
 

図１ 熟成黒たまご（製造 0～10 日目）の乾物 100g あたりの遊離アミノ酸含有量 

（青森県産業技術センター農産物加工研究所調べ） 

 

※製造 0 日目については、日本食品標準成分表（第７訂）、および公益社団法人 日本栄養･食糧学会データベ

ース（https://www.jsnfs.or.jp/database/database_aminoacid.html）より、鶏卵（全卵）の水分、遊離アミノ酸

量を参照し求めた。 
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（参考資料） 
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