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北海道学芸大学紀要（第二部Ｃ） 昭和３８年８月

食品中の可溶性及び不溶性カルシウムの含有量について

（第 １ 報）
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１，

　

目

　　　　　　

的

　

先に著者は１）植物性食品中の修酸及び可溶性修酸塩を検べた結果 （一般に植物性食品中に修酸を

多く含むかのように説く向かあるが） これを多く含むものは，ほうれん草，夏菜，ルヴァ←ブ，サト

ゥ大根，お茶等と云ったもので， 就中ほうれん草に多い． ゆでてよく水にさらしたものにも １００ｇｒ

中 ４ｏｏｎｌｇ の修酸（固形物中５％相当）が含まれて居る． 従ってこれと結合するに要する

　

Ｃａは約

Ｚｍｎｌｇ ということになる， 不幸にしてそれだけの

　

Ｃａ 量が摂取食品中に不足の際は過剰のｉ惨酸或

は修酸塩は血液中に吸収され， 血液中の可溶性Ｃａと反応し不溶性の修酸 Ｃａ となり， 種々の障害

となる事が考えられる． 岩尾氏
２）は Ｃａに対応する以上の修酸の存在はその含有量と飼育期間の長

短に応じて常に３０～１００％の発現率で尿路結石の形成をみたと報じ， 許徳全
３）は尿路結石の分析を

行ない， ２２０結石中その１３１は修酸 Ｃａ（アバチト混合型）の結石であったと． 然るに稲垣長典氏４）

の説によると岩尾氏の鼠の実験に於て修酸量が飼料中１９０以上含まれると悪い影響があるという説

より， 稲垣氏は普通我々の食事に粕修酸量が１％ になるようほうれん草を食べるとすると １ｋｇも食

べる計算になるから， そう云う場合はあり得ないから問題は起らないと片付けら；そが〔いる事は著者

は了解に苦しむ， 又植物性食品には健酸量も含まれ， 之を過剰にｆ曇るときは高血圧の原因となると

報ぜらる，（三沢教義
５））かかることを考えると Ｃａ 類がその中和に役立って不溶性す胡酸‐Ｃａ塩或は

稜酸‐Ｃａ塩を作り， 腸からの吸収を未然に防ぐことは大切なことである． 此の事を証明する実験と

して宮本氏， 三島氏
６）） は野菜の Ｃａの利用吸収を鼠について実験し， 飼料に修酸‐Ｃａを加えても

利用されるＣａ量に影響を与えなかったが修酸‐Ｎａ

　

を加えると吸収されるＣａ量が減少する事を認

めて居る， 又 Ｃａの効用として挙げられる事は， Ｃａの多い飼料を与えたハツカネズミは癌細胞を

接種した場合抑制効果があったと．（箕輪， 狩野
７））かかる意味から食品中のＣａ類の果す役は重且

つ大で， その不足を来さぬようにせねばならぬ， そのため強化食品を作ることも考えられ， 或は又

薬としてかつては 「ゴロカルソ」 等を用いる事も考えられたが， さりとて必要以上に多くとりすぎ

た場合脂肪の吸収に悪影響があり， 又甲状腺腫の原因等 ＴｅｉａｄａＧ．８）三宅９）氏等の報告する所であ

る． 之等は各種栄養素のバランスと云うことも関係があるとも云われて居るが， 要するに食品の巧

な組み合せにより Ｃａを補うことが自然であり望ましいのであろう． 以上の点より各種食品中の可

溶性‐Ｃａ量を検討することとした．

（２９）
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２， 方

　　　　　　

法

　

試料に ３％‐ＨＣＩを加え重湯蓋中で１～２時間加熱し， 水溶性の
Ｃａ‐塩及び修酸‐Ｃａを溶出す．

此時燐酸‐Ｃａも溶出する櫨液を ＮＨ４０Ｈ でＰＨ４．６～４．８の徴酸性にすると修酸－
Ｃａがほぼ完全に

（溶解度０．５７ｍｇ％） 落ち， 又燐酸‐Ｃａの一部も沈澱する， 之を分離し過マンガン酸カリを用いる

酸化滴定法により修酸量を測定し， 修酸‐Ｃａ型の
Ｃａ量を定量す． 次に櫨液に修酸アンモニアを

加

え可溶性‐Ｃａを修酸 Ｃａ として分離し， 前同様
Ｎ／，。ＫＭｕ０４を用いて滴定を行ない之を可溶性‐

Ｃａ

とした．

　

猶灰分について全一Ｃａ量を測定し従来の食品成分表と比較することとした．

３． 実 験結果 及 び考 察
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注

　

数値の欄に０とあるのは微量またはまったくないもの， －は未測定を示す． （－）で表わした

　　

のは修酸あるいは可溶性修酸塩を含むので中和に要するＣａ量を以て示す．

　

第一表に見られるように全Ｃａ量が食品分析表によると昭和２５年度版と２９年度版とで著しく価

を異にして居る． 原因は土壌による影響もあると想われる
が少しく相異があり過ぎる， 著者の実験

は大体昭和２９年の分析表と似た数値であった，以上の実験結果から見ると従
来柴梨中のＣａは不溶

性のものがあって余りあてにならぬと考えた方がよいと云う風に云われたが， その可溶性Ｃａにつ

いて見ると少ないものは ２０ｍｇ％

　

から京菜の如く

　

ｌｏｏｍｇ％

　

に達するものもある． 然し総 Ｃａに

対する可溶性のものの割合むけく体５ｏ～７ｏ％ となり， 全 αーのを以上は可溶性のも
のである京菜，か

ぶ菜， 白菜， からし菜等は煮物用或は漬
物用としての大衆野菜であり， 又摂取量も多いので

Ｃａ源

として大いに役立っものである． しその葉， パセリ等は可溶性
Ｃａの含量は多いが一回に用いる量

（３０）
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は少ないので大した期待はもてない． 此処で注目されることはほうれん草のように修酸及び可溶性

修酸塩を含むもので （ゆでて水洗して糟且 ４００ｍｇ 前後含む）その中和に ２２２ｍｇ のＣａを必要と

する． ほうれん草１００ｇに対し白菜なら６００ｇ， 京薬でも ２００ｇ を併せて摂らないと丁度中和さ
れ

る量にはならない，
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第二表に見られるように茎菜類は葉菜類に較べ全Ｃａ量も可溶性 Ｃａ量も少く， 而も全－Ｃａに対す

る可溶性－Ｃａの割合も少い， 根菜類も又茎菜類も大差がないが白かぶのように多
いものもある豆類

はＣａが多いので高く評価されて居るが事実その可溶性の型のものも多く，特に大豆には修酸‐
Ｃａの

型のものを殆んど含まない． 調理による損失を今後検べたいと思う
・果実類， 果菜類は絶対量が少

いが之は水分が多い為で， 大体可溶性‐Ｃａであるので多量摂取する場合無視出来ない量と
云 えよ

ぅ． 干瓢のように乾物としたものも可溶性－Ｃａ量は多いが， 使用
量は価格の関係から多くなく， 又
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之を水で戻した場合のＣａ減少も考えられる． 之については今後実験を行なう．

第三表の種実類として胡麻を検べた． 分析表に見るように１００ｏｍｇ 前後を含む． 此の数字はけ

たはずれに多いので大いに期待していたが， 可溶性のものは１５％前後で残りの ８５％ は修酸‐Ｃａ及

び不溶性‐Ｃａである事が明かとなった． 即ち黒ごまの場合は修酸カルシウム型が ７５％ もあった．

かつてほう；れん草は胡麻和えとして食膳にのせる事を心掛けて居ったが， 味覚の点では満足出来る

がＣａの点からは意味のない事が理解出来る， 海藻類は従来Ｃａの源と称されてフつの基礎食品群

の中に頚別して載せられて居る． 実験の結身 ぐは可溶性の Ｃａは ３００～６００ｍｇ％

　

の多量で，一寸見

ると他の野菜類より多量に含まれているように思われるが， 之は乾物量で当然と云えよう． 錯覚に

おちいらない様にしたい， 従って次に無水物中の可溶性Ｃａの含量を算出して見た．
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以上植物性食品中の Ｃａ含量中特に可溶性‐Ｃａについて検討したのであるが， 水分量の多い続菜

類と乾物の海藻類， 種子等を同時に並べて比較する事は当を得ないことが第四表から明である． 之

によると可溶性‐Ｃａ含量の多いものは著者の行った実験範囲では葉菜で無水物中少いものは０．１４％

多いものは１，７０％と大きく開き， 茎薬煩は｛），１８～０．９７％， 根菜類は０．０１～１．５１％， 豆類は０．１８

～０．４１％， 果実類０．０８へ０，２０％， 果菜類０，０８～０．４５％， 種実０，１１～０．１４％， 海藻類０．２３～０．６４％

であった． 従って植物性食品としては蕊菜類を充分根ることかＣａを豊富にとる基になると云える．

然し果実， 果菜は Ｃａの点で劣るが生食する事が普通多いので Ｖｉｔａｍｉｎ Ｃ を補うに便であり， 海

藻類は沃度の補給に意義があると云えよう．

総

　　　　　　

括

１．

　

食品中に含まれる Ｃａは不溶性のものを多く含むものが存在し， 可溶性 Ｃａ量を明らかにして

　

置く事は栄養上重要であると思う．

２． 昆布等のような乾物についてその Ｃａ量を他の疏菜類と比較した場合海藻類が Ｃａ源として特

　

に優れているかの如く過信させる原因となる． 従って総てを無水物に換算して比較する必要があ

　

る． 之によると疏菜類が最も可溶性－Ｃａが多く，次に海藻類，豆類，果菜類，果実類等の順となる．

３． 疏菜類中葉菜類には可溶性‐Ｃａを非常に多く含むものもあるが， 逆に中にはほう；れん草の如く

修酸を有するものもあり， 之等を上手に配合選択して利用する必要がある．

（３２）
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花

　　

子

４， 胡麻は食品成分表によるとＣａの量がけたはずれに多いがほとんどが不溶性である． 之等の点

　

より食品成分表には Ｃａに関しては特に利用可能の可溶性－Ｃａ量を記載することの必要性を痛感

す，
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