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　 1・ Ry ・kyu・… Qk ・ry 　th ・・e　a ・e　m ・ ・ y　way ・ ・f ・。・ki・g ，　d・p ・・di・g ・・ the　va ・i・ u ・ p ・・t・ 。f　p 。，k
used ．　 However，　 the 　primary　process　involves　boiling　the　pork　fQr　several 　hours　and 　then 　adding

seasonings ，　The 　change 　of 　the　chemical 　components 　of 　the　pork ，　especially 　the　Iipid　components ，
at　various 　times 　during　the 　 cooking 　 in　 order 　 to　determine　the 　 effect 　of　heat　 processing ，

　 were

examined ．　 The　 results 　 obtained 　 as 　follQws：

1．　The　 waste 　 ratio 　of 　each 　part　 of 　the 　 pork　 was 　determined： Le ．　the 　highest，54％，　 was 　in

　boiled　pig　foQt　with 　bone　and 　49％ in エaw 　o ロ e　and 　the 　next 　was 　34％ and 　23％ in　lungs　aロd

　 kidney　respectively ．

2，　The 　greatest　difference　in　 weight 　change 　by　heat　processing 　was 　in　the 　muscle 　tissue　with 　Iess

　 charlge 　occurring 　in　other 　palts　of 　pork ，
　 such 　as　the　pork　skln 　and 　connective 　tissue．

3。　For　all　parts　of 　the　pork ，　the 　value 　 Qf　geエ1eral　 components 　was 　less　in　the　cooked 　pork 　than

　三nthe 　raw 　pork ； however，　the 　percentage 　of　protein　increased　in　the　boiled　pork ，　while 　the

　I王pid 　contents 　decreased　in　the　spare 　ribs 　with 　bone，　the　stomach
，
　 and 　the 　intestines。

4。　The　hlghest　amount 　of 　cholesterol 　was 　in　the　spleen ．

5・ There　w ・・ ac … el・ti・・ b・tw・・n 　lipid… t・nt　and ・h・1・・ter・1 ・。・ t・・t ・ft・・ heat　p・。，e，，i。g，

　with 　the　positive　p　value 　being　less　than 　O．01 （p　O．01）．
6・ Th ・ Iipid・・ nt ・nt 　in　un ・u ・ed ・id・meat 　with ・ki・ dec・ea ・ed 　4％ with 　30　minut ・s　b。ili。g 、。d
15％ with 　4　h ・ u ・s　b・iii・g・T1・e　l・・g・・ th・ p ・・i・d ・f　h・・ti・ g　with ・ea ・。・i・g・ w ・，，

　th。　g，eat ，，

　the　decrease　in　Iipid　content 　was ．

7．
　

It
　
was

　found　tha 亡 the 　lipid　content 　in　the 　pork　of 　Ryukyuan 　cookery 　was 　greatly 　decresed　by
　heating　for　several 　hours．

　沖縄 は 亜 熱帯島嶼県であり．
こ れ まで の 食品 に関す る

研究調査 i”S）か ら県内各地域 に 特色の ある産物や 利用方

法 が 見 られ た 。 なか で も古 くか ら家畜 を食用 と して きた

歴 史があり・特に 豚 肉 を好 み，伝統的 な豚肉料理 の 定着
して い る こ とが特徴の

一つ に 挙げ られ る 。 行事食 で は祝

儀 ， 不祝儀を問わず豚肉料理 が 主菜に な っ て い る e 昭和

＊
琉球大学教 育学部

10年代 まで 塩漬け豚 肉や豚脂は 日常的に 用 い られ，県民

の た ん ぱ く源，エ ネル ギー源と して 重要な食品で あ っ た 。

　戦後外来食品 の 流入 に よ り肉料 理 も多様化 し た が ， 県

民の 豚肉嗜好 性 は強 く．昭和 48年以降10年間 の 1人当 り

年間消費量
4）

は 全国平均の 約 1．5倍程度である。ま た 国

民栄養調査5》
お よび県民栄養調査 （昭和57年度）

6）
の 結果

か らみ た豚肉摂取量 も全国平均 に 比較し て約 L4 倍と高
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くな っ て い るQ また豚肉料理や豚臓物 の 利用 に は 中国料

理 の 影響 が 少なか らず見 られ る の も特色 であろ う7）
。 今

回筆者 らは琉球料理 の豚肉料理 に着目 した が，豚肉は部

位別 に 調理法 も異な り，肩 コ
ース ，三 枚 肉は

“
ラ フ テ

ー”
や

“
イ ナ ム ドゥ チ

”
，肋骨肉 は

“
ソ ーキ 骨汁

”
．豚足

は
“
ア シ テ ィ ビ チ

”

，胃腸 は
“

中身の吸物
’

， 耳 は
“
耳皮

刺身
”

に とそれぞれ特有の 料理が作られ る 。 しか しい ず

れ も
一

般 に 長時間ゆ で た後，適宜 に 切 り，さらに 調味加

熱を行 っ て い る 。 この 長時間加熱調理 の 際 に 組織脂肪 の

遊離が観察され る と こ ろか ら，豚肉の 脂質成分 の 量的変

化 が 大 ぎい と考え られ る 。

　そ こ で 本研究 は ，琉球料理 の 豚肉料理 に 焦点を当て ，

　　　　　 屑 ロ ース ー→ゆで る （120分）一→切

　　　　　　　　　　＼試料　
L
｛騰

　　　　　 皮付三枚 肉一一一一÷下 処 理一→ゆで る（90分）
一→切

　　　　　　　　　　　講 ＼
生試料

　　　　　　　　　　　　う

　　　　　 肋 骨
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　＼
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＼

　　　　　　　　　　　 生試料

66

豚

耳

舌

胃

腎

脾

肺

脂

豚 肉の 部位ごと の 長時間加熱調理 に よ る豚 肉成分の 変動

の 面か ら，特 に 脂質成分 に 重点をお い て 考察す る こ とを

目的と した 。

　　　　　　　　実験材料お よび方法

　t　実験材料

　那覇市内の 精肉店よ り県産豚肉を購入 し用 い た。実験

当 日 と畜場 よ り搬入 され た 枝肉か ら分割され た，肩 P −

X ．、皮付三 枚肉，肋骨肉，豚足，耳．舌，胃腸，肝臓，

腎臓，脾臓，肺臓，血 液，脂身お よび 市販 の 皮付き三 枚

肉 の ラ フ テ ーを実験 に供した ◇ た だ し ， 胃腸は 下処理 を

施 した 市販 の 物を購入 した 。

る一 調味 加熱（90分）一一一一一“ラ フ テ
ー

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 る一→調味 加熱 （90分）一→ ラ フ テ
ー

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
L
｛靉

肉一 ゆ で こぼ し（10分）一→ ゆで る（90分）一 調味加熱（40分）
一→ソ ーキ 骨 汁

　　　　　　　　　　　　　　　　　騰1
足一 下 処 理 一 ゆで こ ぼ し（10分）

一
→ ゆで る（30分）一→ 調 味加熱（150分）一 ア シ テ a ビチ

懿翻 ・・料 　 犠
　

L → 下　処 理 一 ゆで る（30分）一 せ ん切 り一 巍 もみ一一〉水　洗一→ ゆで る（10分）

馨
＼

蝿 　 　
↓

・ 回

1

　
− →ゆで る（15分）一→表皮を 除く

一一　ゆで る（60分）
　　　　　　　　　　　　　　 ＼

　　　　　　　　　　　　　　　＼
生試料

腸一→ 湯洗い 一 塩 もみ 一 湯洗い 一→ ＠ で こ ぽ し（10分）一一一一＋inもみ
一一一｝湯洗い 一→ ゆで る （10分〉

　　　　　　　　　　　　　　　　　　 ↓　　　　　　　　　　　　 ［

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　2　 回

臓一→もみ 洗い （血 抜 き）一→ゆで る（30分）
　 ＼

　　＼
生試料

臓
一

→ 下処 理一 ゆで る （30分）
　 ＼

　　＼
生試料

臓一→ 下処理一 ゆで る（30分）
　 ＼

　　＼
生試料

騰 一→もみ 洗い 一→ ゆ で こ ぼ し（15分）（4回）
　 ＼

　　＼
生試料

身一 炒 り搾 り（150
°
C ，12分）一 豚 月旨

　＼　　　　　　　　　　　＼

　　＼
生 試料 　 　 　 　 ＼

脂 粕

　　　　　　　　　　　　　 図 て 試 料　調 　製

　　　　　　　　　　　　　　　　（332 ）
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　 2． 試料の 調製

　豚肉の 調理 に 当 っ ては琉球料理 書
8 ）9）に準じ．下処 理 ，

加熱調理，食晶の 組み合わ せ ，分量などを 図 1 に 示 した

よ うに 調製を行い ，廃棄率ならび に 重量変化値を求め た。

生 お よ び調理品は ，試料全体を代表す る よ うな適当量に

減 らし た 後均質化 し，こ れ を 分析試料 に 供 した 。

　 3． 成分分析法

　 1） 水　分

　島津電子水分計 EB −280MOC 形 を用 い 常 圧 加 熱乾燥

法 （135
° C ）で 恒量を 求 め た 。

　2）　た ん ぱ く質

　 セ ミ ・ ミ ク ロ 改良 ケ ル ダ ール 分解法 に 準 じて 窒素 を定

量 し て
， た ん ぱ く質換算係数6．25を乗 じて 求 め た 。

　 3）　脂　質

　Folch らの 方法
10＞

に 準 じク ロ ロ ホ ル ム ・メ タ ノ ール 混

液 （2 ： 1）で 抽出し ． 重量法 で 求め た 。

　4） 灰　分

　525 °C で 灰 化して 重量法 で 求め た 。

　5）　コ レス テ ロ
ール

　脂質の コ レ ス テ ロ ール は 酵素法 に よ り総 コ レ ス テ ロ
ー

ル を測定 し た q

実験結果および 考察

表 2　加熱調理 時 間 と重 量 変化

部　 　位 調理 法 と加熱時 間 （分）　　 重 量変化値
＊

眉 ロ
ース

皮付ぎ三 枚肉

肋 　骨　肉

豚

耳

舌

胃

肝

腎

脾

肺

脂

足

腸

臓

臓

臓

臓

身

ゆで 　　 120

ゆで 　 　 120，調味 90

ゆで 　 　　90

ゆで 　　 　90，調味 　9G

ゆで 　 　 1QO

ゆで 　 　 ユeo，調味 　40

ゆで 　　 ユ9D

ゆで 　　 40，調味 150

ゆで 　　　60

ゆで 　 　　75

ゆで 　　 180

ゆで 　　　30

ゆ で 　　　30

ゆで 　　　30

ゆ で 　　　30

し、り搾 り　（150
° C ）

60．958
．277
．070
．968
．270
．083
，992
．985
，668
．997
．860
．756
．859
．761
．915
，1＊＊

　 1． 廃棄率および加熱調理 に よ る重 量変化

　試料豚肉の 各部位は 下処理 に よ り不可食部分の 廃棄 を

行い ，そ の後加熱調理 を行 っ た 。 その 廃棄率は表 1 に 示

した 。 皮付き三 枚肉 と耳 の 廃棄率 は 僅少で あ っ た 。 廃棄

率 の 高 い 部位 は ．ゆで た豚足 （骨部）で あ っ た e なお調

理中の あ く取 りに よる損失量 は こ の 数値 の 中に は 含 め な

か っ た 。

　　　　　　 表 1 試料豚肉の 部位別廃棄率

部 　位 廃棄率（Ae） 廃棄部位

屑 ロ ース

皮付き三 枚肉

肋 　骨 　肉

豚

耳

舌

胃

肝

腎

脾

肺

旗

脂

足

腸

臓

臓

臓

臓

液

身

市販 ラ フ テー

　

で

　

で

生

ゆ

生

ゆ

　 0

微 　量

　 ユ5
　 17

　 49

　 54

微　量

　 ユ8

　 0
　 0

　23
　 ユ6

　34
　 0

　 0
　 0

皮表

骨

表皮，骨

骨

表 皮

表皮

結合組織

結合組織

気管及 び 粘液

　　
＊ 重量 変化値 ；生の 可食部重量 100 に対す る加熱後 の 可食

　 　 　 部重量

　 　
＊ ＊

い り搾 り粕 の 数値

　 部位別 の 調理条件と重量変化値は表2 に示 した 。 重量

変化値 は 可食部生重量 ユ00に 対す る，あ く取 り，ゆ で こ

崢し．ゆで ，調味 を 行 っ た 後の 最終 の 可食部重量 で ある 。

た だ し，肋骨肉 と豚足に つ い て は骨付きの まま重量変化

値を 算出 した 。 重量変化値の 少ない 胃腸は 市販時に 既 に

下処 理 が 施 され て い る た め ，変 化 が 少 な い もの と考え ら

れ る 。 加熱時間の 短い 肩 ロ ース と ， 加熱時間 の 長 い 豚足

を比較する と，筋肉組織で あ る肩 ロ ース は減少が大 き く，

皮部と結合組織の 多い 豚足 で は 重量減少が 少 な か っ た
。

胃腸以外 の 内臓 の 変化値 は お お よそ 60前後で あ っ た。 脂

身は ，い り搾 りに よ り脂粕が約 15％残 り，豚脂 が 約66％

得 られ た。

　 こ の よ うな重量減少の 大部分は 脂 と肉汁の 遊離 に よ る

もの と考えられ る 。 従 っ て，調理に よ る重量 の 変化 は部

位に よ りか な り差が あ り，また 加熱時間，加熱方法に よ

り大 きく変動す る 。

　 2． 豚肉 の一般成分

　豚 肉の 部位別 生 肉 と加熱調理 肉の
一

般成分を表 3 に 示

した 。 水分量 は生肉で 17．　7〜82．1％の 範囲で ，大部分が

60％以上 で あ り，調 理 肉 で は31．8〜81．0％で 生 肉に 比べ

大部分の もの に 減少が み られ た 。 たん ぱ く質量は 生肉で

3．0〜25．9％の範囲内で ．20％以上 の もの に 豚足，耳，

胃腸，肝臓 ，血 液 が あ り．また ，少ない もの に 皮付き三

枚肉，肺臓，脂身 が あ っ た
， 調理肉で は 14．7〜31．2％ と

大部分の 部位 で 増加が み られ ，肝臓 で 31．2，脂身 の い り

搾 り粕で 30．3，肋骨肉 で 28．7％ と大方が 20％以上 とな っ

た 。 脂肪量 は 生肉で 0，4〜79．0％と広範囲 に あ っ て，脂

身 に も っ とも多 く79．0．次い で皮付き三 枚肉の 43．9％ で，
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表 3　豚肉部位別成分値 （可食部 100g 当 た り）

部 　　位 調瞰
ガ
〜雑 鯔 僅 ％駆 ず

肩 ロ
ー

ス

皮付き三 枚肉

肋 骨 　肉

豚

耳

舌

胃

肝

腎

脾

肺

血

脂

足

腸

臓

臓

臓

臓

液

身

市販 ラ フ テ
ー

生 　 　 　64．0

ゆで 　　49．2

生 　 　　41．1

ゆで 　 　3L8

生 　　 　62．4

ゆで 　 　54．4
生 　 　 　55．7

ゆで 　 　56．5

生　　　66，5

ゆで 　 　72．0

生 　 　 　67，4
ゆで 　　54．5

生　　　71．3
ゆで 　 　76．7

生　　　68．6

ゆで 　　58．1

生 　 　 　76．O

ゆ で 　 　62．5
生 　 　 　77．4

ゆで 　　68．5
生 　　 　82．1

ゆで 　　81．0
生 　 　 　75．6

生 　　 　17．7
し、り｝窄り　O，6＊

　 　 　 43．7

16，2 　　18，6　　　1，2
23．7 　　25．7 　　 1．4
13．6 　　4S．9　　　廴 4
19．7　　　48．O　　　　O，5
17．9 　　1＆ 7　　 1．0
28，7　　　15、6　　　　1，3
25．9　　　17．7　　　　0．7
24，8　　　17．7　　　　1．0
21．9 　　10．8 　　 0、8
17亨1　　　10．4　　　　0．5
15．3　　16．3 　　 1、〔レ
22．5　　　22．2　　　　0．8
21，1　　　　7．0　　　　0．6
18，4 　　 4．5 　　 0．4
25．0 　　 4．9 　 　　1．5
31．2　　　　8．8　　　　1，9
18，0 　　 4，4 　　　1．6
26．3　　　　9，5　　　　1，7
16．6 　　 4．9 　　 1．1
25．0　　　 5．0　　　 1．5
13．8　　　　2，9　　　　1，2
14，7 　　 3．4 　　　0．9
2L 　7 　　 0．4 　 　 1．3
3．0　　　79．0 　　　　0．3

30．3＊
　　68．2 ド

　　　0，9＊

15．4 　 　34．9 　 　 1．4

＊
い り搾 り粕の数値

表 4 豚肉部位別調理 に よ る 総コ レ ス テ ロ ール 量 の

　　 変化 （mg ％）

％，胃腸 4．5％．脾臓 5．0％が あ っ た 。 灰分量 は 生肉 で

0．3〜1．　6％ で ．約 1％前後 に 分布して い た 。 調理肉で は

0・4〜1．9％ で ，多 い もの に 肝wa　1．　96°　rb：あっ た 。

　 3． 総 コ レス テ ロール 量

　部位別調理 に よ る総 コ レ ス テ ロ
ー

ル 量 の 変化を表 4 に

示 した 。 総 コ レ ス テ P 一ル 量 は 生肉で 脂 質 の 比 較的 少な

い 脾臓 ， 肺臓．腎臓，肝臓な どの 部位 に多 か っ た 。

’
調理

肉 で も同 じ傾向が み られたが，肋骨肉，豚足，肩 ロ ース ，

皮付三 枚肉，い り搾 り粕， い り搾 り脂 で は 100mg ％ 以

下 で あ っ た
、

　 4．　加熱による脂質成分 の変動

　 こ れ ま で に 述べ た よ うに，豚肉の 成分組成 は 加熱調理

に よ り成分 の 溶出が 起 り複雑に 変化 した。 した が っ て，

生肉重量 に 対す る 調理 後の 重量 比 を 考慮 し て 成分 の 変動

を見る こ とが妥当な よ うに思 わ れ る 。 そ こ で ，豚肉中の

脂質と総 コ レ ス テ 卩 一ル 量 の 加熱調理 に よ る変動を残存

率を算出 して 図 2 に 示 した。

　脂質量 の 変動 の 顕著に み られた 部位は
， 脂身 ， 肋骨肉，

臂腸 で あ り，機 こ脂身の い り搾 りは高温処理 の た め ．脂

質の 溶出が最大 で あ っ た 。 脂肪組織 を有 し ない 肝臓，腎

臓．脾臓で は ， 加熱調理 に よ る変動が小さか っ た 。

　総 コ レ ス テ Pt　一ル 量 の 変動は ，脂身，肋骨肉，皮付 き

三 枚肉で 顕著に 大 きく．肝臓 ， 豚足，脾臓 で 小 さか っ た a

　脂質 と総 コ レ ス テ Pt 一ル 量 の 変動の 傾向 は 部位間 で バ

ラ ツ キが みられたが，しか し，コ レ ス テ ロ ール は 脂溶性

成分 で あ り脂質と挙動を共にす る
11）

と思われ る の で，残
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少 な い もの に 血液 の 0．4％，肺臓2．9％が あ っ た 。 調理肉

で は 3．4〜68，2％で ． 多 い もの に 脂身の い り搾 り粕 の

68．2％，皮付き三 枚肉 の 48．0％，少な い もの に 肺臓 3．4

68
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図 2　豚 肉部位別 調理 に よ る 脂質と総 コ レ ス テ ロ ール

　　 量の 残存 率
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存率に つ い て 二 者間 の 相関 を 見 る と ．
r ＝O．773

，
　p＜

O．01で 有意の 相関で あ っ た 。
こ れ らの こ と か ら，脂質量

の 多 い 部位 で は 調理中に あ く取 り，ゆで こ ぼ し，ゆ で に

よ っ て 脂質量 を滅少さ せ る こ と は コ レ ス テ P 一ル の 減少

に もつ な が る こ とが 示唆された 。 また，各部位間 で の 調

理 に よ る コ レ ス テ ロ
ール 溶出の 難 易は ，脂質 1g 当 りの

総 コ レ ス テ ロ
ール 量 （mg ）の 調理 前後の 変動で み る こ と

が で ぎる と考え られ る が，胃腸，脾臓，脂身，豚足 で 溶

出が 難 し く．腎臓，皮付 き三 枚 肉，肩 Pt・一一ス ，肋骨肉で

容易 で あ る こ とがわか っ た
。

こ の よ うな溶出の 難易 は，

調理条件，試料 の 大きさの 他，組織構造や コ レ ス テ ロ
ー

ル の 存在状態 と も関わ っ て い る と思 わ れ ，今後検討 を要

す る 点 で あ る 。

　5．　 三 枚肉 の加熱時聞 と脂質量の 変動

　市販 の 皮付き三 杖肉の 塊を12等分 （1 切れ 約200g） し，

2切れ を 1 グル ープに して ，ゆで 時間を0，30，60，120
，

180，240分 の 6 グ ル
ープに 分けて脂質量 の 変動を 比較 し

た 。 肉の 中心 部 の 温度 も併せ て 示 した の が 図 3 で あ る 。

また 比 較 の た め ， 肩 ロ ース ，肋骨肉，豚足 の 脂質量 の 変

化 も示 し た 。皮付き三 枚肉 の ゆで に よ る重量減少の 割合

は0〜30分 の 間 セこ 20％，30〜240分 の 間 に さ らに 10％ み ら

れ た 。 成分組成 で は 水分が初期に 10％変動 し，そ の 後 は

ほ と ん ど変動が み られ な い
。 脂質は ゆ で 初期に 約 4 ％X

少が起 り，その 後，肉内部 の 温度上昇に 伴い ．遅れ て脂

質の 溶出が 起 る もの と考え られ る 。 実際の 料理 で は ， ゆ

で た 皮付 ぎ三 枚肉の 脂質は 90分で 約15％減少し，さ らに ，
“
ラ フ テ ー”

と して 調味す る こ とで 脂質全量は 約30％減

少 した 。 また 肩 P 一ス の
“
ラ フ テ ー”

で も脂質の 減少は

10

（
畿）

鼠

婆

表 5　琉球料理 ユ 人前の 調理前 ・後の 脂質成分
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図 3　豚肉の 加熱 調理 に よ る脂質量 の 経時変化
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顕著にみ られ約55％に も達した 。 表 3 にある市販 の 皮付

き三 枚 肉 の
“
ラ フ テ ー”

は脂 で 揚 げた 後，調 味，レ トル

ト処理 を 行 っ た もの で あるが ． 脂質が 34．9％，た ん ぱ く

質が 15。4％ で 試作 の ラ フ テーよ りや や低値 で あ っ た。こ

の 様 に 豚肉の 部位，加熱時間，加熱方法等 の 違 い に よ り

脂質量 の 変動の 異なる 事が示唆された e

　 6．　
“
ソーキ骨汁

”‘‘
アシテ ィ ビチ

”“
中身 の 吸物

”
の

　　　脂質成分

　表 5 に 琉球料理 1 人前 の 調理 前，調理 後の 脂質お よ び

総 コ レ ス テ ロ
ール 量 を示 した 。

こ れ まで の 実験結果 か ら，

脂質成分 は生材料か ら算出した値 よ りも調理後 の 実測値

が低値 で あろ うと推測 された の で，
“

ソーキ 骨汁
”

，
“

ア

シ テ ィ ビ チ
”

，

“

中身の 吸物
”

に つ い て 比較 した 。

“
ソ ー

キ骨汁
”

で は 脂質が 38％，総 コ レ ス テ P 一ル が30劣調理

後の 実測値 で 低 くなっ て い た 。

“
ア シ テ ィ ビ チ

”

で は 脂

質が27％低値 で，総 コ レ ス テ P 一ル は 18％高値 であっ た。
“

中身の 吸物
”

で は脂質 61％，総 コ レ ス テ v 一ル 38％と

い ずれ も低い 値で あ っ た 。

“
ア シ テ ィ ビ チ

”
に お い て 総

コ レ ス テ ロ ール が高 くな っ て い る が，これ は豚足 の 骨髄

の コ レ ス テ P 一ル が 汁 の 中に 溶出 した もの と考え られ る 。

要 約

　琉球料理 に お け る 豚肉の 部位別加熱調理 に よ る脂質成

分 の 変動に つ い て 実験を行 い ，次 の よ うな結果を得た 。

　 1． 豚肉各部位 の 廃棄率は 骨付きの 豚足 で 最も大ぎく．

次 に 肺臓，腎臓 の 順 で 大きか っ た。

　 2． 加熱調理 に よ る重量変化値 は 筋肉組織 で 高 く，皮

部 と結合組織の 多 い 部位 で は 低 か っ た。
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　3． 一
般成分は 生肉 に比べ て調理肉で は概して 水分パ

ーセ ン トが減少し，た ん ぱ く質の 割合 は 増加 し た 。脂質

は 肋骨肉．胃腸 で そ の 割合の 減少が み られ た 。

　4， 総 コ レ ス テ ロ ール は 内臓に多量に含まれて い た 。

　5． 加熱調理 に よ る脂質量 と総 コ レ ス テ ロ ール 量間 の

変動は 正 の 相関が 高 く，p〈0．01 で有意で あ っ た 。

　6． 皮付き三枚肉の 長時間加熱に よ る脂質量 の 経時変

化 で は ，加熱初期の 30分で 4 ％．そ の 後徐 々 に 減少し 4

時間糖熱で 15％減少 した 。 さらに 調味加熱す る こ とで 減

少率は 高 くな っ た e

　7． 琉球料理 に お け る豚肉料理 で は ，長時間加熱 を行

うこ とで 脂質成分 の 減少 の 高い こ とが明 らか に な っ た e

　本研究 は 昭和60年，61年度 の 文部省科学研究費に よ る

「沖縄 に お け る長寿者の 食生活に 関す る研究」 の
一

部 で

あ る。
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