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豚 レ バ ー
の 調理 に よる鉄分 量 の 変化 と食味 の 違 い に つ い て

Changes　in　Iron　Quarltity　and 　Taste　Variance　Resulting

　　　　　　　　　　from　Swine　Liver　Cooking

駒場千佳子
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・
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＊
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　We 　studied 　the　rate 　of 　iron　secretion 　and 　the　effect　of 　cooking 　method 　and 　degree　of 　freshness　on
the　taste　of　liver　by　physical／chenlical 　measurements 　and 　sensory 　test　of 　taste．

　Reduction　i再 ron 　content 　was 　observed 　when 　the 　liver　was 　soaked 　in　water 　or　milk ．　In　short 　time
boilirlg　liver，45％ of　iron　secretion 　was 　observed ，

　No 　iron　secretion 　was 　observed 　when 　the　liver　was 　broiled，　but，　significant 　iron　secretion 　was
observed 　when 　the 　liver　was 　simmered ，

　There　was 　no 　signi 且cant 　difference　ill　iron　secretion 　by　cooking 　between　one −day　and 　three−day−01d
liver　after 　s量aughtering ．

　In　sensory 　tests　of 　broiled　liver　by　three　preparations ，　one −day　old　liver　after 　slaughtering ，　there
were 　no 　significant 　differel｝ces 　in　overall 　evaluation ．
In　broiled　liver　that 　soaked 　in　milk ，　three−day　old　after 　slaughtering

，
　signMcant 　positive　result　was

observed 　in　terms　of 　tasting．

　In　sensory 　test　Qf 　liver　simmered ，　preparation　did　not 　effect　the　taste，
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緒　　誉

　 レ バ ー
は鉄分 を豊 富に含む 栄養価 の 高 い 食 品 で あ る

が ， 調 理 す る 場合 は 独特 な香 りや 血 生 臭 さを軽減す る

た め に ， 下処 理 と して 水や牛乳 に さ らした り，調理前

に ゆ で こ ぼすな ど の処 理 が行われ て い る
1）”6）

a

　 レ バ ー
の に お い や味 の 強弱 ， 鮮度 は 嗜好 に 大 き く影

響 を与え る と思 わ れ る。食肉 ・内臓 な ど の 下処 理
・
調

理前後 の 成分 に つ い て は 塚本 ら
η

によ っ て 明 らか に さ

れ て い る が，食味 との 関連 ， 鮮度と の 関連 に つ い て の

報告はな い 、近年，家庭で の 調理 時 間が 短縮 傾 向 に あ

る
8）

た め ， 下処 理 や 調理 操作が 煩雑で あ っ た り， 長時間

要するよ うな食材 の 利用 は 日常 の 食生活 で は敬遠 され

て い る。また，流通状況 の 改善
91

に よ り，
一
般消 費者が

鮮度の よい もの を手 に する の が 容 易 に な っ て き て い

る。そ こ で， レ バ ー
の 下 処 理 方法 ・調理 法や鮮度 の 違

い に よ っ て鉄分 の 損失率や 食味 の 変化 に つ い て 明 らか

に す る た め に本研 究 を行 っ た．

　下処理方法 は さ らす （水 ・
牛乳），茹 で こ ぼ しに つ い

て ， 調理方法は焼 き物 ・煮物 に つ い て，また 屠殺後 の

時問経過 に よ る影響を検討 した 。

実験方法

　1） 試　　料

　バ ー
ク シ ャ

ー
種 の 豚 （月齢約 200 日，体重約 120kg，

群馬県平井養豚場飼育， 大宮屠殺場で 屠殺解体）の レ

バ ーを埼玉 県坂戸市 の 小売業者 か ら屠殺当日 に 購入，
4℃ の 冷蔵庫に 保存 した。屠殺 の 翌 日，

一
頭分 の 内側右

葉 ・内側左葉 か らス テ ン レ ス 刃 （セ メ ダ イン 通商（株）

NT カ ッ ター）を用 い て
，

4．ox5 ．0 × O．5cm の 大 きさ

に 切 り取 り， 試料 と し た。

＊
　 女子栄養 大学

　 （Kagawa 　Nutrition　University〕

（229）

2）
i）

a ）

水分 ・鉄分量測定

試料 調製

下 処 理 法 ：試料 の 水 さ ら し は ， 水量 を レ バ ー
の
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表 2．下処埋 方法 の 違 い に よ る レ バ ー
の 成 分 値

さ ら し時聞　生 試料 に 対す る重量変化 率　　 く水 分 〉

　 （分 ）　　　　　　　 （％）　　　　　　　 （％）

　〈鉄分〉

（mg ／1009）

さ ら しな し

水 さ ら し

流水 さ ら し

牛 乳 さ ら し

茹 で こ ぼ し
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13

己
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り
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　 　 ユ00

工05．12± 0 ，64

107．51± 1，26
111．93± 2．03
114，88±工，81
114 ．2  ：ヒ1，48
104．46：ヒ9．08
81．23：ヒ2 ．56 lllli論11

＊
：p ＜ 0．05　

＊＊ ：p ＜0．Ol　
宰 ＊ ＊

：p 〈 0．001

表 3．　 調理 方法 の 違 い に よ る レ バ ーの 成分値

生 試料 に 対 す る重量変化 率 　　 く水 分 〉

　　　　 （％）　　　　　　 （％）

　〈鉄分 〉

（mg ／loeg）

生 試料

焼 き物

煮 　物

　 10082

．69± 5．06

82．27：ヒ2．68

70・24±0・6817 ・°1± O・57
コ

52．65±0．99　　工6．67±0．95　‡ ＊ ＊

60 ．35± 。．568 ．73±0．75 」

＊ ：p く 0．05　
＊＊

：pく O，01　
＊ ＊ ＊

：p く 0．001

裘 4．煮 物 の 加熱 時間の 違 い に よる レ バ ー
の 成分

加 熱時間　生 試料 に 対 す る重 量変化率 　　 く水分〉

　（分 ）　　　　　　 （％）　　　　　　　 （％ ）

　〈鉄 分〉

（rng ／100g ）

02

「ソ
0

 

　

　

136

　 10077

，98±0．80
69．94± 1．62
66．25± 1．15
65．61±1，83

70 ．88± 0．32

65．ユ4：ヒ0，34
52．61±0．61
6U．95± 0，59
60．3　：ヒ0 ．54

書iililli馴 1
1：：1鏘 　

」
了

＊
：p ＜ 0．05 　

＊ ＊
：p ＜ 0，01　

s ＊ ＊
：p＜ 0．DO1

算 した。水 さらしの さ ら し時間に よる鉄分 の 流出量 に

は有意差が 見 られ なか っ た が ， 60分 間 で 約 6％ 流出し

た e

一
方 ， さ ら し な し と流水 さらしに有意差 （pくO．Ol）

が 見 られ ， 流水さ らしで は約 9％ の 鉄分 が 流出した。
さ ら しなしと牛乳 さらしで は，牛乳さ ら しの 鉄 分 の 流

出量 が 多くみ られ た （p ＜ 0．05）。水 さ ら し 30分 と牛乳

さら し 30分 で は有意差は見 られなか っ た 。 茹で こ ぼ し

で は 約 44％ の 鉄分 が 流 出 し，さ ら しなし との 聞 に有意

差 が み られ た （p ＜ 0．OOI）。

　調理 方法 の 違 い に よ る 鉄分 量 の 結 果 を表 3 に 示 し

た。焼 き物 で は ， 生試料と の 間に有意差は見 られず，

鉄 の損失 は ほ と ん どなか っ た。煮物 で は有意に鉄 分 が

溶出し （p 〈 0．001）， 60分 間加熱する こ とに よ っ て 約

49％ の 溶 出が み られ た。

　煮物 の 加熱時間 の 違 い に よる鉄分量 の 結果 を表 4 に

示 した 。 2分 間加熱 で 約 35％ ， 60分 間で約 36％ の 鉄分

の 溶 出が 見 られ，生試料 と の 間 に 有 意差 が み ら れ た

（p＜ 0．001）。加熱時間の長短に よる溶 出に有意差 は見

られ なか っ た。

　屠殺後 日数 と下処理方法の 違 い に よ る鉄分量 の 結果

を表 5 に 示 した
。 さ らしなしの 場合 ， 屠殺後 3 日 目の

鉄分量は 1 日 目に 比べ て有意差は見られな い もの の
，

やや減少傾向 が 見られ た。水 さ らしを行 っ た場合，屠

殺後 1 日 目と 3 日 目の 間に有意差は見 られなか っ た 。

　鉄分 の 損失 は
， 水 さらしや牛乳さ らしなどの 下処理

に よ る差 は 少な く，そ の 流 出量 も多 くは なか っ た。

　焼 き物 と煮物 ・茹 で こ ぼ しで は 顕著 な差 が み られ，
ゆ で こ ぼ す，煮る な ど の 水分 を介 す る加 熱 調 理 法 に よ

っ て 鉄 分 の 損失率が 高い こ とが 明 らか に な っ た。塚 本

ら
η

の 報告に よる と，茹 で こ ぼ しで 鉄分残存率 76％ ・

煮込 み で 鉄分残存率 80％ で あ っ た 。本実験 で は 塚本

ら
η

よ り試料 サ イズ が 小 さ い た め，残存率 が さ らに 減
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表 5．屠殺後 日数 と下処理方法 の 違 い に よる レ バ ーの 成分

　　　　屠殺後　生試料 に 対す る重 量変化率
下処 理
　　　　 （日）　　　　　 （％）

〈水分〉　　　 〈鉄 分 〉

（％ ）　　　　 （mg ／lOO9 ）

　 　 　 　 　 　 1

さ ら し な し　 　 2

　 　 　 　 　 　 3

　 1DO97

、80±0．11
93 ．22± L29

67．8　ニヒ1 ．57　　23．00±1，22

69，3　±0．91　23．25±0．30

65．95±1．45　22．56± 0．87

　 　 　 　 　 　 1

水 さ ら し　 　 2

　 　 　 　 　 　 3

111．16±1，54
97．67±0，38

93．10±1，91

71，42± 1．79　　22．21± O．67

73，11±   ．58　22．15± 0．35

71．55± 1．45　21．47± 0，85

n ．s

表 6，下処 理 方法 と色 差

下処 埋方法 L a b 彩　 度

さ ら しな し 25・84± 1・467 ・32±。・83ユ1
水 さ ら し 29．48± 3．394 ．80± 1．ユ2 」 ＊

牛乳 さ ら し 29．98± 2 ．925 ，54± ・．74 」、

6・20± 1・2693 ・8 ＝ 11・85 ユ「
6．52± O．19　　66．59±　9．54　」　＊ ＊

5．62±。．7663 ．18± 8．0ユ 」
＊

：p＜ 0．05 　
＊ ＊

：p ＜O，01

少 した と考 え ら れ る 。 焼 き物 は 乾式 で加 熱温 度が 高 く，

試料表面の た ん ぱ く質 の 熱凝 固が 直ち に始 ま る。その

た め ，加熱 に よる肉 の 収縮に よ る 肉汁 の 流出 が 最小限

に 押 さえられる た め，鉄分の 流出 を防 い だ と考 え られ

る。

　湿式加熱 の 茹 で こ ぼ しや煮物で は，試料投入後水温

が下 が る。鉄分 は 血 液中の ヘ モ グ ロ ビ ン と結合 し て い

る た め，た ん ぱ く質凝固前 に レ バ ー中の 血 液な ど水溶

性成分 が煮汁中 に 溶 出す る。水温 が 上昇する の に時間

が か か る た め，鉄分 の 溶出が 多くな っ た と考 えられ る。

湿式加 熱 で の 鉄分 の 溶出は 加 熱時間の 長短 に よ ら ない

と考 えられ る が ， 本実験 で は焼 き物 ・茹で こ ぼ し ・煮

物 の 試料サイ ズ を通常家庭で焼き物 と して 食 され る切

り身の 大きさ で 行 っ て い るが ， 塊 の 状態 で 加熱す る こ

とに よ り，湿式加熱 で は ， 鉄分 の 流出が 抑 え ら れ る こ

とも考えられ る。

　屠殺後 日数 と の 違い で は ， さ らし方法 に関わ らず鉄

分 の 流出 に有意差は見 られなか っ た 。屠殺後 3 日 目で

は保存に よ る ドリッ プ 中の 鉄分以上の 流出 は ない と推

察さ れ る。

　 2）　下 処理方法 と色差

　結果を表 6 に 示 し た。明 る さ を示す L 値 で は 水 さ ら

しと牛乳 さ ら し で高い 傾 向が あ っ た 。 色相 を示す a 値

で は，さらしな しと水 さ らし， さらしなし と牛乳 さ ら

しの 間に 有意差 （p 〈 0．05）が あ り，さ ら し なしが 赤 か

っ た。彩度 で は，さらしな し と水 さちしに 有意差（p＜

0．05）が 見 られ た 。 さ らしな し と牛 乳 さ ら し に も有意

差 （p く 0．01）が み られ，さ ら し な しの 彩度 が 高 い と い

う結果 が得 られ た。

　レ バ ーは さ らすこ とによ っ て，血液が水 ・牛乳 に 流

出す る。それが 色差に も表れ た と思 われ る。色差か ら

も， さらす こ とに よる 鉄分 の 流 出がみ られ る。しか し，

水 さ らし と牛乳さ らしの 問 に 差 は 見 られ な か っ た 。ま

た ， 下処理 した もの を調 理 する こ と に よ っ て
， 調理 後

の 色調 に も影響を与え る と推察 され る。

　3） 官能 検査

　下処 理方法 の 違 い が 食 味 へ 及 ぼ す影響 に つ い て ，焼

き物 の 結果 を図 1 に 示 した。屠殺後 1 日目の 下処 理 に

よる影響で は，さ らしなしと水 さ らしをみ る と， 硬 さ

の 強 弱 で 有意差 （p 〈 0．05）が み られ，水 さ らしが 硬 か

っ た。

　水 さらし と牛乳さらしで は， 硬 さの 強弱 と テ ク ス チ

ャ
ー一

の 総合評価 で 有意差 （p ＜0．05）が あ り， 水 さらし

が硬 く， テ クス チ ャ
ーが 悪 か っ た n さ らしな し と牛乳

さらしで は，ど の 項 目で も有意差 は 見 られ な か っ た。

　屠殺後 3 日 目の 下処 理によ る影響で は ， さ らしなし

と水 さ らしを み る と，外観 で 水 さ らし の 評価が 低 く

（p ＜ 0．01），水 さ ら し が ぱ さ つ い て い る と い う評価 で

あっ た （pく O．es）。さらしな し と牛 乳 さ らしで は，レ

バ ー
の 味 の 強弱で 有 意差 （p 〈 0．05）が あ り， さ らしな

しが よ tr）レ バ ー
臭 か っ た。水さ らし と牛乳 さらしで は，

水 さらしの 外観 の 評 価 が 低 か っ た （pく G．01）。香 り ・

レ バ ー
の 味 の 強弱 ・硬 さ の 強弱

・ぱ さ つ きの 強弱 ・総

合評価 で 有意差 （p 〈0，05）が あ り， 水 さらしより牛乳

さ ら しが よか っ た 。

　下処 理 方法 を屠 殺後 1 日 目と 3 日 目で 比較する と ，

102 （232）
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屠 殺後 1 日目 X さらしなし　 O 水さらし　 △ 牛乳さらし

屠殺後 3 日目 鐵 さらしなし 　 ● 水さらし　 ▲ 牛乳さらし
1

図 1．焼 き物の 官能検査 結果 （屠殺 後 1 日 目 ・3 口 目｝

さ ら しな しで は，硬 さの 強弱 で 有意差 （p 〈 0．001）が

み られ ， 屠殺後 3 ロ 目が硬 い と い う評価 で あ っ た 。

　水 さらしで は ， 外観 ・硬 さ の 強弱で屠殺後 3 日 H の

評価 が 低 く （p＜ 0．01）， ぱ さつ い て い た （p く 0，05）。

総 合評価で は，屠殺後 1 日 目が 高 い 評価 で あ っ た （p ＜

0．05）。

　牛乳さ ら しで は ，香 り ・レ バ ー
の 味 の 強 弱 ・旨味 の

強 弱 ・硬 さ の 強弱 で 有意差 （pく O．05）が あ り， 屠殺後

3 口目が 悪 か っ た 。

　 こ れらの 結 果よ り， 焼 き物 で は 屠殺後 1 日 目の 新鮮

な レ バ ー
で は 下 処 理 に よ る 食 味へ の 影響 は 少 な か っ

た
。 屠殺後 3H 目で は，牛乳さら しが外観 ・香 り ・レ

バ ー
の 味 の 強弱 ・硬 さの強弱 ・ぱ さつ きの 強弱

・
総合

評価で良い 評価 で あ っ た。牛乳 さらしで は，牛乳 の コ

ロ イ ド粒 子が レ バ ー
の 臭 い を 吸 着し， レ バ ー

特有 の 味

や 臭 い を緩 和す る と思 わ れ る 、松本
1u

は 魚肉 を牛 乳で

さらす こ と に よ っ て 魚 肉の に お い を吸着す る，さ らに

焼 くな ど の 加熱 に よ っ て 焦 げ色 が っ き風味 を増す効果

が ある こ と を報告 して い る。本実 験 の 屠殺後 3 日目の

レ バ ー
で は ， 保存中に レ バ ーか ら流出し付着した 肉汁

を牛乳や水 で 除 去 し， 外観 の 焦げ色 ・加熱 香気 の 増

加
・
ぱさつ き等 を防ぎ嗜好性 を高め る結果に な っ た と

推察 さ れ る 。 しか し，焼 き物の 場合，屠殺後 1 日 目の

新鮮 な レ バ ー
で は下処理 の 必要は な い と思わ れ る。

　煮物 の 官能検査 の 結果 を図 2 に 示 した 。 屠殺後 1 日

目 ・3 日 目で ， 下処 理 の 有無に有意差 は見 られ なか っ

た。

　下処理 方法 を屠殺後 1 目 目 と 3 日 目で 比 較する と，

さ ら し な し で は硬 さ の 強弱 ・ぱ さつ きの 強弱の 項目で

有意差 （p ＜O．05）が あ り，屠殺後 3 日 目が 1 日目より

硬 く，ぱさつ い て い る と評価 され た。

　水さ ら しで は ，硬 さ の 強弱 ・ぱ さ つ き の 強 弱 ・テ ク

ス チ ャ
ー

の 総 合 評価 で 屠殺 後 1 日 目 が 高 く （pく

0．001），総合評価 で も屠殺後 1 日目の 評価 が 高か っ た

（P ＜ 0．05）o

　牛乳 さ らしで は，硬 さ の 強弱 ・ぱ さ つ き の 強 弱 （p＜
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図 2．煮物 の 官能検 査結果 （屠殺後 1 日 目
・3 口 目）

0．01），
テ クス チ ャ

ー
の 総合評価 ・総合評価（p く 0．05）

で屠殺後 1 日 目の 評価が高か っ た 。

　煮物 は 水分 を介 した調理法 で あ るた め，今 回 の 下処

理方法 は 食味へ 影響 を与えなか っ た。本実験 で は 調味

料 を加 え て加熱 し て い な い が ， 通常 の 調味 を行 っ た 場

合 ， 下処理 の 効果を与え る こ とは さらに な い と思 われ

る。

　屠殺後 1 日 目 と 3 日目で は，調理法 ・下処理 に か か

わ らず硬 さ ・ぱ さ つ き な ど の テ ク ス チ ャ
ー

で 差 が 見 ら

れ た。保 存に よっ て 保水性が低 下 し ドリッ プ が 流出し，

テ クス チ ャ
ーが 変化す る と考えられ る。

　4） 調 理 後 の レ バ ー
の 破断応力

　破断応力 の 結果 を表 7 に 示 し た。焼 き物 ・煮物 と も，

下処理方法 ・屠殺後 の 日数経過 に よる破断応力に有意

差は見 られな か っ た、官能検査 で は ， 焼き物 ・煮物 の

屠殺後 の 日数経過 に よる硬 さ ・ぱさつ き等 の 項 目に有

意 に 差 が 見 ら れ た が，物 理 的 測 定 で は 差 が 見 られ なか

っ た 。焼 き物 の 破断応力 に お い て ，屠殺後 3 日 目 の も

表 7．調埋 後 の レ バ ーの 破 断応 力

屠殺後
　 　 　 　 下処理
日　数

　　　　破断応力
n 数
　 　 　 （N！m

〒2XIO4
＞

焼 き物

　 　 　 さ ら しな し　 　 5

1 日　　 水 さ ら し　　 6

　 　 　 牛乳 さらし　　 5

1，35：ヒ0．55
0，95±0，1ユ
1，eo±0．18

　 　 　 さ らしな し　　 6

3 日　　 水 さ ら し　　 6

　 　 　 牛乳 さ らし 　 　5

2．20±O，29
工，78±O．40
2．14：ヒO．23

煮　物

　 　 　 さ らしな し　　 5

1 日 　 水 さ ら し 　 5

　 　 　 牛乳 さらし　　 5

0，5：ヒ0．21
0．4± 0．15

0．5± 0．14

　 　 　 さ ら しな し　　 8

3 日 　 オく さ ら し 　 5

　 　 　 牛乳 さ らし　　 6

  ．4± 0．06

0．5± 0．12

0．5±0．11

n．s
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豚 レ バ ー
の 調理 に よる鉄分量の 変化 と食眛 の 違 い に つ い て

の が 1 日 目の もの よ りもわず か に 破断応力が 増加 す る

傾 向 が 見 られた の は，乾式加熱 である た め，影響が 煮

物 よ りも大 きい と考え られ る。

　
一

般 の 料 理 書で は レ バ ー
を下処理 して 食べ やす くす

る 方法 が 記載 され て い る
1）”6）が

， 本実験 で は レ バ ー
を

水 らさらす な どの 下処理 よ りもゆ で こ ぼ す， 煮 る な ど

の 水分 を介する加熱調理法 に よっ て 鉄分 の 損失率が 高

い こ とが 明 らか に な っ た 。レ バ ー
は貧血 の 鉄補給源 な

ど栄養的効果 を期待 され る食品 で ある。 摂取 の 際 に は ，

目的に応 じ， 損失率に留意して 調理法 を選択す る な ど

の 配慮 が 必要 だ と思われ る。

　下処理及 び 加熱調理 が 食眛 へ 及 ぼ す影響 で は
， 屠殺

後 1 日 目の 新鮮な レ バ ー
や，水分 が 多 く長時間加熱 の

煮物の場合，下処理 の 効果は なか っ た。屠殺後 3 日目

の 焼 き物 で は ， 牛乳 さらしの 効果 が み られ た 。

要　　約

　豚 レ バ ー
の 下処理 の 方法及 び調理 に よる鉄分 量 の 損

失 及 び 食昧 へ の 影響 を，屠殺後 の 時間経過 を含め て 検

討 した。

　1）　 レ バ ーを水 ・牛乳に さ らすこ とに よっ て 鉄分 の

減少 が見 られ た。また ， 茹 で こ ぼ しの 水分 を介 した 処

理方法 で は ， 約 45％ の 鉄分 の 溶出が 見 られ た。

　2＞ 乾式加熱の 焼 き物調理 で は加熱に よ る鉄分 の 損

失 は ほ と ん どみ られず，湿式加熱 の 煮物調理 で は 鉄分

の 溶出 が 多 く見 られ た ．

　3）　 屠殺後 1 口 目 と 3 日 目の レ バ ー
で は，さ らし方

法 に関わ らず鉄 分 の 流 出に 有意差 は 見 られ なか っ た 。

　4） 焼 き物調理 の 食味 の 官能検査 で は ， 屠殺後 1 日

目で は 総合評価 の 差 は 見 られなか っ た ．屠殺後 3 日 目

で は 牛乳さ らしが 有意 に 良い 評価を得た。

　5｝　 煮物調理 の 食味 の 官能検査 で は ， 下処理 は 食味

に影響 を与えなか っ た。
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