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「莪 材 げ演 漉rl＊

か まぼ こ
，

しらす干の 過酸化水素含量 と， それ に及ぼ す

わ さび， だ い こ ん お ろ しの 影響

梅　本　菊　子

　 は じめに

　 以前は 食品 の 殺菌また は漂白の 目的 で 過酸化水素 （以

下 H ，02 と略記）が食品添加物 と して使用 され て い た
。

食品 中の H ，02 残存量 に つ い て は ， うど ん，か まぼ こ な

どで 100ppm 以下，そ の 他 の 食品 で は 30ppm 以 下 と定

め られ て い た 。しか し近年 H20 ， の 発が ん 性が問題と さ

れた の に 伴 っ て，厚生省 は 食品衛生法の 「食品，添加物

等の 規格基準」 の
一

部を改め，「最終食品の 完成前 に 過

酸化水素を分解 し，また は 除 去 しなければ な らな い 」
1）と

告示 した 。 現在で は食品へ の H202 の使用 は 強 く規制さ

れ て い る。

　 こ の 規制強化へ の 対応 の ため ，高感度の H202 の 分析

法が開発され ，食品中 の ご く微量 の H ，02 が 定量 で きる

よ うに な っ た 。 豊田
2）

は ，か ずの こ ， ね り製品，し らす

干．プ β セ ス チ
ーズ．ヨ ーグ ル トな どが 微量 の H202 を

含む こ とを述 べ て い る。また 梅本
3）

は 水産食品 に つ い て

分析 した 結果，H
，
02 が塩かずの こ で ex　O．1〜0．4ppm ，

す じ こ．い くら，た ら こ で は ，O．2〜O．　5ppm ．ね り製 品

で は 0．1〜0．8ppm ，し らす干 で は 0．2〜2．6ppln の 結果

を得た。製造過程 で 恥 02 を 全 く使用 して い ない こ とが

確認 され て い る試料 で も微量なが ら HiO2 が み られた。

他 に も自然含有 レ ベ ル とみ な され る微量 の H202 が種々

の 食品 に 見 い だされ て い るが ，1ppm の 桁 や 1／10ppm の

桁 の H ・o ・ 濃度ぱ ，食品 の 安全性 の 面力・ らどの よ うに 理

解した ら よ い もの だ ろ うか。こ の こ と に つ い て の 検討が

切望され る。

　と こ ろ で ，調理 の 面か らみ る と．し らす干 に は だ い こ

ん お ろ しを 添え る こ とが多 い 。ま た，か まぼ こ は 「板わ

さ」 と称 し て わ さ び じ ょ うゆ で 賞味された りす る 。

一
方．

植物組織 に は H202 に 作用 す る カ タ ラーゼ や ペ ル オ キ シ

ダーゼ が 含まれ て い る こ とが知 られ て い る。 か まぼ こ や

し らす干 の H ，O ， に 瓣 して．わ さ び や だ い こ ん お ろ し が

影響を及ぼすもの か どうか検討した 報文を以下 に 紹介す

る。

　1・ か まぼ こ ，し らす干 の H ，O ， 含量
3）

　か まぼ こ
， し らす干 の 恥 02 を測定 した結果を表1 に

示す。分析は 酸素電極法 に よ る もの
’
：
・
，試料抽出液 に カ

タ ラ ーゼ を 加えた ときに 分解 され て生ず る 02 を鋭敏 な

酸素電極 で 測定 して い る 。 分析値に 嫉 H2窃 だけ で な く，

脂質過酸化物に 由来す る値も H ・O ， として含 まれ て い る

可能性 もあ る 。

　　　　 表 1 か まぼ こ ，し らす干 の H202 含量
3）

試 料 騨 H … 水 分 陣 考

　か　　ま　 　ぼ　 　こ

　か 　ま　ぼ 　こ　類

慨 龝 嫉 あげ〉
　 し らす 干　（釜揚げ）

　し らす 干　（釜揚げ）

88061
　 　 ppmO
．2− O．80

．1・−O．70

，5酎2．60
．2−・O，9

　 　 ％
73− 7873

〜7964

〜6564
〜68

市販品

H202
無処 理 品

市販品
H202
無処理品

＊

　「教材研究」に つ い て……こ れ は ，一般 学会誌や研究会誌に見 られ る

　調理 科学 関 係の 論文の 中か ら．学校に お け る調理実習に 出現す る顎度

　の 高 い もの を選 ん で ，実技指導に す ぐ役 立つ よ うに わか りやす く解説

　 す る こ とを 試 みた もの で ある 。

　表1 に み られ る よ うに ，製造過程 で全 くHaO2 を使用

して い な い こ とが確認され て
’
い る試料 で も微量 の H ，O ，

が測定 され た。

　 2． か まぼ こ ，しらす干 の H20 ， に及ぼすわさび ， だ

　　　い こ んおろ しの 影響
4 ）

　か ま ぼ こ の H20 ， に 対 して ，わ さび の 影響 を み るた め ，

か まぼ こ （2g）を わ さび （O．2g ， か まぼ こ の 10％ 量）と

共 に 乳鉢中で 磨砕 した もの か ら得た 抽出液 （20ml，以下

か まぼ こ ＋ わ さび 抽 出液 と略記） に つ い て 恥 02 濃度を

測定し ， か まぼ こ だけか らの 抽出液の H ，O ，　ve度と比較

した 。 その 結果を図 1 に 示 す 。 同様 に 粉わさび （か まぼ

こ の 2 ％），練 りわ さ び に つ い て も比較 した 。 か まぼ こ

抽 出液 で は H20z 濃度が 0．05PPIn前後の 値を 示 して い る

の に 対 し，か まぼ こ ＋ わ さ び抽出液 で は 恥 02 が ほ と ん

ど検 出 され な か っ た
。

か まぼ こ ＋ 粉わ さび 抽出液で もま
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表 2　わ さび，粉 わ さび，だ い こん の カ タ ラーゼ お よび

　　 ベ ル オキ シ タ
ーゼ 活轡 ）

試　　料

わ さ び

粉わ さび
＊

だ い こ ん

カ タ ラ ーゼ 活性
＊ ＊

gemol 　H202／秒・
試料g

　　　（30
°C）

NDe

．560
．22

ペ ル ナ キ シ ダーぜ 活性＊＊＊

　　 u ／試料 9
　　 （25℃ ）

28．95
．71
．4

K ， K ，　　K2K2 　 1くsK3 　　SLS ：　　S2S2
十 　　 　 　 　÷ 　 　　 　 　十

わ 　　 　 わ　　 　 粉

慕　 暮　 タ
　 　 　 　 　 　 　 ぴ
　 　 　 抽 出 液の 種 類

十　 　　 　十 ・
だ 　　　　だ

？　　 じ

泥　　 記

図 1 か まぼ こ ，し らす干 の H202 に 及ぼ す，わ さび ，粉わ さ

　　 び，だい こ ん の 影響 （抽出液中の HtiOi濃maの 比較）
4）

　　　 K …
か まぼ こ ，試料 1

，
2

，
3

　 　 　 S …し らす干，試料 1，2

た か まぼ こ ＋ね りわ さび 抽 出液 の 場 合も同様 の 効果が み

られ た 。 し らす干抽出液で は H202 が 0．1ppm 以上の 値

を示 し た の に 対 し．し らす干 ＋ だ い こ ん （200％）抽出液

で は H20 呂 は検出さ れ ない か ， また は ご く低 い 値 とな っ

た。

　わ さび やだい こ ん の 抽 出液 に H202を終濃度 で 0．1ppm

に な る よ うに 加えた液で は H202 が消失した が ， 上記抽

出液を92〜93 °Cに 加熱処理 した もの に 同様に H202 を 加

えた 液で は H202 濃度 0．08〜 0．09ppm で ， 添加 H202量

の 80〜90％が検出 された e こ れ らの 結果か ら，わさび

やだい こ ん の 酵素の作用が考え られ る の で ． わさび ，粉

わ さ び，だ い こ ん の カ タ ラ ーゼ 活性 お よ び ペ ル オ キ シ ダ

ーゼ 活性を測定 して みた （表 2）。

　 わさび で は カ タ ラ
ー

ゼ 活性 は み られなか っ た が，ペ ル

オ キ シ ダ ー
ゼ 活性がみ られ，粉 わ さび （主 原 料 は セ イ ヨ

ウ ワ サ ビ） とだ い こ ん で は カ タ ラ
ーゼ とペ ル オ キ シ ダー

ゼ 活性 の 両方 カミみ られ た。セ イ ヨ ウ ワ サ ビ は ペ ル オ キ シ

ダ ーゼ を含む こ とが よ く知 られ て い る 。

　図 1で か まぼ こ に わ さ び また は粉わさび を，し らす干

に だ い こ ん を 加えて 共 に 磨砕す る と，そ の 抽 出 液 中 の

H202 値 は 著 し く低 くな っ て い る こ とが 認 め られ た 。 こ

＊ 供試粉わ さび （市販 品）…主原料 は セ イ ヨ ウ ワ サ ビと表示 さ

　 　れ てい た。
＊＊ カ タ ラ ーゼ活 性…

反応液2．5ml （基質 HsO210mM
，
50

． M リ

　　ソ 酸緩衝溶 液 pH 　7．　0
，
30℃ ）に つ い て，7．5〜17，5秒の 生

　 　nt　02 を酸素電極で 測定 した
s）。

＊ ＊ ＊ペ ル オ キ シ ダーゼ 活 性…PiltterS） の グア ヤ コール を 用い る

　　UV 法 （25℃ ）に よ っ て 測定 した 。

　ND 検 出 されない 。

の 効果 は 表 2 の 結果 か ら，わ さび ，粉わ さび ，だ い こ ん

に含まれ る カ タ ラ
ーゼ や ペ ル オ キ シ ダ ー

ゼ の 作用 に よ る

もの と解釈 される。

　おわ りに

　か まぼ こ に わ さ び ，し らす干 に だ い こ ん お ろ しを添え

る の は，魚臭を消 した り，食味を増強した りす る の が 直

接 の ね らい と思わ れ るが，H202 値を 低下 させ る効 果 も

示す こ とは食品衛生学的に も食品化学的 に も大変 に 興味

深い
。 イ ン ス タ ン ト食品流行 の 今日で は ，わさび の 代わ

りに 練 りわ さ び や 粉 わ さび を用 い る こ とが 多い 。 これ ら

で も HaO2 を低下 させ る効果が 期待で き るの は 有難 い 。

刺身や焼き魚などで も，わ さび やだい こ ん が添え られ る

こ と も考え合わ せ ，先人が長年か けて築きあげて きた食

文化に つ い て の 知恵に 敬服 した い と述べ て い る。
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