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　The 　decrease　 of　 nitrite 　in　ham 　during　cooking 　process　was 　investigated．

　Hams 　 containing 　 64．1皿 g ／kg 　 of 　 nitrite 　 were 　 used 　to　estimate 　the 　decrease　of 　nitrite ．　60　percent

of 　nitrite 　was 　decreased　after 　boiling　ha皿 in　water 　for　 20　seconds ．　But　after 　boiling　in　 water 　 con −

taining　one 　weight 　percent　of 　vinegar 　or 　sake ，　only 　30　percent　of 　nitrite 　was 　decreased．

　After　s  aking 　ha皿 in　water 　at　roo 皿 temperature　for　l　minute ，6Q　percent　of 　nitrite 　was 　decreased．

　F三fty　percent 　of 　nitrite 　was 　decreased　by　saut6e 血g　with 　butter　or 　margarin 　for　30　seconds ，　 and 　only

30percent 　Qf 　nitr 三te　by　saut6eing 　with 　corn 　oi1．

　Consequently，　fa三r　amount 　of 　nitrite 　was 　removed 　fro皿 ha 皿 s　during　the　simple 　cook 血 g　process．

　食品添加物の 摂取 に 対して一般の 関心が高 ま っ て い る

が ， 添加物は調 理操作に よ っ て食品か ら溶出 し ， 実際に

擾取す る量 は減少し て い る と考え られ る 。 溶出に つ い て

は い くつ か の 報告があ るが
1）

， 必 ず し も定量性の 高い も

の ばか りで は な く， 十分研究され て い るわ け で は な い
。

どの よ うな 調理操作に よ り， どの くらい減少するか な ど

必要な デー
タ が不十分 で あ る。

　そ こ で 本研究 で は ， 食品中の 添加物を 溶出 し て
， 減少

させ る能力の 大きい 調理法を明らか に す る ため の 検討を

行 っ た 。 こ こ で は，ハ ム に 発色剤 として 含 ま れ る亜硝酸

塩 を 取 り上 げ て ，調理 に よ る 減少量を 実験的に 検討 した 。

実験方法

　1．調理操作

　使用 した ハ ム は市販の ポ ン レ ス ポ ークハム で あ る 。 直

径 8．5c皿 の 円形の ハム を 厚さ 2nlm に 切 っ て 実験試料

と し た．調理 操作 は ，ゆ で る ， 焼 く，漬け る の 3 つ の 方

法で 行 っ た 。

＊
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　ゆ で る操作で は，200ml の 蒸留水，水道水，塩 （NaC1）

1％ を含む蒸留水 ， 食酢 1％ を 含む蒸留水 ， 酒 （目本酒）

1％ を 含む蒸留水に それぞれ試料 ハム 5．Og を加えて所

定の 時間煮沸させ た。食酢 は 市販の 穀物酢で あ る 。

　油焼き操作で は ，試料 ハ ム 5．Og を，フ ラ イ パ ン （12．5

c皿 ×8c 皿 角）に コ ーン 汕 ，
パ タ

ーお よび マ ーガ リン （コ

ー
ン 油 100％）を 4g （小 さ じ一杯）を 加 え て 約 160℃

で 所定時間加熱 した 。
コ ーン 油，

バ タ F −
1
’
？・一ガ リ ン は

市販の もの を 使用 した 。

　浸漬操作 で は ，試料 ハ ム 5．Og を 三杯酢 （酢 ， み りん ，

醤油を 同量ずつ 混合した もの ）20rnl 中，お よび 蒸留水

200　ml 中に 浸漬した 。 どち ら も室温 （20℃ ） で 行 っ た 。

　2． 分析方法

　亜硝酸塩の 化学分析 は ，ス ル フ ァ
ニ ル ア ミ ドとナ フ チ

ル エ チ レ ン ジ ア ミ ン を 用 い た 吸光光度法
2）（波長 540ロ皿 ）

に よ り定量 した 。 吸光度の 測定に は
， 紫外可視 吸光光度

計 （日立 101 型）を用 い た 。

　分析試料 は次 の よ うに して 調製 した 。 試料ハム 5g を

soec 　

’
＃　 ee水 で ホ モ ジ ナ イ ズ し，0．5M 水酸化 ナ ト リ ウ

ム 溶液 10m ∬と 12％e 硫酸亜 鉛溶液 10mZ を 加 え て
，

．80

℃ で 20分間加熱 し ， 1．3M 酢酸ア ソ モ ニ ウ ム 緩衝液
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20ml を 加え ， 撹伴後， 吸 引ろ過し ， ろ液の 吸光光度測

定を 行 っ た
。

実験結果お よび考察

　 1． ゆ で る こ と に よる 亜硝酸塩 の 減少

　図 1 は試料 ハ ム 59 を水道水，蒸留水，塩 1％ 添加蒸

留， 食酢 1％ 添加蒸留水，お よ び 酒 1％添加蒸留水 に 入

れ て ゆで た 後に ，試料 ハ ム 中に 残 存す る亜 硝酸塩 の 量 を ，

調理萠 の 量を基準に し て パ ー
セ ン トで 示 した もの である 。

縦軸に 減少率，横軸 に 調理時間を と っ た もの で あ る 。 調

理前の ハム 中の 亜硝酸塩量 は亜硝酸ナ ト リウ ム と して 換

算し た 携合 ，
ハ ム 1kg に 64．1mg で あ っ た 。

こ の 値は ，

使用燕準量 よ り 40％ 少な い 値 で あ っ た
3）。減少した 亜硝

酸塩は ，溶液中に 溶出 し て い る。ゆ で 時間 は 3分 ま で と

した 。 図か らわ か る よ うに ， どの 条件 で も， 初め の 20

秒間で か な りの 量の 亜 硝酸塩が 溶出 した 。 蒸留水，水道

水，塩 1％ 蒸留水は ほ ぼ同 じ傾向を 示 し，3 分黌亜硝酸

塩 の 減少率は約 65％ で あ っ た。そ れ に 対 し て 酢 1％ 蒸

留水 と酒 1％ 蒸留水で は ， 減少率が 小 さ く， 20秒後で 約

30％ ， 3 分後 で は 50〜60％ の 減少 に な り，蒸留水などよ

り亜 硝酸塩の 減少量が小 さ くな っ た。

60

ま）
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樊
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図 1．各条件下で の ゆで 時間 と亜 硝酸塩の 減少率 との 関係

　 この こ と は ，
エ チ ル ア ル コ

ール や酢酸 に 対す る亜 硝酸

塩の 溶解度が小さ い こ と に 起因して い る と考え られ る 。

例 え ば ， 20℃ に お け る溶解度を 比較する と ， 水 に 対す

る 亜 硝酸 ナ 1・リ ウ ム の 溶解度 は 46　g，エ チ ル ア ル コ
ー

ル

に 対する溶解度は 31g で あ り
4＞

， また酢酸に 対す る溶解

度は さらに 小さい こ とが知 られて い る 。

　以上 の こ とか ら ， 水 で ゆで る と短時間 （20秒）で 半分

以 上 の 亜 硝酸塩 を減らす こ とが で きる こ とが わ か っ た。

また ， 水 に 他の もの を 加 え て ゆで て も減少率は大 きくな

ら な か っ た 。

　2．　 油焼きに よる亜硝酸塩の 減少

　図 2 は ， 試 料 ハ ム 5g を ， 4g の コ ーン 油 ， 及 び バ タ

28

一
を用い て 焼 い た 時の ，亜 硝酸塩の 減少率を 示 し た もの

で ある 。 焼 き時間 は 60 秒 ま で とした 。 図か らわか る よ

うに パ Pt　一の 場合は ，
コ ーン 油の 場合よ り減少率が大き

く，約 2 倍 に な っ て い る。例 え ば 20秒後で は ，
パ ター

の 減少率 50瑠 に対して ，
コ　一一ン 油で は 25弩 で あ っ た 。

60
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図 2，各条 倅下で の 油焼 き時間 と亜硝酸塩 の 減 少率

　　　 との 関係

　 また ， デー
タ が 少な い が ，

マ ーガ リン （コ ーン 油 100

％ の 市販品）を用い て 焼 い た場合は ，
バ タ ーの 場合とほ

ぼ同様 の 減少率で あ っ た 。 こ の よ うに バ タ ーや マ
ー

ガ リ

ン の よ うな 固体の 油脂で 減少率が大ぎい の は ，バ タ
ーや

マ ーガ リン が エ マ ル ジ a ン に な っ て い て ， 水 分を多 く含

ん で い る た め で ある と考えられ る 。

一
般 に バ タ

ー
や マ ー

ガ リ ン で は 10〜20％ の 水 を 含ん で い る た め
5＞，亜硝酸壇

が 溶解しや すい と考 え られ る。

　以上 の こ とよ り，
バ ターや マ ーガ リ ン の よ うな 固体の

油脂 で 焼 くと， コ ー一
ン 油などの 液体の 油脂 よ りも亜硝酸

塩の 減少率が大きく，約2 倍に な っ た 。 た とえば，10秒

間焼けば，ハ ム 中の 亜硝酸塩 は 約半分に 減少す るこ とが

わ か っ た 。

　 3．　浸濱による亜硝酸塩の減少

　図 3は ， 資料 ハ ム 5g を室温で 三杯酢 20mZ お よび蒸

留水 200ml 中に 浸漬した 時の 亜硝酸塩の減少率を 示 し

た もの で あ る。浸漬時間は 10 分まで と した。図 か らわ

か る よ うに ，三 杯酢で も 水 で も 初 め の 30 秒 で 急激 に 亜

硝酸塩が減少 し
， それか ら徐々 に 溶出量 が増え る こ とが

わ か っ た 。 また ，蒸留水 の 減少率は 三 杯酢 の 約 2倍 に な

っ た 。 例 え ば，浸漬時間30 秒で 比較す る と ， 蒸留水 で

は 57％， 三杯酢で は 29％ で あ っ た。 こ の 差異 は ， 麗硝

酸堪の それぞれの 溶液 へ の 溶解度の 差 に 起丙す る と考え

られ る 。

　蒸留水中に 浸漬 した 場合の 溶出量 は，蒸留水 で ゆで た

場合 （図 1） と よ く類 似 して い る 。 こ の こ とか ら熱 湯 で
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調理に よ る食品中 の 添加物 の減少　（1）
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図 3．各条件下 で の浸漬時間 と亜硝酸塩の 減少率 との 関係

した 。
コ
ー

ン 油で は 減少量が小さくな っ た 。 次 に 水 に 浸

漬 し た 場合，20 秒後に 亜硝酸塩 は 約半分に減少した 。 浸

潰を続け る と，2 分後に は 亜硝酸塩 は 約 30％ に 減少す る

こ とがわ か っ た 。 三杯酢に 浸漬す る と， 溶出量 は小 さ く

な り，1 分後の 亜硝酸塩量 は 初め の 70％ であっ た。

　した が っ て
， 短時間の 調理 に よ っ て 容易 に 亜 硝酸塩が

減少する こ とがわか っ た 。

　本研究を ま とめ る に あた り， い ろ い ろ と ご助言を くだ

さい ま した 佐 々 木料理教室主宰の 佐 々 木早苗先生お よ び ，

同藤田純子先生 （金闌短期大学非常勤講師） に 心 よ り感

謝い た し ま す 。

煮沸せ ず ， た だ 水 に 浸漬 させ た だ けで も亜硝酸塩が容易

に 溶出する こ とがわ か る 。 こ の こ とは ， 亜硝酸塩が容易

に 溶出す る状態で ハム 中に 含ま れて い る こ とも示 し て い

る 。

要　約

　市販の ハ ム に 含まれ る添加物の 1つ で あ る亜硝酸塩が，

調理操作 に よ っ て どの よ うに 溶出 して 減少し て い くか に

つ い て 詳細 に 検討を行 っ た 。 そ の 結果， 熱湯 で 30 秒ゆ

で る と亜硝酸塩は 40％に 減少した 。 酢 ， 酒な どを 加え

る と溶出量 は 減少した 。また 油焼 きした 場合，バ タ
ーや

マ ・一一ガ リン を 使用す る と 15 秒 で 亜 硝酸塩 は 半分 に 減少
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