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表面に白粉を生じる乾燥ヒジキについて

滝口明秀

はじめに

房州産の乾燥ヒジキには，乾燥中や保存中に表面に

白粉や白い綿~K、の物質(以後これらを白粉という)を

生ピるものがよく見受けられる。白粉は消費者にカピ

等の品質劣化によって生ビたものと見られるごとや，

外観の黒いものの商品価値が高いため，白粉を生じた

製品は低い価格で取引きされることが多い。

白粉の生成の有無は，製造方法によって左右され，

白粉を生Uる乾燥ヒジキは，原藻をそのまま煮熟l，

これを乾燥したものに多く見られる。これに対l，白

粉を生じないものは，原藻を淡水で水洗いしてから煮

熟するか，原藻をまず乾燥し，ごれを淡水で水戻しし

てから煮熟し乾燥している。

原藻をそのまま煮熟したものと，煮熟前に水戻しゃ

水洗いの工程を経たものでは白粉の出現の有無の他に

外観や風味が異なり，そのまま煮熟したものの外観は

茎が太〈長い，味は塩味と甘味の混ざった海藻のうま

みを感じるのに対l，水戻しゃ水洗いの工程を経たも

のの外観は細く短い，そしてうまみに乏しい。

ごの製造方法の違いによる製品の性状の違いは，ヒ

ジキ自身の浸透圧により，煮熟前の水戻しゃ水洗いに

よって何等かの成分が流出したものと推測される。

そこで， [京藻をそのまま煮熟し乾燥したもの(以後

試験品と略記する)と，原i築を水洗いした後に煮熟し

乾燥したもの(以後水洗い品と略記する)を製造し，

白粉の分析と尚者の成分の比較を行い，白粉を生ずる

乾燥ヒジキの特性について検討した。

材料と方法

試料の調整昭和60年4月千葉県安房郡白浜町で採

取したヒジキを用い乾燥ヒジキを製造した。試験品は

10kgの原蕩を20eの淡水で211寺間煮熟し，そのまま煮熱

水中に 3時聞置いてから乾燥誌で乾燥した。水洗い品

は原藻10kgを20eの淡水に20分間浸し，この間2度換水

した。これを20eの淡水で煮熟し，以後の処理は試験品

と同じように行った。

食塩の定量:食塩議度計(飯尾電気社製ES-40型)

を用いて測定した。

蛍自の定量・ケルダールi;tによってf丁った。

脂質の定量:クロロホルム メタノ ル(2: 1)で

抽出し定量した。

i'''分の定量:試料を600.Cで以化し，その残量を測定

した。

水分の定量:105.Cの乾燥法で測定した。

繊維分の定量:ヘンネベJレク・スト-?ンの方法川こ準

1:，試料を1.25%の硫酸と加熱し，これを熱水て、よく

洗い，次lこ1.25%の水酸化ナトリウムと加熱l，再び

熱水でよく洗い，乾燥して重量を量り，このf直から灰

分の量を除いたものを繊維分とした。

マンニトールの定量:試料に過ヨウ素酸，塩化第一

スス，クロモトロープ酸を順に加えた後 i弗騰水中で

30分加熱し，冷却後蒸留水を加え25.Cにして570μmのI汲

光度を測定し，あらかじめ作成しておいた検量線から

その値を求めた。

7Jレギン酸の定量・脱炭酸法21を用いた。すなわち，

試料を19%の塩酸とともに加熱加水分解し，発生した二

酸化炭素を水酸化バリウム溶液に捕集l，0.0侃5Nの塩

酸て

ヨウ素の定景 Larsenの方法21によった。すなわち，

試料を水酸化ナトリウムおよび硝酸カリウム，炭酸す

トリウムの混合物とともに融解し，水溶液としpH3.5

で臭素を除き，ヨウ化カリウム溶液を加えて遊離した

ヨウ素をチオ硫酸ナトリウム溶液で、ヨウ素滴定した。

ナトリウムの定量:試料を炭化した後，水に溶かし

この中のナトリウム量を食塩濃度計を用いて測定した。

カリウム，カルシウム，鉄の定量:灰化後，原子吸

光法で測定した。

糖の分析:ペーパークロマトグラブイ により，展

開溶剤にプタノール，水，直下酸(4:5:1)，発色剤
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にアンモニア，硝酸銀溶液を用いて行った。

結果と考察

白粉を分析するために，これを集め食塩の存在を調

べたところ，高い食塩濃度を示した。また，食味検査

でも，塩辛さと甘味の混さったものを感じ，この中に

食塩が含まれていることは官能的にも明らかであった。

甘さの部分について，どのような成分が含まれてい

るかを調べるため，ペーパークロマトグラフィーで糖

の分析を行った。その結果は図1に示したように，白

粉中の絡は標品のマンニトーJレとほぼ同ピRfl直を示し

た。ヒジキ中にマンニトーlレ含量が高い3)ことは知ら

れており，これらの結果から，白粉はマンニトールと

食塩が大きな割合を占めていることカず推察された。
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-
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白粉 マンニトール

図1 白粉のベーパ クロマトグラム

R f白粉:0.134 
マンニトーJレ:0.128 

表1 試験品と水洗い品の歩留りと水分(%)

歩留り | 水分

試験品

水洗い品

13.2 

14.3 

8.2 

5.9 

次に，試験品と水洗い品の分析を行い成分を比較し

た。まず，両者の歩留りは表1に示したように大きく

異なり，試験品は水洗い品に比べ高い値を示した。さ

らに，両者の水分量がほぼ同じであることから，この

歩留りの差は水洗いによって水溶性成分が流出したこ

とにより生じたものと考えられた。

表2に両者の一般成分の分析結果を示した。試験品

は灰分が水洗い品より高い値を示したが，他の成分で

は水洗い品の方が高い値を示した。しかし，両者の歩

留りが異なるため，試験品を基準として水洗い品の流

出成分を補正した値とするため，水洗い品のf直に歩留

り比5.9/8.2を乗じて換算値を求めた。その結果，水

洗い品中の炭水化物の{直も試験品に比べ低いごとがわ

かった。このことから，水洗いによって灰分と炭水化

物が主に流出したごとが明らかになった。

そこで，灰分と炭水化物のいくつかの成分について

調べ，その結果を表3と表4に示した。表3に示した

ように灰分では，水洗い品のナトリウムとカリウムの

値が試験品に比べ著しく少ないことがわかった。これ

らの物質は褐藻の浸透庄調整にあづかるものとして知

られ4)ており，水洗い日時に浸透庄の調整機能が働いた

ことがわかる。その他の成分は歩留り換算した値でわ

ずかに試験品より低い値を示しているが大きな差はを

し、。

表4には褐渓の炭水化物として多く含まれているマ

ンニトーjレとアルギン駿を定量した値を示した。試験

品は水洗い品に比べ高いマンニト-)レの含量を示し，

水洗いによってマンニト-)レが溶出したことがわかっ

た。これはマンニトールが水に溶け易いのに対し，ア

表2 試験品と水洗い品の A般成分(乾物重量中の%)

試験品

水洗い品

歩留り換算

表3 試験品主水洗い品中の各種ミネラノレ量 (mg/l∞g)

試験品

水洗い品

歩留り換算

灰分

33.1 

17.0 

12.2 

1 

226 

259 

186 



表4 試験品と水洗い品中のマンニトーノレ左
アノレギy酸の量(%)

試験品

水洗い品

歩留り換算

1 '7Yニトーノレ量|アルギン酸量

5.3 I 24.1 
1.5 I 35.2 
1.1 I 25.3 

ルギン酸は難波であることの，性質の遠いによると考

えられた。また，水洗い品では炭水化物の全量に対L，
マンニトールと 7)レギン酸が90%程度を占めているの

に対し，試験品では80%弱で，水洗い品ではマンニト

-)レ以外の水溶性の炭水化物が流出したことが推測さ

れた。

灰分中で流出成分として確認されたカリウムはヒジ

キの栄養面を評価する上で重要な成分である。また，

マンニトールはコンブのうまみ成分として知られてい

るように，ヒジキの昧としても重要な成分であろうと

推定される。これらのことから，煮熟前に水洗いをし

ない白粉を生ビる乾燥ヒジキli水洗いをした製品に比

べ，ヒジキの栄養と昧を評価する上で有効な成分を多

く含んだものであることが明らかになった。

要約

1 .製造工程で水洗いを行わない房州産の乾燥ヒジキ

は，その表面に白粉が生じ易く， しばしば商取引

上問題を生ずる。この白粉の正体と白粉を生じる

乾燥ヒジキの成分の特性について検討した。

2.白粉の成分は主に食塩とマンニトールであった。

3.水洗いを行わない乾燥ヒジキでは水洗いしたもの

に比べ高い歩留りを示した。

4.水洗いによって失われる成分は，灰分と炭水化物

が主で，中でもナトリウム，カリウム，マンニト

ールおよひうj(j寄f生の炭水fけ却が多く，ヒジキの有

効成分の多くがこの工程で、流出しており，この工

程のない房州産ヒジキは栄養価値が高く， うまみ

を残した製品であることがわかった。
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