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食品及び飼料の成分に関する研究(第2報)

食品耳の成分につい　て
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Ⅰぎ緒　　　　言

著者は前報CDにおいて戦争時の二三の飼料の分析結果を報告したが,其の後行った実験のうち食

mの-部分について報告し解定職とする.

証･･#廟材料及び方法等
I +

材料は何れも当地方において得たもので,分析は常法く2)によった｡熱量計算は4, 9, 4の係数を

用いた.また一般に食品となり得るものは飼料にも当然なり得るも.のが多いが飼料にしない様な高
●

●

級なものについては勿論両者何れにも利用し得るものについてはIOOCalを生ずる食品量及びその
●

中に含まれる蛋白質畳,蛋白質の多寡係数(著者仮称)を参考迄示した.即ちIOOCalを生ずる食
I

品畳のなかに含むべき頚白質の適量は3.3gであることから, lOOCalを生ずる該食品亀の甲に含む
(

蛋白質畳を3.3gで除した数である(3)勿論蛋白質は畳もさること乍ら質が重要な問題であやので

これのみでは十分な価値判断の資料とはなり得ないo　また読菜乃至その代月はなるべきものに.つい

てはピタミ-/,触凝質の質内容が熱量以上に重要な意味をもつものであるからこれの年では発会な

価値判断の資料となり得ないことは勿論である､.

傭成分比校の便利のために何れも水分12%.を含有するものに換算して表に併記した.しかして

これは人工乾燥した場合で新鮮植物を自然乾燥した場合は一二殻に乾燥中糖質の損失が可成りあるの

で関係的成分含量が異って来るものであるが,一般の判断,実際応用の場合では之等の数情で大過

ないものと見倣してよい.　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　.

濫　費愈結集及び考察

〔1〕鹿児島地方における郷土食品
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Table 1.

食 品 名 永分 蛋白質

f脂這
■可溶
無窒 J

素物

～

繊維
糎疲痴

lOOca l

熱量 ■■ほ 豊富

監

蛋白

≡:3-

■二多軍

係数

備 華

萱 痕 ① 74.46 2.99 1.08 7.80 2●89 10.78

ca l

53
g
189

g
5●7 1●7 大崎産 (8月)

ゥ 75.48 2.06 0.48 12 .45 1.96 7.57 62 lらl 3●3 1●0 山川産 (4月)

ゥ 48.00 5.48 0.55 2 1.58 4.47 19.92 113 88 4●8 1●5 著者製造

寒 漬 ① 48.60 4.81 1.13 2 1.2 1 3.45 20.79 114 88 4●2 Ⅰ●3
大崎産霜に曝 されぬ

もの●

ゥ 40.15 5.99 1.82 17.86 4.09 30.ll 118 85 5●l 1●5 〝■ 霜に曝 した もの

あ く ま き (ら 71.15 2.08 0.43 24.72 0.08 1.54 110 9 1 1●9 0.6 蛤の木灰使用

ゥ 72.2 1 2.06 0.71ー23.36 0.ll 1.55 108 93 1●9 0●6 樟灰使用

型菓子(落がん) 9.63 4.3 1 0.15 83.12 0.12 2.67 35 1 28 壬●2 0●4 市 販

文 且 溝 23.37 0.52 0.32 74.23 12.4 1 0.32 302 33 0.17 0.05 '/

春 駒 39.30 4.32 0.16 50.30 1.57 4.35 220 46 2●0 0●6 '/

壷演は一名山川演といって本県山川地方が産地の本場であるところから斯く呼ばれる｡大根を極
I

度に乾燥して壷に漬けるのでこの名があり,製晶の味はかめばかむ程味が出るので"畑のするめ日と

もいわれるのである｡この製造過程や製造中における成分の変化については別に述べる機会がある

が,沢庵の様に米糠その他色素等を使用することなく,食塩を使用するのみで,乾燥並に保蔵中に
J

甘味を生ぜしめるこ車,水分含量の少ないことが特徴である.寒漬(乾漬ともかく)は冬期大根を

適度の大きさに切り塩漬し,それをとり出し幾回も乾燥するので水分の含量は少なくなり従って貯

蔵性が大となり夏季に至ってもかびることなく,またとり出して置いても腐敗することはなV､･.義

漬∴寒波何れもこの地方特有の漬物で,特殊な味を有し,当地方の様な高温におレ､ても貯蔵性を有

するように自然に研究されて出来上ったものと思われる｡

あくまき(灰掩) 'は浸漬した精米を竹皮に棒状に包みこれを灰汁で恵たもので,製品の色は灰汁

の濃度によってちがうが淡褐色乃至飴色をしている.灰汁が濃い程,色も濃禍となるが苦味を増す.

このものの特徴は貯蔵性にとむことである｡詳細については褒めて述べ度いと庇う　5-7月の候

家庭の行事に併せて御馳走として作る｡ (主として端午の節句に作るのが習慣となってレ､る)0
I

文旦演は鹿児島名産の一つに成っているが,文且の炭部の表皮を薄く除き中皮を三ケ月型にきっ
l

て砂糖をもって煮付たものである.製法の詳しいことについては省略する.

春駒はジヤシボ,カルカンと共に鹿児島名物の-ツで米粉,小豆粉,砂糖が主な原料のようであ

る○

後三者は何れも相当量の砂糖を使用してあるから熱量は多いが,頚白質に不足していることは一

般の菓子類と同様である｡

〔2〕読菜主として間引植物の成分
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間引は読菜栽培の際多く行われるものであるが,一般に放棄するか鶏の飼料に供する程度である

が,成熟t!た読菜の各部分に此奴して蛋白質に富み繊維含量が少なくVitamins含量が多いもので

あるから食用に供することは有用なことである｡

〔3〕甘藷茎葉及び農産副産物茎葉

Table 3.　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　､

成
金 分

ロ■
VJR
令

水分 蛋 白質 脂 油

可癌

性窒

素物

繊維
無機 壷

熱 愛

tOO c al

を生ず

る食 品
畳

蛋白

質寧

多義

係数

備 考 1

甘 藷 英 身
8 5 .5 1

12 .0 0
3 .24

19 .65

0 .6 5

3 .9 5

7 .6 2

4 6 .2 5

1.3 2

8 .0 3

1.6 7

10 .12

G a l

4 9

2 96

g
2 0 3

-】

6●6 2●0

霜害受 けぬ もの

〝 葉 柄 91 .30

112⊥0 0

0 .58

5 .86

■0▲? 2

3 .2 1

4 .5 8

46 .3 8

Ⅰ̀6 5

16 .6 7

Ⅰ●5ウ

15β8
24

23 8

42 5

7 1

2●5

5●5

0●8

- ､

1●7

〝 英身 (1) 12 .0 0 18 .4 1 5 .3 3 42 .8 5 9 .5 2 ll.8 2 2 95

v 2
5 6 .5 2

12 .0 0

7 .78

15 .74

1.19

2 .4 0

2 4 .9′7

5 0 .5 4

4⊥9 7

10 .0 6

4 .5 7

9 .2 5

14 2

2 8 7

(霜害部 日時嘩過採取 )I

食 不 適 ■

〝 英身回 84⊥9 1

12▲0 0

Z 75

16 0̀ 0

0 .6 1

3 .5 3

8⊥4 9

4 9 .5

1⊥4 8

8 .6 0

Ⅰ▲78

10 .3 9

■5 0

2 9 4

19 9 5 .5 i●7 1 1月 16 日採 取

(霜害 期の もの )

霜 ■■ 害

一■

純蛋 白 1●1勉

* ro
8 3 .8 3 3 ▲5 1 0 .4 2 8 .73 1.4 3 2 .0 7 5 3 19 0 6●7 2●0

～
12 .0 0 19 .12 2 .29 4 7 .5 3 7.8 1 ll.2 5 28 7

-

,/ 葉柄 fC ) 9 3 .4 9

12 .0 0

0▲39

5 .2 5

0 .2 0

2 .70

3 .4 7

46 .8 2

1.0 8

14 .5 2

Ⅰ▲3 9

18 .7 1

17

2 3 3

5 8 1

■

2●3 0●7

.- 1
●

大 根 茎 ■莫 88 .5 2

12.0 0

2†82

2 1こ5 9

0 .5 3

4.0 3

4⊥7 1

36 .l l

1 .16

8 .90

2 .2 7

17 .3 7

35

2 6 7

2 8 7

174

8●4

lIIq

8 .1

2 .5

2●5南 瓜 莫 身 82 .73

12｣0 0

4 .6 4

2 0 .6 0

1.0 9

5 .5 4

7 .2 8

40 .14

1.42

7▲2 5
2 .84

14⊥4 7

5 8

2 93

〝 葉 ■柄 9 3.6 6

12 .0 0

0 ,5 1

7 .0 1

0 .18

2 .5 6
2 .2 5

46 .48

2 .0 6

13 .2 1
■1▲35

18 .74

13

23 7

79 0 4●0 1 .2

胡 瓜 集 8 7⊥3 2 3⊥4 4 0 .38 5 .8 3 0 93 2 .ll 4 1 2 4 7 岳15 2●6
12 .0 0 23▲8 7 2 .6 1 4 0 .4 6 6 .45 14⊥62 2 8 1

甘 藍 (残 薬 ) 90⊥0 4 1.3 1 0 .47 4 .92 1.65 1 .6 1 2 9 3 4 3 4●5 Ⅰ■4
12 .0 0 11⊥6 0 4 .17

l
4 3 .5 0 14 .54 14 .2 0 2甲
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甘藷蔓の利用については一部既に述べたがCO　戦時中は野菜として用いられたO　若い菓身は特に

栄養素に富む｡塞自賛含量が多く比紋的繊維が少なレ､｡尭柄は特殊の風味があって佃煮のような料

理に適するが,菓身よりも蛋白質が少なく繊維が多い｡

ビタミンC(還元型) (8)の含量は時期栽培地等によって相違が認められたが11月初旬においては

菓身26mg %こ対し葉柄では7mg%でこの南からも･葉身の食料的価値は大であるムー10jヨ初旬で

は菓身73mgo/O,葉身葉柄ともの場合42mg -/Oであった.霜害を受けると急激に食料,飼料的価

値を減ずる.同時期におけるC含量は霜害を受けない部分(菓卑)が18mg?6に対し受けた部

分はImg %以下であったので殆ど破壊されるものと推哀し得る.以上から比較的若い部分を食用に

供することが望ましい.

大根茎葉は飼料とすることは勿論,東北地方の農家では嵩釆品質の良い部分を板からきりとつ準

ままを陽乾し(この間糖質ピタミ-/類の損失は免れない),また塩漬'(茎葉演といっている)とし

て貯蔵し冬期の食料に供している｡塩漬は績物として其の健でも食されるが,多くは料理して食す

る.偏平に潰した大豆並に乾練を入れて料理したものは特に莫味なものとしている｡
*

戦時食料逼迫時代に食用に供されたという南瓜や胡瓜の茎葉の分析値も示した｡葉身と葉柄の関

係は甘藷の場合と略同じとみてよいO　　　　　.　　　　　　　　　　　　'　　　　瓜

甘藍結球部以外の家畜-の利用については既に述べたが(5)　タミン等の見地からも食料として

も利用すべきである.　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　1.

ビタミンA, Cともに結球部より造かに含量が多いのであるO　大根に於いては根よりも茎葉の方が.A, C

含量が多い｡

〔4〕オクラ,冬瓜,西瓜の皮等｡

Table. 4

｢ 戎Ⅶ

食 分

ーコPn 各 ＼
水分
琴自由

脂購 ■

可溶

無窒

素物

繊維 * * # m s c

100<コal

を生ず

る食品

餐

蛋白t

質畳

多寡 ■

嘩数

備 考

i

お くら釆実 ①
91.32 1.29 0.23 5.48 0.89 0.80

G al

29
g
343

g
44 1.3

ヶ 月 ､

12.00 13.06 2.28 55一56 9.00 8▲13 295 ～ -

ゥ
91.33 1.00 0.30 5.41 1.20 0●7¢ 28 353 3●5 1.1 9 /炉 -

12.00 10.15 3.00 54.92 12←19 7▲74 287 一-- - -

冬 瓜 (可食部 )
96.27 0.40 0.04 2†48 0.45 0⊥36- 12 844 3⊥4 1.0

壬L
.純蛋白質 02 3 %

12.00 9.47 0⊥90 58.46 110÷70 8.45 280 - 5.39%

〟 (皮 部 )
83.25 Ⅰ†74 0一6 1

●

■7▲16
6.48 0.77 4 1■ Ⅰ†3 飼料用純盛自賛 L l7 ■

12→00 9⊥15 3⊥22 37⊥58 34.0 1 4.04 一一●● (6.17)

酉凪皮 (白色肉部 )
97.00 ▲0.49 0.02 Ⅰ●毎 0⊥声4 0⊥¢b 8 1,333 6●5 2●0 純蛋白 0.30

12†00 14.28 0.52 ′39⊥6 1 15⊥92◆ 17.67 - -■■■■■■-■-■-■
i>

■●■■- 〝 8⊥69

■西 瓜 皮 92.95 Ⅰ⊥50 0.ll 2.28 2⊥28 0⊥88 16 ¢20 9.3 2●8 〝 1.09

(緑色表皮部 ) 12.00 18｢73 1.40 28.44 28や3 lⅠ▲P l 一■- 飼 ■ ■料 ∴■

-西 瓜 皮 (全 ) 95⊥68 0.82 0β5 1.65 Ⅰ▲ll 0.69
●■■-

0.65 丁

蜜 柑 , 壁
74.29 2.59 0.76 18⊥67 3.0 1 0⊥68 92 109 2.8 0●9

由 ∫ 州

12.00 8.86 2 .60 63.89 10⊥3 1 2.34 3 1や -
)
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オクラAbelmoschus esculentus, Moenchは菓按毎に花をつけそれが葵巽となり, ∵成熟した
I                                           l

実を食することもあるが一般に未熟の英実恕そのままとり之を薄く輪切にするか,みじん切り′にし
～

て醤油をかけ力漕曝ぜ･る･と泡が畢ち恰もいい状と成るも･ので之をそのまま食するo料理を要せずI   .              .      ･        l

生食出来るとい,う席で使手噂読菜で率るo･,可食郵100%でビタミンの損失もないO勿論培つ牢り煮

たり漬けたりしてもよいが生が最も美味である(10筒の重畳385g)ここに示したCDは出盛
l

りの7月(2)は末期に近い9月に採取し売もので時候が遅れるに従って蛋白質を減じ繊維奉増
(L'

す傾向やあることが知られるo *　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　･
I ■                                                 l

西瓜はFPの着色部が食用に供せられ外側の白い部は皮として棄却され,飼料にも余り利用されて
∫

いをい.､飼料吟声rJ用することは勿論であるカ滞るか漬物等に利用するのが望ましい｡水卵ミ多V､の

で貯蔵に不便である.箇蛋白質の分布は外皮の方に多いちとが知られるo冬瓜は谷山町産のもので<

ある.その可食部は0/?であった0㌧蜜柑の皮は一般に棄却さすしる.が,乾燥して蚊やり喧燥すか入浴等
J

に弄押されやに過ぎない｡しかしピタ･ミンA,C等の点も顧慮して･一部は食周に利用すべきである.
i

〔5〕大根,蚕東,銀杏等｡
tl　　　■　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　l

～

Table.5

■琵

食 分

品
令

水分 蛋白質 脂油
可溶
無窒

素物

繊輝 無機質 ●熱量ノ

lOOcal

を生ず

る食品
畳

蛋白畳

多寡

係数

備 考

蚕 豆 実 6.27 28.53 2.0 1 58.74 1.08
●-
3.37 367 27 7●8 2.4 種皮を除いr喪もあ

､

盛料不適飼痴 ?

収穫 直 後

●

1

-華 庵嘩込前

銀 杏 (可食部)
57.05 4.23 1.7 1 35.34 0.16 1.53 174 58 2●4

0●9

0.7

12.00 8⊥¢6 3.49 72.41 0.32 3.12 356 --一 ●●■-■-■l

銀杏種子外 肉 77.80 0.78 2.17 16.78 0●dプ 2 .39 9b lll O●畠

沢 庵 82.85 1.33 0.65 4.08
I
1.14 9.95 皇7 364 4●8 ■Ⅰ●畠

大 根 (1) 95.27 0.66 0.12 2.67 0.54 0.74 14 694

●

4●6 1●4

(2) 94.74 0.75 0.20 2.85 0⊥67 0.8 1 16 6 17 4.6 1●4

(3) 93.6 1 0.58 0.07 4.26 0.64 0.84 25 403 2.3 0●7

// ′(早) 92,0 1 1.17 0.26 4.23 1.02 1⊥3 1 .24 4 18 4●9 1.5

〟 (5) 67.08 5.06 1.57 16.46 4.52 5.3 1 一100 100 5.1 ■1●声董溝用漬込前

■〝 (6? 49.95 6 .47 0.63 29.83 5.68 7.44 15 1 66 4●3 Ⅰ●3 //

大根は沢庵や竜漬製造のために乾燥するので,その各段階における分析値を示した｡詳細は他の

研究列で述べる｡蚕豆は種皮を除いたもので蛋白質も多く熱量も釆等に類似している.

銀杏の実は従来特殊食品乃至救荒食品として利用されて居り,之が研究もなされてV､る(6X7)糖

質の含量多くカB IJ -も相当あり大いに利用すべきである｡

Ⅳ　摘　　　　要
●

ヽ

(1)食晶(飼料とされているものも含む) 45点の一般分析結果を記し,熱量及び蛋白質, (多
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食品及び飼料の成分に関する耕究･

寡係数)などをも併記した｡
●  l

(2)鹿児島の郷土食品義旗∴寒清春は犬;q特殊の風味をもち,藤蔵性正とふ,良好な食品と認

め得る.あくまきも特徴を有し貯蔵性にとお.元旦漬,春駒の様な名産も分析したo

(3)湖引野菜は蛋白質にとみ,織推質が血統的少なく,ビタミン摂取等の見地からも飼料把手fl

用することは勿騎であるが,食周にも供すべきである｡

(4)甘藷の菓身は葉柄よりも蛋白質含量等が多レ､｡早期のもの程ピタミ-/ C含量にとむO霜

害を受けると　Cは殆ど消失に近くなる｡大根茎葉の利用法,南瓜,胡瓜,甘藍残業等についても

記した｡

(5)オクラは栄養素含畳,調理,風味,栽培等の点からみて便利な読菜である｡西瓜の皮(一

般棄却部),蜜柑の皮,冬瓜等について記した｡

( 6) ･呑豆,銀杏,沢庵壷漬周大根乾塊の各期における分析結果を記した･.･　　　　,

Jt,附記　本研究の一部は本学部第16回自然科学集談会(1950, ll, 22)第6回家政学科講読会(1951, 6, 29)

の席上で講供した｡備試料の分析は学生実験として課したものも一部分含んでいる｡当時の参加学生の労を謝

する(特に大内田敏子,篠原節子,江田敦子,西佐和子,笹平恵子,泊口弘子諸壌)と共に種々の両で協力さ

れた小牧敏郎君に感謝する｡
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*未熟な爽実をズ-ブ及びシチエ-料理の素に用い,種子//｣コ一定-代用に用いていることは従

来西洋では行ってしるOわが国でも最近オクラの種子を材料とする噂好飲料の襲法の特許をと

っている｡ (芝時孝也･･特許公告　No. 1583, 27, 5, 6)∴


