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の生産量は約40～90ｔである3)。ひとえぐさはそ

の生長過程から、海藻として利用可能な状態が沖

縄では12月から翌年３月までの４カ月間に限られ、

この時期が収種期となる。したがって、収穫され

たひとえぐさは乾燥貯蔵し、周年利用されている。

しかし、乾燥物は貯蔵中に特有の鮮やかな緑色が

失われることから、近年は冷凍貯蔵も行なわれる

ようになり、色調保持の面から好まれている。ひ

とえぐさの一般成分や微量成分の研究報告は少な

くない。近年、注目されているコレステロール低

下作用、抗酸化性、抗腫瘍性の物質、カロテンお

よびビタミンＣ量に関する研究報告4-8)などによ

ると、ひとえぐさは生育段階が異なれば成分に差

がみられ、１月収種のものに抗酸化性、３月から

５月収穫のものに抗腫瘍性が強いという。筆者ら

の野菜類の食品成分に関する研究からも、化学的

成分は同種類であっても、品種、産地、収穫期、

収稜後の処理方法などの影響を受け、変動するこ

とがわかった。そこで、市販ひとえぐさについて

も、収極地、収種期、収穫後の処理、すなわち製

法などの異なることで成分の変動が予想されるこ

とから、沖縄産市販ひとえぐさについて、その主

要成分の成分分析を行ない、成分特性および収種

期・製法による変動について明らかにすることに

1．緒言

古くから、海藻は沖縄住民の曰常食および行事

食に利用されているが、ひとえぐさもその－つで

ある。

ひとえぐさ（Ｍｂ"osjr0〃α〃j〃｡解れ）は緑藻類

のアオサ目ヒトエグサ科の１年生海藻')で、沖縄

県内の各地の岩礁に生育し、亜熱帯沖縄の冬春期

に採取が可能である2)。海面漁業および海面養殖

による年間生産量の推移は図１に示したが、近年
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図１．沖縄県におけるひとえぐさの
収種通の経年変化
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した。市販ひとえぐさの一般成分、無機質および

アミノ酸組成については前報9)で検討を行なった

が、一般成分と無機質は収穫期や製法により際立

った差はみられず、変動は小さかった。アミノ酸

組成では収穫期や製法の違いによる差は認められ

なかった。

本報告ではカロテンおよびビタミンＣ量につい

て、収種期別、製法別に検討し、併せて四訂日本

食品標準成分表値'0)とも比較して、若干の知見を

得たので報告する。

表１．実験材料（ひとえぐさ）

記号製品生産年度産地 備考

冷凍品1986年度北中城村熱田天然採苗養殖
１年貯蔵

冷凍品1987年度””

乾燥品1988年度伊江村具志天然

乾燥品

繍i笹！(t重]⑪

Ａ

Ｂ
Ｃ
，

脱水、袋詰、２次冷凍したものである。Ｃ製品は、

採取、海水洗、水洗、脱水、日陰乾燥、袋詰した

ものである。Ｄ製品は、四訂日本食品標準成分表10）

に記載されているほしひとえぐさである。

(2)試薬試薬は和光純薬(株)製の試薬特級を使

用した。

2．実験方法

１）試料および試薬

(1)試料ひとえぐさを収穫した地域は図２に示

した。市販ひとえぐさは収穫地で製品化されたも

２）試料調製

試料は約０５cm'程度に細切りにして、均一にし

たものを分析に供した。

３）成分測定

（１）水分水分は１０５℃、常圧・加熱乾燥法11)で

測定した。

(2)カロテンカロテンはβ－カロテン相当とし

て測定'1)した。操作の概要は、脂質抽出、鹸化、

カラムクロマトグラフィー（充填剤はMerck社の

Aluminiumcmd90）でカロテンを分画、、－ヘ

キサンで定容となし、日立自記分光光度計－５５７

型により４５３nｍの吸光度を測定した。カロテン

量は比吸光係数2592を用いて算出した。

(3)ビタミンＣビタミンＣはヒドラジン法（Ｄ

ＮＰ法）および薄層クロマトグラフィ法（ＴＬＣ

法）で測定11-13)した。藤田ら12)は海藻中にデヒド

ロアスコルピン酸以外のＤＮＰ誘導体を生成する

物質の存在を報告し、これらが測定値を高くして

いるとしている。そこで、ひとえぐさについて、

ＤＮＰ歯a)とＤＮＰ－ＴＬＣ歯ｂ１で測定し、比較

したところ、ａ／ｂ＝124～1.57と高値であった。

したがって本実験では、ＤＮＰ－ＴＬＣ法により

デヒドロアスコルピン酸相当画分を得て定量を行

なった。薄層プレートはMerck社のkieselgel60

F254を用いた。

図２．ひとえぐさの収穫地

のであるが、表１に示したように前報と同一の製

品である。試料は北中城村熱田で１９８６年度に収

穫した養殖ひとえぐさの冷凍品１年貯蔵の物をＡ

製品、１９８７年度の同冷凍品をＢ製品、伊江村具

志で１９８８年度に収穫した天然の乾燥品をＣ製品

とした。さらに、Ｃ製品は12月から翌年３月まで

の４カ月間、その月に収穫した新しい製品を入手

し分析試料とした。製法はＡおよびＢ製品につい

ては、採取、海水洗、1次冷凍貯蔵、解凍､水洗、
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3．結果および考察 温や海藻の生長度にも大きく影響されることと推

測したが、一般成分には大差がなかった。

Ａ、Ｂ、Ｃ、、の製品間で比較すると、タンパ

ク質および繊維はＤ製品に若干多く、糖質および

灰分はＡ、Ｂ、Ｃ製品に多く見られた。脂質は大

差が見られなかった。収穫地域のほか収種後の製

品になるまでの処理などが成分に影響するものと

推測したが、沖縄産のＡ、Ｂ、Ｃ製品間で、一般

成分については際立った差はみられなかった。

１）ひとえぐさの一般成分

一般成分については前報9)で示したが、水分の

多い冷凍品と乾燥品の成分を直接比較するのは困

難なので、固形分中の成分比で検討した。図３に

は収種期別に、図４には製品別に示した。沖縄産

市販ひとえぐさのＡ製品は北中城村熱田産の冷凍

品１年貯蔵、Ｂ製品は同地域産の冷凍品、Ｃ製品

は伊江村具志産の乾燥品である。Ｄ製品は四訂日

本食品標準成分表'0)から、ほしひとえぐさを引用
した。

２）収種期別のカロテンおよびビタミンＣ量

収穣期別のカロテンおよびビタミンＣ量の変動

を明らかにするため、１９８８年度産のＣ製品につ

いては12月から翌年３月まで、毎月新しい製品を

入手し、分析試料に供した。固形分１００９中のカ

ロテン量を収種期別に図５に示した。Ｃ製品のカ

ロテン量は収穫期の４カ月間の中、やや水温の高

い12月の製品に多く、水温のやや低い２月、３月

に少なかった。すなわち、カロテンの生合成は水

温の高い時期に多いことを示唆していると考えら
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2０図３．乾燥ひとえぐさの一般成分の収種期

による変化（固形分中）
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ｃ製品の収種期別の成分では、タンパク質は１２

月と１月に若干多く、糖質は２月に、繊維は１月

に若干多く、脂質は大差がなかった。灰分は１月

に少なく、他の月では大差がなかった。ひとえぐ

さの藻長は最大12～３ｃｍに及ぶが、その収稜')は

藻長が５～７cmに達する頃で、そして、海水温2）

が約20～22℃と一年中で最も低い12月から３月に

行なわれる。したがって、ひとえぐさの品質指標

ともなる化学的成分組成は収穫時期の地域の海水

図５．ひとえぐさのカロテン量の収種期に
よる変化（固形分１００９当たり）

れろ。また、固形分１００９中のビタミンｃ量は図

６に示したが、２月に多く、ついで３月に多かっ

た。ビタミンｃは水温の低い時期に生合成が盛ん

ということではなく、海水の比較的低温の時期に

生体代謝が不活発になり、異化が進まないことか

らビタミンｃ量の蓄積、維持を良好にしたと考え

－２８３－
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表３．ひとえぐさのカロテンおよびビタミンＣ量
（固形分１００ｇ当たり）

(Ing）
100

ビタミンＡ

効力（IU）

ビタミンC

O7Lg）

カロテン

QJg）
製品

8０
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７
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「
。 に示した。その結果を多い順に並べるとＣ、Ｂ、

、、Ａとなった。また、乾燥製品中のカロテンの

維持も良好であることがわかった。横山'4)は凍結

乾燥にんじん中のカロテンは水分量が約10％にお

いて維持が良好で、これより低い場合は酸化し、

かえって減少すると報告している。しかし、これ

以上の水分量になるとクロロフィルの分解が進む

ことも報告'5)されている。本研究の場合は最適の

水分量とは言えないが、乾燥製品では約20％であ

り、カロテンの維持には有効に作用したと考えら

れる。Ａ製品とＢ製品のカロテン量から、長期の

冷凍貯蔵は低温といえどもカロテンの顕著な減少

につながることを示唆していた。したがって、ひ

とえぐさについても貯蔵法および貯蔵期間が品質

に大きな影響を与えることがわかった。

ひとえぐさ中のビタミンＣ量は表２、表３に示

したように、Ｄに比較してＡ、Ｂ、Ｃとも低値で

あった。また、Ｃ製品とＤ製品の差の原因は先に

述べたように同一種においても収稜地が異なり、

沖縄県よりも高緯度の地域で、海水温の低い環境

で生育したことによると考えられる。冷凍品のＡ

およびＢ製品のビタミンＣ量が特に低値になった

原因はその製法にあると考えられる。すなわち、

鯖製過程で冷凍、解凍、水洗をくり返すことが、

凍結による組織の損傷と水溶性のビタミンｃの溶

出につながり、低値になったと考えられる。この

ように単純な製法とはいえ、その処理方法が品質

に大きな影響を与えることがわかった。

したがって、本研究は、沖縄産ひとえぐさの製

品化や貯蔵を行なう場合にカロテンおよびビタミ

ンＣなどの微量成分の維持上、収穫後の処理、包

装形態ならびに貯蔵条件を考慮する必要性と、沖

縄産市販ひとえぐさの成分特性として、他の産地

0 追
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２
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３
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１
月

図６．ひとえぐさのビタミンＣ量の収種期

による変化（固形分１００９当たり）

られる。このように一般成分とは異なり、微量成

分であるカロテンおよびビタミンｃ量については

収種期により、一様でないことを示唆していた。

３）製法別のカロテンおよびビタミンＣ量

各製品中のカロテンおよびビタミンＣ量は表２

に示した。ひとえぐさのカロテン量は１年貯蔵の

表２．ひとえぐさのカロテンおよびビタミンＣ函

（１００９当たり）

カロテン

、g）

ビタミンＣ

（、ｇ）

ビタミンＡ

効力（IU）
製品

７０

760

9,240

4,000

３９

420

5,133

2,200

１
１
９
５
１
４

Ａ
Ｂ
Ｃ
Ｄ

Ａ製品は1009中、７０蝿と低値であったが、Ｂ製

品では760蛤と緑黄色野菜相当量を含有し、カロ

テン給源になることを示唆していた。Ｃ製品は、

9,240鴫と成分表値Ｄの4,000必gより２４倍も多

く、抗酸化性の強いことが推察された。それぞれ

の製品の水分量が異なり、Ａは約86％、Ｂは約８５

％、Ｃは約20％、Ｄは約17％であったことから

固形分ｌＯＯｇ当たりのカロテン量を算出し、表３

－２８４－
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のものよりカロテン型は多く、しかし、ビタミン

Ｃ量は少ないことを示唆していた。
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4．要約

沖縄産市販ひとえぐさについて、カロテンおよ

びビタミンＣ型の測定を収穫期別に12月から翌年

３月まで、製法別には冷凍１年貯蔵したＡ製品

(1986年度北中城村産)、冷凍したＢ製品（1987

年度同村産)、乾燥したＣ製品（1988年度伊江

村産）について行ない、ほしひとえぐさのＤ製品

（四訂食品成分表）も併せて比較検討した。それ

らの成分は以下に示すように収種期および製法に

より変動した。

１）収種期別のカロテン量は12月収種の製品に多

かった。また、ビタミンＣ量は２月収種の製品

に多かった。

２）製法別のカロテン量はＢおよびＣ製品に多か

った。Ａ製品は１年間の貯蔵によりカロテンの

維持はよくなかった。

ビタミンＣ量は、製品に多く、次にＣ製品に

多かったが、その差は産地による差と考えられ

た。ＡおよびＢ製品には少なかったが、その原

因は製法に由来するものと考えられた。

３）沖縄産市販ひとえぐさの成分特性はカロテン

量の多いことであった。

最後に試料の提供ならびに便宜を計って頂きま

した北中城村熱田地域振興会ヒトエグサ事業グル

ープならびに伊江村漁業協同組合の皆様に感謝い

たします。
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