法常法4）によって行った．

　ハ．鉄

　O一フェナソトロリソ比色法5）常法によって行った．

　二．糖

　ソモギネルソソ法常法6）によって行った．

　ホ．酸度

　アルカリで滴定し乳酸％として表した．

　へ．脂肪酸化状態

　冷凍魚の肉をクロPホルムで抽出し後クロロホルムを

除却し，チナバルビツール酸既ちTBA値7）常法によっ

て冷凍魚中の肉の脂肪酸化状態を調べた．

　　　　　　　　実験結果および考察

　1．　冷凍魚のドリップの水分および灰分

　ワカサギ，カレイ，マグロ，エビのドリップの水分と

灰分は表1の通りである．

　水分はいつれも多いようである．冷凍魚の表面の水分

も含んでいるものと考えられる．灰分もわずかであるが

　　　表1　ドリップの水分および灰分g／100g

　　　　　　　　　　l水　分1灰　分
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含有していることが解った．

　2．冷凍魚のドリップの無機成分（カルシウム，リソ，

　鉄）の含有量

　冷凍魚のワカサギ，カレイ，マグロ，エビのドリップ

のカルシウム，リソ，鉄の含有量は表2の通りである．

　いつれのドリップ中にも3成分は含有しているが，同

種でも差がある，冷凍処理の差か，魚体表面の水分ドリ

ップでない水分のためかと考えられる購入時期が異って

表2　ドリップのカルシウム，リソ，鉄mg／100　g
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表3　ドリップ中の糖mg／100　g
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いたこともある．

　3。冷凍魚のドリップ中の糖

　冷凍魚，ワカサギ，カレイ，マグロ，エビのドリップ

をソモギネルソソ法により糖を調べた結果は表3の通り

である．

　ワカサギ，エビ類は割合に少いがマグロが多いこれは

一尾のもの切身のものの違いもあるが肉質の差違からく

るものと考えられる．しかしドリップ中にも糖の含有さ

れていることが解った．

　4．冷凍魚のドリップの酸度

　冷凍魚，ワカサギ，カレイ，マグロ，エビのドリップ

の酸度を乳酸％として表した結果は表4の通りであるが，

購入直後と一ケ月家庭用冷蔵庫の冷凍室に保存した同種

のドリップ中の乳酸％も同表に示したがワカサギ，エビ

等は大差がなく，マグP，カレイは前者よりわつかに多

かった，家庭用冷蔵庫の冷凍室でもわつかに分解が進ん

でいると思われる．
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表4　ドリップ中の乳酸％
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　5．冷凍魚の肉抽出脂肪の酸化状態

　冷凍魚のカツオ，マグロ，銀ダラ，ムキカレイ，ニシ

ソの肉抽出脂肪の購入直後と家庭用冷蔵庫の冷凍室に一

ケ月保存後のTBA値は表5の通りである．

　ニシソ，銀ダラ，カツオは保存後TBA値が高く，他

はあまり変りがない．これらは肉自体と含有脂肪または

冷凍時の鮮魚の鮮度または冷凍処理等による原因がある

と思はれる．また冷凍保存中でも魚種によっては脂肪は

酸化されてゆくことがわかった．
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表5　冷凍魚肉抽出脂肪のTBA値
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　1．　市販冷凍魚のドリップの水分，灰分，無機成分（カ

ルシウム，リソ，鉄）糖および酸（乳酸）を調べた，

　2．　ドリップ中にわつかであるが，上記成分が含有さ

れていることがわかった．

　3．冷凍魚の脂肪の酸化状態をTBA値で求めた．結

果は購入直後，また家庭用冷蔵庫の冷凍室で1ケ月保存

後でもTBA値は割合に高かった，即ち脂肪は酸化しつ

つあることがわかった．
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