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１．緒言

ひとえぐさ（Ｍｂ几ostmmanitjdum）は、緑

藻類のヒトエグサ科ヒトエグサ属の－種で、本州

中部以南の太平洋沿岸からフィリピンにかけて分

布している－年生の海藻である。鮮やかな黄緑色

で広げるとほぼ円形に近い薄い膜状をしており、

10月下旬頃岩礁に発生し、翌年４月にかけて成長

するI)。やわらかで、滑らかな舌触りや色合い、

香りが好まれ沖縄では汁の実、妙物、てんぷらや

酢物として行事食や日常食に広く用いられている。

そのほか佃煮や菓子等にも加工されて用いられて

いる。

ひとえぐさの成分値は四訂日本食品標準成分

表2）（以下、食品成分表とする）に、ほしひとえ

ぐさおよびつくだ煮としての成分が掲載されてい

る。しかし食品の成分は産地によっても若干異な

ることから、筆者らは、今回沖縄に産するひとえ

ぐさの冷凍品および乾燥品の一般成分、無機質な

らびにアミノ酸の定璽を行った。なお￣般成分に

ついては、収種期別の定量もあわせて行ったので

その結果を報告する。

沖縄本島中部の北中城村の太平洋沿岸で昭和６１

年度に採取し、１年間冷凍貯蔵されたもの（試料

Ａ）および昭和62年度に採取し冷凍したもの（試

料Ｂ）を用いた。また乾燥品（試料Ｃ）は昭和６３

年度に沖縄北部の離島、伊江島の東シナ海沿岸で

採取し、乾燥加工処理された製品を用いた。なお

試料に用いた製品の製法は、冷凍品は採取後、海

水で洗い砂などを落とし一次冷凍貯蔵する。製品

とする場合は、解凍し水で洗い、水切り後袋詰め

にしたものを二次冷凍し冷凍品とする。乾燥品は

採取後、海水で洗い、次に水で洗い脱水し、日陰

干しを行った後袋詰めにし製品とする。

（２）試料の調製

測定に先だって、冷凍品は解凍して、ろ紙で水

切りを行った後フードカッターで0.5cm程度に細

切し、二重のポリエチレン袋に入れて冷蔵保管し

た。各成分の測定は試料を室温に戻してから秤量

し、実施した。乾燥品については細切したものを

二重のポリエチレン袋に入れて室温に保管し、実

験に供した。

（３）一般成分の定量

一般成分の定量は次に示した方法狐)で行った。

１）水分定量105℃、常圧・加熱乾

燥法

2．実験方法

（１）試料

､Dept・ｏｆＨｏｍｅＥｃｏｎ.，ＣｏｌＬｏｆＥｄｕｃ.，Univ・ｏｆｔｈｅＲｙｕｋｙｕｓ
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２）たんぱく質定量セミ・ミクロ改良ケル

ダール法

３）脂質定量エーテル抽出法で行い、

活性炭カラムで色素を

除去

４）灰分定量直接灰化法

５）繊維定量ヘンネベルク・ストー

マン改良法

６）糖質差し引きの糖質量

（４）無機質の定量5）

島津原子吸光分光光度計ＡＡ－６６０を用いて定

量した。試料溶液の調製は、織部らの方法`)に準

じて行った。すなわち、試料１９をユニシールに

とり、硝酸５，１を加え、150℃の恒温器で90分間

加熱分解した後、塩酸10,1、過酸化水素５ｍlを加

え海砂を厚く敷いたホットプレート上で蒸発乾固

させ、室温まで放冷した。次いで希塩酸（１：３）

10ｍlを加えて５分間加熱し、蒸留水で希釈した

後ろ過を行い、５０ｍlに定容し、ポリエチレンび

んに入れ保存した。なおカルシウムの測定は、調

製した試料液９ｍlに10％ランタン溶液１ｍlを加

えたものを用いた。

（５）アミノ酸の定量瀬）

アミノ酸は島津高速液体クロマトグラフＬＣ－

６Ａアミノ酸分析システムにより分析を行った。

試料の調製は水分の多い冷凍品は真空凍結乾燥後

粉砕し、乾燥品はそのまま粉砕したものを試験管

に採取し、６Ｎ－塩酸10ｍlを加え封管し、110℃、

22時間加水分解を行った。分解後塩酸を除去し、

pH2.2の0.2Ｎ－クエン酸緩衝液で25ｍlに定容し、

q45Jumのメンブランフィルターでろ過を行って

アミノ酸定量に供した。

分析条件は次に示すとおりである。

カラム：Shim-packlSC-O7／S1504Na

移動相：Ａ液は0.2Ｎ－クエン酸ナトリウム

を用い、過塩素酸でpH320に調整

Ｂ液は、0.6Ｎ－クエン酸ナトリウ

ムと0.2Ｍのホウ酸を用い、４Ｎ－

水酸化ナトリウムでpH100に調整

温度：５５℃

流量：0.3ｍl／ｍｉｎ

反応液：ａ液は0.04％次亜塩素酸ナトリウム

を用い、ｂ液は0.08％オルトフタル

アルデヒドを用いた。

反応液流量：0.3ｍl／ｍｉｎ

検出器：ＲＦ－５３５（感度Ｌｏｗ）×８

3．結果および考察

表１ひとえぐさの一般成分（ｇ／1009）

成分、試料ＡＢ Ｃ ，

水分

たんぱく質

脂質

糖質

繊維

灰分

86.17

098

０．０１

９．３２

ｑ5３

２．９９

84.94

154

005

1027

０．４０

２．８０

１９．６０

６．７３

0.58

.56.11

２．７０

14.28

16.9

16.6

10

47.5

5.6

12.4

Ａ：冷凍品（昭和61年度産）

Ｂ：冷凍品（昭和62年度産）

Ｃ：乾燥品（昭和63年度産）

Ｄ：日本食品標準成分表値

試料の一般成分の分析結果を表１に示した。

水分はＡ、Ｂ間では大きな差は見られないが、Ｂ

でわずかに小さい値となっている。また乾燥品Ｃ

と食品成分表のほしひとえぐさＤではＤが少ない

値となっている。たんぱく質はＡに約１％、Ｂに

約1.5％、Ｃで約７％含まれているが、Ｄでは約１

７％と高い値となっている。脂質はいずれも１％

以下であった。ひとえぐさの主な成分である糖質

はＡ、Ｂで約10％、Ｃは約56％、Ｄは約48％となっ

ている。繊維はＡ、Ｂで約0.5％、Ｃで約３％、

Ｄでは約６％であった。灰分はＡ、Ｂで約３％、

Ｃで約14％、Ｄは約12％となっている。しかし、

表２ひとえぐさの固形物中の一般成分（ｇ／1009）

成分、試料ＡＢ ＣＤ

たんぱく質

脂質

糖質

繊維

灰分

７．０９

0.07

67.39

3.83

21.62

10.23

0.33

68.19

2.66

18.59

837

072

69.79

3.36

17.76

19.98

１２０

５７．１６

6.74

14.92

Ａ：冷凍品（昭和61年度産）

Ｂ：冷凍品（昭和62年度産）

Ｃ：乾燥品（昭和63年度産）

Ｄ：日本食品標準成分表値

水分含有量に差のある試料間の成分の比較は困難

なことから、表２に示した固形物１００９当たりの
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ぞれ7.57％と7.39％でほぼ近似の値を示していた。

また２月と３月採取のものは5.86％と6.08％で、

若干低い値となった。脂質は２月、３月で高く、

12月が最も低くなっている。糖質は採取時期別に

よる大きな差はみられず、平均値は約56％であっ

た。また各採取時期とも食品成分表値の47.5％よ

り多く含まれていた。繊維は１月採取のもので多

く、３月に少ない値となっていた。平均値は2.70

％で、食品成分表値の約雅量[となっている。灰分

は12月採取のものに最も多く含まれ､次いで２月、

１月、３月の順となり、その平均値は食品成分表

値より高い値となっている。

表４ひとえぐさの無機質量（mg／1009）

成分値で各試料間の比較を行った。たんぱく質は

食品成分表値のＤが19.98％と最も高くなってい

る。今回分析に供したＡ、Ｂ、Ｃの３試料の値は

７～10％の範囲で、試料間に大きな差は見られな

かった。脂質もたんぱく質同様Ｄで高い値を示し、

分析試料間ではＣ力塙<、次いでＢ、Ａの順となっ

た。糖質は分析試料の値が食品成分表値より多く

なっており、Ｃで最も高く、次いでＢ、Ａの１１頂と

なっている。繊維はＤが高く、試料間ではＢが最

も低くＡとＣはほぼ同様の値を示していた。灰分

はＡで高く、次いでＢ、Ｃ、Ｄの順となっており、

食品成分表値より試料の分析値力塙くなっている。

沖縄産ひとえぐさは、食品成分表に記載されてい

るほしひとえぐさより、たんぱく質、脂質、繊維

が少なく、糖質、灰分が多くなっているが、これ

は産地による差ではないかと推察される。また、

昭和61年度産のＡは昭和62年度産のＢおよび昭和

６３年度産のＣに比べてたんぱく質と脂質が低い値

となっている。

ひとえぐさの収穫期は12月から３月頃までであ

るが、その収穫時期別に一般成分分析を行いその

結果を表３に示した。

表３ひとえぐさの収穫時期別による一般成分の
変動（ｇ／1009）

，Ｃ無機質、試料 Ｂ

570.0

2.1

1,500.0

670.0

141.62

091

1,046.97

404.59

293.36

２．０３

17.46

3.10

37965

60.52

６０．０８

０１５

カルシウム

鉄

ナトリウム

カリウム

マグネシウム

亜鉛

Ｂ：冷凍品（昭和62年度産）

Ｃ：乾燥品（昭和63年度産）

Ｄ：日本食品標準成分表値

次に、ひとえぐさの無機質についてカルシウム、

鉄、ナトリウム、カリウム、マグネシウム、亜鉛

の定量を行いその結果を表４に示した。試料の一

般成分分析の結果で灰分量は食品成分表値より試

料のほうで多くなっていたが、無機質定量の結果

では、Ｂの鉄が食品成分表値より多いほかは、カ

ルシウム、ナトリウム、カリウムとも低い値となっ

た。

表５は試料ＢとＣのアミノ酸定量結果を示した

ものである。表に示したように、両試料とも16種

類のアミノ酸が確認された。またアミノ酸含量は

両試料ともグルタミン酸が最も多く、次にアスパ

ラギン酸、アラニン、ロイシンが多量成分となっ

ている。最も少ないのはヒスチジンであった。ま

たアミノ酸総量は冷凍品Ｂが1,183唾／１００９で、

乾燥品Ｃが6,283mg／1009となっている。次に両

試料の水分含量が異なることから、固形物１００９

当たりの値を表６に示し比較を行なった。イソロ

イシン、ロイシンは両試料ほぼ同じ値で、メチオ

収穫111、成分水分たんぱく圏脂質糖質繊維灰分

14.73

14.12

14.36

13.91

2.55

3.25

2.64

2.37

月
月
月
月

２
１
２
３

１

0.46

0.54

0.62

0.68

57.15

55.98

56.10

55.26

17.54

18.72

20.42

21.70

7.57

7.39

5.86

6.08

平均１９．６０６．７３０．５８５６．１１２．７０１４２８

試料：Ｃ乾燥品（昭和63年度産）

試料は昭和62年12月から昭和63年３月にかけて沖

縄北部の離島の伊江島で採取されたひとえぐさの

乾燥製品を用いた。なお、定量は各月とも３回く

り返し行いその平均値を求めた。収穫時期別の試

料の水分は17.54％から21.70％の範囲にあった。

試料として用いた乾燥品は加工工程中の日陰干し

の時間が一定でないため、最大値と最小値間に約

４％の開きがあった。なお12月から３月までの平

均は19.6％で食品成分表値の16.9％より若干高く

なっていた。たんぱく質は12月から３月までの平

均が6.73％であり１２月と１月採取のものがそれ
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表５ひとえぐさの総アミノ酸量（mg／1009） 表６ひとえぐさの固形物中の総アミノ酸週(mg/1009）

アミノ酸 Ｂ Ｃ ノ酸

、
、
、ア Ｃ

アスパラギン酸

スレオニン

セリン

グルタミン酸

プロリン

グリシン

アラニン

シスチン

リパン

〆チオニン

イソロイシン

ロイシン

チロシン

フェニールアラニン

ヒスチジン

リジン

アルギニン

トリプトファン
２
８
３
１
２
７
３

３
５
５
４
６
７
０

１
１

１

７６０

３３２

２９１

１，０５１

３７１

４２３

５６４

アスパラギン酸

スレオニン

セリン

グルタミン酸

プロリン

グリシン

ァラニン

シスチン

リパン

〆チオニン

イソロイシン

ロイシン

チロシン

フェニールアラニン

ヒスチジン

リジン

ァノレギニン

トリプトファン

師
纈
麺
銃
蛭
皿
鰹

６
３
２
７
１
６
２

“
劉
妬
釦
妬
皿
刀

１

６

７
１
９
７
９
３
７
０
４

７
３
５
０
３
７
２
７
７

１

四
弱
姐
如
肥
肥
蛆
辿
犯

４
１
３
５
２
３
３
１

、
班
趣
加
靭
錘
噸
唖
蜘

副
噸
翻
、
靭
麹
麹
劉
皿

総アミノ酸量 1,183 6,283 総アミノ酸量 7,855 7,815

Ｂ：冷凍品（昭和62年度産）

Ｃ：乾燥品（昭和63年度産）
Ｂ：冷凍品（昭和62年度産）

Ｃ：乾燥品（昭和63年度産）

ニン、ロイシン、フェニールアラニン、ヒスチジ

ン、リジン、アルギニンは試料Ｂが試料Ｃより多

く、その他のアミノ酸はＣで多くなっていた。特

にグルタミン酸はＣに多く、アルギニンはＢで多

くなっていた。なお、試料Ｂ、Ｃ１００ｇ中のアミ

ノ酸総量はそれぞれ7,855mgと7.815mgで近似の値

を示し、採取年度および加工方法の違いによる大
きな差は見られなかった。

73％、脂質0.58％、糖質が56.11％、繊維が2.70％

で四訂日本食品標準成分表のほしひとえぐさより

糖質と灰分が多く他は少ない値となっていた。ま

た、固形物1009当たりの成分値で試料間の比較

を行ったところ、たんぱく質、脂質、繊維は食品

成分表値で高く、糖質、灰分は試料で高い値を示

した。試料間では灰分以外の成分についてはＡよ

りＢ、Ｃで高い値を示した。

２）１２月から３月までの採取時期別の一般成分

の変動はたんぱく質は12月で最も高く、脂質、糖

質、灰分は２月、３月で高い値を示した。繊維は

１月で最も高い値を示した｡←

３）無機質は冷凍品乾燥品ともナトリウム、カ

リウム、マグネシウム、カルシウムの順で多く、

冷凍品の鉄は食品成分表値より高い値を示した。

４）アミノ酸は16種類確認され、グルタミン酸、

アスパラギン酸、アラニンが多量成分となってい

た。試料ＢとＣの無水物1009当たりのアミノ酸

含量に大きな差は無く、採取時期および加工方法

の違いによる差は見られなかった。

４．要約

沖縄産ひとえぐさの昭和61年度産冷凍１年貯蔵

品、昭和62年度産冷凍品および昭和63年度産乾燥

品の一般成分､無機質およびアミノ酸の分析を行っ
た。

１）昭和61年度産冷凍１年貯蔵品および昭和６２
年度産冷凍品の一般成分は水分含團力潔勺85～86％、

たんぱく質が約1.0～1.5％、脂質が0.01～0.05％、

糖質が約10％、繊維が約0.5％、灰分が約３％で

あり、２種類の冷凍品間には大きな差は見られな

かった。乾燥品は水分が19.60％、たんぱく質が6．
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最後に、試料をご提供いただきました熱田地域

振興会ヒトエグサ事業グループ、伊江村漁業協同

組合の皆様に感謝いたします。

なお、本報告の概要は平成二年度日本家政学会

第４２回大会で発表した。
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