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イカ完全利用に閲する研究

第5報 ス JVメイカ肉の柴養債とその各種慮理による消化率の差異

谷川英一・須能正美(水産食品製造事教室〉

STUDIES ON THE COMPLETE UTILIZA'l'ION OF SQUID (Ommαst1'ephes 
810αni pαcif~'c'llS). 

V， NUTRI'l'IVE AND DIGESTIBILITY OF SQUID MEAT. 

Eiichi TANIKA W A Ilnd MaSllmi SUNO 

Faculty of Fisherles (Hakodate)， Hokkaido University 

As summarizcd in Tahle 1 with a comparison of the assayed result on chemical 

ぞomponentsof squid (Ommastrephe8 8010αni pαcificv8) which was gained in Augu前， alld 
that of sea-beam meat which was a晶日ayedby HATAGOSHJ， the amount of crude protein 
Il.nd fat in Equid meat is feen to be much greater than ill sea-beam rneat. The calori-
fic value of squid meat is also much gre柿erthanもhatof sea-bellm rnellt. 

Next， various methods for determining the digestibiliもyof fish meat were compared 
with results IIS shown in 'l'llble 2. 

Osh出aal1d Itllya's meもhodwa自 tl:emost Ilccurate al1d convenient，自oit was u自ed
for the purpose. 

Results obtained On digestibiIity are summarized in Table 3 with a cornparison of 
白quidmeat and tlat-fi~h n:ellt which is 80ft in itself. n is recognized tIlat boiled squid-
mellt is very dige自tible，being more digestible thlln the raw flesh of flat-fi日h. As to 
the effect of different methods of pI'eparation upon the digestibiliヤ ofsquid mellt， 
hoiled mellt is found to be 出emo白色 digestible. Fresh mellt， roasted meat Ilnd dried 
mellt foUow boiled mellt， in七hisrespect. 

イカ肉高度利用の立場から各種鰭詰が婁遁されているが、その場合問題と怠るのはその栄養

慣と泊化率である。

1. スノV メイカ肉の柴養

柴養慣について著者等の研究室に於て8月中旬漁獲され，たスルメイカについて化事分析した

結果を祭養慣大なりと稲せられているタ 4についての化皐分析結果(1) と比較したのが第1表

。如くであり、蛋白質、脂肪aの量から見て何等遜色がない。

タイの最も美味といわれる9月頃のものにおいては脂肪量がスルメイカに比して遥かに多い

が蛋白質の量は却って少い。とれ，からみてもスルメイカの柴養慣はグイに比して優るとも劣ら

ないととが判る。
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Table 1. Oomparable resul七ofOhemical Assay with Squid Me叫 andSeaも叫mMeaも(%).

I Moisture I Crude I Glvcol!'en I Cmde fat I Ash Moisture! p~~~~i~ I Glyω'ge川町de加 Ash IC叫./100gm

l回!1収 69( Mantle meat 
Squid meat { 

t Head and Ar m meat 
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2. ス)Vメイカの消化率

突に問題となる滑化率について著者等はスル1イカを種k庭理した場合の差異について貰験

をするため、先づ消化率の試験法を吟味し、ヨたにスルメイカを試料とし、その消化率をカレイ

肉の消化塁手と比較した。

(t)消化率測定法の比較

滑化運転の測定法には種々の方法があり、それを大別すると生轄を用いて行う動物責験と、人

工的に塩酸々性にてベプシン消化を行う化事的方法とがるり、多くは後者の方法がmいられて
いる。人工消化法にも亦各氏に依り多くの測定法が護表されている。とれには2種の方法があ

D、その一つは試料中白金窒素量と滑化捜査中の窒素畳とよ Pその泊化率を求める方法と、:杢

窒素量に劃ナる滑化溶液中の窒素量とを求めとれより消化率を算出する方法とがるる。即-;前

者。方法としては 'Vedmeyer氏法(2)、及びそれの改良法として Oももo\Vagner 氏法~3) 並に

大島、板谷雨氏法(4)とがあP、更にとれ，を再改良した大島、板谷雨氏の改良法(5)並に松浦、

武田雨氏の行った方法(6)等がるる。後者の方法としては富山、石川南氏法的及び大谷、木村

雨民法(8) とがある。 とれ等は何れも一長}短の特徴がある。各氏法の質験方法は弐の如くで

ある。

(i) Wedemeyer氏法

600c.c.容ピーヵーに 2伊nD試料、錦Oc.c.の水、 19mのペプシンと 25%塩酸 10巴品を

加え、硝子板にて掩い、8ア-38
0

0の恒湿器中に1聾夜消化後、更に 10c.c.rn 25%塩酸を添

加する。後1聾夜にしてi慮過し、温湯で洗糠したる後盛査を Kjeldahl氏法で定量ずる。

(ii) Otto Wagner氏法

試料 2gmを O.lN塩酸 150cι 中に溶解したるメルクペプシンと共に 300c・c.容さ角フラ

スコに入れて密栓し 37
0

-40
0

0 に 44.......48時間消化ナる。此の間少くとも 15四一定時聞を置

いて仮謹ずる。泊化後無窒素i慮紙上に最少限度の減塵を以って鴻過し、400_500Cにて 200c.c.

<D O.lN塩酸を以って洗蘇し、強盗を Kjeldahl民法により窒素を定量ナる。

(iii) 大島、板谷爾氏法

300c・c.容三角フラスコに乾燥股脂試料 2gm、20%ペプシン 50c・c.、10%塩酸 150cι 

〈塩酸を 6.5c・G・含むJと 2c.c.のトルオールを入れてとれ，をよく振重して 370-3800恒湿器中

に44時間消化し〈その問時々振渥する〉、後無窒素港紙にてi慮過し、捜査を Kjeldahl民法に

よP窒棄を定量ずる。叉同一試料を別に秤量し同じくKjeldahl氏法により全窒素を定量する。

-76ー



計 雰: (i ).....(iii)氏法の消化率の算出は弐式による.

金窒素ー捜査室表
消化率%=一一一一一一 一一Xl00

全窒素

〈但し窒素量は試料 ]gm営りの量でるる〉

(iv) 大島、板谷雨氏改良法

300cふ容三角フラスコに 25gm(D脱脂試料(試料を硫酸デシクーグーにて約ー童夜乾燥後

Soxhlet脂肪抽出器にま Pエーテ)1--股指し粉砕して 0.5mm目の舗を通したもり)を入れ100c.c.

の Nj5塩酸及び 100c・c.の1%ペプシン溶液(叉は雨液D等量混液 20c.c.)を加え、コルク

栓をなし、時々振盤L、37.......38.0の恒湿器中に44時間消化後議紙上に瀦過し、温湯にて洗

糠し、捜査制溜紙と共I'L Kjeldhnl氏法により窒素を定量する。別に試料 0.5伊 1を ]OOc・c.

の水と共に煮掛後 6%硫酸銅溶液 25c.c.と 1.25%苛性ソーダー溶液を混合して生歩、る沈澱

をi感過挽糠後漉紙と共に分解し、常法の如〈海理しておi蛋白質態窒素を定量する.消化容はさ実

式により算出ナる。

消化率ガ=並埜旦塑窒芸二残喧空三善一xl00
純蛋白態窒素

(り松浦、武田雨民法

(iiりの大島、板谷雨民法と同一操作を行い別に 0.2gmの試料について Soresen氏法にてア

ミノ酸態窒素を定量し、消化率の算出は突式によって求める。

一(全窒素ーアミノ酸態窒素〉一建法窒素
消化率%ーー ー← 一一一ーXIOO

金窒素ーア Eノ酸態窒素

(vi) 富山、石川雨民法

乾燥試料を 30メッシユの飾を過し、その Igmを秤量し(:tlmgrD精度を以て)之を200e.c.

容c三角フラスコに移し、 20cふのNJI0苛性ソ{ダを加え室温に3u分開放置する。後50e.e・

の O.IN塩酸を加え、号化に 20c品。ペプシン液〈メルクのペプシンを O.IN塩酸に4μ の割合

tて溶解する〉を加えよく混和して40.0恒温器内に 24時開放置し、時々振畳ナる。ヨたにとの消

化液に30%三塩化酷酸溶液10e・G・を加え 30分放置せる後乾燥i慮紙にて菰過し、海液25e.c.を

採り Kjeldnhl氏法により窒素を定量し、さえ式により消化率を算出する。

消化率%=(消化iJ!液25c.e.中θ窒素量〉一〈消化措液25c.e.中に含まれるべき
1∞ 100 

窒素量)X一一× 一
25 供試料Igm中の窒素量

(vii)大谷、木村雨民法

塩化カルシユーム・デシク【グー中にて室温乾燥した試料を細砕し 1吋80目C飾を通した

後エーテルにて脆脂したもの 0.5gmに0.2%ペプシン塩酸塩 (0.01N塩酸液、pH2め100りふ
を加え、36".....37・C に於て5時間消化し?と後消化混液 10巴.e.を採り、三塩化酷酸にて除蛋白し

た後可溶性窒素を測り、弐式によって消化率を算出する。

〈消化鞠θ可溶性窒素一消化後の可静性窒素〉
消化率%=一一一一一一一一 一XI00

金窒素一消化前。可溶性窒素

以上の如くでるる。著者等は本質験試料に遁首な定量法を知るため、上記方法中大島、板谷

雨氏法及び同氏等の改良法、松浦、武田爾氏法及び富山、石川南民法白方法について同一試科

(イカ生子品、水分量78.24%)を用いて比較賓験した。その結果は第2表。如くでるる。
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Tahle2. Com戸risonof Digestibilities estimated by Four :l¥1ethods. 

b耐伽刷蜘t“山:オ主ir叩I
|仰lυhο吋d) (問2) ，3到3到拘44 ) 

開gestibility併)11 88.5 87.8 8邸8.7 8ふI.'
Mo凶istur陀e ヲ%4)い| 78.24 78.24 78.24 78.24 

即ち一番消化君事。

大なる値を得るのは

富山、石川雨氏法で

あり突いで大島、板

谷雨氏法、松浦、武

田雨氏法、大島、板

谷改良法の順位であ

った。然し乍ら、イカ試料については皆略々同ーの消化率を示L、一番大なる備を興えた富

山、石川雨民法(消化率88.7%)と一番小なる値を得た大島、板谷間氏¢改良法(泊化率87.8

%)との差は僅かに 0.9%であった。

(?) スJLメイカ肉正種々鹿理した場合の消化率

(i) 試料: 虞理工程を異にした試料として山生肉、(2時焼肉、l31煮熟肉、附乾燥肉、(5)乾燥焼

肉、 (6)健詰品等を用いた。健詰品を除く他の試料は同一期日に函館沖にて漁獲された鮮度良好

主主耳イカ(中型にして肉薄いもの〉を用いた。試料中生肉は胴部及び脚部を夫kチヨツパーに

て別々に車IH切したもの、陪焼肉は胴部のみをガス上の金網に載せがJ3分位表面が狐色になる迄

賠燥したもの、煮ー熟肉は沸騰した湯の中に少量の食塩を入れ、そθ 中に胴肉。みを入れ約5分

間煮熟したものをil草紙で、よくその表面を拭いた後細安腐砕せるもの、乾燥肉はスルメイヵ胴肉

を l~G 日間戸外にて風乾したもので、乾燥日数の少い 1-..， 3 日間乾燥のものは生子イカの歌

態にあり、乾燥日教の多い 5"，6日間乾燥D もりは所謂スルメの献態を呈ナる。焼肉は風乾品7

日目。ものをガス火上の金網上にて陪慢したもむを附いた。とれらを細砕し貫験に供した。

雄;詰品としては(11イカ(胴、脚肉共〉をチヨツバ{にて細切した水煮品、 (2)イカ肉をチヨツ

バーにて細切L味付けした製品、 l31イカを味付けし大豆と昆布を添加した健詰(本事部新製品

イカ巴煮纏詰)、 (41イカ肉を湿模し油漬とした製品(本撃部新製品〉等を用いた。

(u) 消化率試験法: ζれら健詰は開館後出来るだけ水切し、チヨツバ{にかけ均ーとして

霊験に供した。 f先陣詰品以外Dイカ肉u!i理工程による消化運容の差異を他種魚、肉と比較するため

マガレ 4を同様虚理してその滑化君事と比較し犬。消化芸春D測定法としては著者等は上記の結果

より犬島、板谷雨氏法を採用した。然し本賓験にては各試や!の水分量が異る詰め常法にては消

化率の比較をする事が不完全と思い、試料 19m営りの雪素量では左く供試料金瞳の窒素の絶

fd量を求め(試料採取量xNガ)弐の如き方法で行った。即't，試料を乾燥脆脂寸る事君主く(食

品として1約2gmを精確に秤量し、大島、板谷雨氏の芳法にて消化し、残珪窒素量を求めたo

f~J別に同一試料を以て水分と総窒素量~ Kjeldahl民法により測定し、次式にJ:lJ消化歪与を算

出した。

一試料中の会N(mg)一消(1'残夜中の主任N(mg)
泊化率イー Xl00 

試料中の金N(mg)

向使用ペプシンの効力は Fuld-IJeseison民法制の稀樟沈澱法に依P使用酵素溶液 10巴.c.

が宗温、30分間に 1%Edesもln溶液幾日ιを消化し得るかを求め之をペプシンC効力とし試験

した。そ0結果は p~:=128 単位となった。

(iii)消化率試験結果: 前記貫験方法によってスルメイカ及びヵ νイの肉を慮理したもv... 

消北率四測定結果は第3表の如くであり、雄詰製品の消化率は第4表の如くである。第3表よ

りみるにスルメイカ肉はカレイ肉に比し精Jをそむ消化塁手は劣っているようであるが大した差異
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l官官制吋誌:dbiぷ:::!とL竺1iJ1F
円qu!?壁一!とァl竺1-l-l竺(ケ11刷号
meat I l\I(壁土I_~川市Oj三出 60.5と151.641_40.15_13021127.14123.6三三

ヱ[Zl:::二二口[ごは間以
Boiled squid seaBOnedm悶euaitd 

minced minced rueat 
with potation 3% 

Di伊 tibi 87.39 79.17 

moisture (%) 76.28 72.14 

Smmeoakt ed in zqouil id 

70.回

64.65 

l…squ辺 melJ，tadded with soy.be世】
and Laminnria 

lm9 
70.00 

はない。突にイカを各種慮理した場合の水分量を附記してあるが、乾燥中の水分の減少と共に

消化事が低下するととが分る。健詰肉の消化寧は水煮纏詰が最もよく、味付値詰乙れ，にさえ雪、

温慎して油漬としたもoは最も劣る。併しとれ，とてもカレイ肉を 7日間世燥L:撞いたものと略

k同僚であり、乾燥魚肉を食膳にのぼす場合と同程度と見倣して差支ない。

3. 要 約

山 スルメイカを各種選理を行ってその消化率を測定した。向比較封照する鋳カレイ肉を同

様廃理してそD消化率と比較した。そD結果によればスルメイカの消化率は乾燥埠理以外はb

レイ肉とは著しい大差主主く、その魔理法問にみるに煮熟した揚合が最良で、、ヨたいで生肉、賠麗

肉、乾燥肉D順である。それ，故イヵ肉を喰イる揚合煮熟するのが最もよく、生肉 t刺身)とし

て喰べるもカ νイC ような柔軟な肉と同じく消化率は良好で、ある。焼いたり、風乾したイカ肉

はやL消化は劣る。

・(2) 健詰品はその慮理法によって消化率が異なり71<煮健詰は最もよく煮熟肉と大差がない。

味付した場合はやL劣り、温慎して油漬とした耀詰肉は消化率が最も劣る。併しかくの如き鹿

理を行つでも肉o柔軟なカレイを乾燥した時と略k同様の消化率で・ある。

本研究はその費用の}部を文部省科皐研究費によって途行した。とI.I'L探甚の謝意を表する。
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