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水産缶詰食品中の5′－ヌクレオチド頬の消長  
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FLAVORIMPROVEMENT OF CANNED FOOI）S WITE  
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CtIANGES OF5′一NUCLEOTIDESIN FISHERY  
CANNED EOODS  

TakerLOriMouri，Junko Terada，Nobuko Aoyama，  

and Wataru Easllida   

The distribution patterns of5’－nuCleotidesin severalkinds of Crusiacea and肋ILusca  

WeT－edetermined by column chromatography usIng Dowexlx8resin．AIso the changes  

Of5′－nueleotidesdurillg CannlngprOCeSS Of these fishery foods wereinvestIgated by  

5′－nuCleotidase assay and column chromatography．   

Twofractionsofbabyclam（VeneTubissemidec抹Saia）extractedwithcoldperchloricaCid  

and fractionated bychromatographywereidentified as5′一AMPand5′－UMP，from results  

Of UVabsorption assay，paper Chromatography，and chemicalassay of base．ribose，and  

5′－phosphate． Amounts of 5′－nuCleotidesin raw and boiled flesh of scveralkinds of  

foods are shownin Table2．5’－AMP and5′－UMPwere found tobe thema）Or COmpOnentS  

belonglng tO5′－nuCleotides of Crustacea and 肋l［usca． During the boiling process  

（blanching and heat－Sterilization）of babyclam and Zuwaigani（Acanthodes armatus），  

a totalof5l－nuCleotides wasincreasedto about twice or threefold oflinitialvalue．Ma50r  

parts ofinerease of them was observedin5′一AMP fraction．  

は じ め に  

水産食品は，生食用またほ加工食品として一般的に利用されるが，一方金品工光としてlも 垂  

＊ 缶詰時報Vol．44No．2 62（1965）所載   

凋注‥本掛こおいては，次の略号を伎用する．  

5ノーAMP：5′一アデニル酸  

5′－CMP：5′一シテジル酸  

5′－UMP：5′一ウリジル鼓  

－87－  

5′－GMP：5′－グアニル酸  

5′一IMP：5′－イノシン較  

ADP：アデノシン・ダイホスフェート  

ATP：アデノシン・トリホスフェート   



要な缶詰原料として披用されている．既に旨味成分の5′－イノシン酸（以下5′一IMP）含量を  

中心に，水産食品類の疲醸成分に関連しては斉藤（1〉．藤田（2），冨山（3），中島く4），Jones（5）  

小俣く6）らの報告がある．その絵果，－水産食品中には一般魚類のように5′－IMPが存在している  

ものがあり，また軟体動物，甲殻類の一部等のように5′－IMPの見出されないものが報告され  

ている．   

私たちは，5′－IMPの認められないと思われる軟体動物，甲殻簸を主体にその5′－ヌクレオ  

チド分布のパターンを明らかにするとともに，缶詰工程における5′－ヌクレオチドの消長につい  

て検討した態果を報告する．  

実 験 の 部   

1．実 験 方 凍  

1－1供託標準物質  定性，定量のための標準物質としては．前哉（7）に準ずる．  

1－2 試料およぴその調製法  供試水産物は次のごときものである．通称くるまえび，する  

めいか，しじみがい（いそしじみ）．あわび，かきは市販品，ずわいがにはl川境地方藍，しばえび  

ほ冷凍市駁品である．   

ト3 カラムクロマトグラフィーまたは総5′－ヌクレオチド測定の試料を調褒するために，次  

の方法で抽出した．旦類の生身ほ，貝殻を翻ってそぁままを適塩素酸抽軋 また煮魚肉ほ1000c  

5分間煮沸したものを過塩素酸抽出した．あわび，くるまえ鱒，するめいか＿あさりは808C3分  

間煮沸して過塩素酸抽出，しばえびは解凍した後過塩素酸抽出した．また缶詰工程中の試料の調  

整ほ，その処理を行った後適塩素酸抽出した．過塩素酸抽出法は，水冷下で10％過塩素酸溶軋  

次に2回5％過塩素酸溶液とともにホモジナイズし，遠沈し七抽出液妄合併し5N・KOHで中  

和し∴沈殿物を除いて試料とした．  

1－4 分析方法   

個々の5′－ヌクレオチド畳ほDowexlX8を用うるカラムクロマトグラフィ一によった．方法  

は前報（7）に準ずる．なお，あさりの両分同定のために径2cm．長さ30cmの大型カラムを用い  

た．カラムからの溶出位置が260m／‘吸収をPeakとするフラクションを覚めて濃縮同定した，総  

5′一ヌクレオチド量は，中島民らによる酵素法によった．すなわち，5′一ヌクレオチダーゼたよ  

り遊鮭される燐酸量を測定した．  

2．実 験 結 果  

2－1 あさり各画分の同定   

あさりむき身の1008C5分煮出液の紫外部吸収曲線は，260m力付近に明瞭なPeakが認め．られ，  

これから核転成分の存在が痴定される．あさりむ卓身100gを過塩素酸抽出法によって抽出した上  

達液505一山（UV280＝5050）を大型カラムを通過させた．そのクロマトグラムは図1のごとくで  

ある．  
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A●B・C・D・E・F・G・Hの8個の画分を得たが，画分D・Eの紫外部吸収曲線を描くと，D・E  

ともに260m〟付近に最大吸収を示し核酸成分であると考えられる．図2のどとくである．  

Fig・1・ChromatogranlO（perchloricacidextract ofAsari（babyclam．Thnen4＞is  

g〃IJJ血c～ぴαね）．alarge∝akcolumn．  

塩鼠リボース，燐酸のモル比ほ表1のど  

とくである．  

220  250260  290 mJ‘  

Fig．2．Absorplion curvesofAsarifractions C  

and D．  
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Tablel．Molarratiosofrib）父and5′一Phosphat占lらba岳einAshrifractions■D．E．aJld G・  

図3はペーパー クロマトグラ  

フィーの一部を示した．画分D  

およぴEはそれぞれ，5′一AM  

P卜5′－UMPと一致した．  

また両分D・Eに5′一ヌクレ  

オチダーゼを作用するとアデノ  

シ＝ン，こウリジンに一致した．Ⅰ  

N・HCIで分解するとアデニ  

ンとウラシルに一致した．これ  

らのことから両分D・Eほ，そ  

れぞれ5′TAMPと5′一UMP  

であることが確認された．両分  

Aは核酸成分は少ないと考えら  

れ，画分Bは混合物でありアデ  

ニン，ウラシルが存在すること  

が溶媒〔2・3・4・5〕（7），さ認  

）  められた．  

2－2 水産食品中の個々の5′  

－ヌクレオチドの分布  

数種の水産食品の抽出液（前  

額参殿（8））についての5′一ヌ  

衷2のごとくである，  

しばえびには相当量含有しており，旨  

溶抜糸  q o．2 …R【0．6 0．8 l・0  

F一之⊂tionBにはこの他にむ卯an；nモ又は糾an05ineモ含むと．考えら几る  

S一・A川P   0  
Frl⊂tioりC   

Fr．C．血獅甲曲目刷汗CI   
○  
○  

③                 人d用；n亡   

0  

5■・UHP   
．0  
．0  

Fl．D．d…坤；！d†姑HCi 
い扁l・二   

○  

5’・心IP   

Frl亡l；DnC   
○  

l．C，5’．nぽ！餌Ilムs亡・山江－   
0  

○  

◎                 ▲d帥05i8亡   

0  

S■・Ul†P   

0  

J．D．S－・t＝Mlto【払附加】   0  
0  

Uridhと   ○   

見塵「－－て二二二二二］  
溶妓系 ⑧ n・prOpanOl・COnCTamm9niawater・Water（60：30：10  

③iso・prOpanOl・COnC．‡ICl・Waler砧5：は7：18．3）  
⑥ saturated（NH4）2SOIWater・lM・SOdiumace・  
tate・isopropanol（85；20：2）  

Fig．3．1dentification of somefractionsof Asariwith  

paperchromatography．   

クレオチド組成をカラムタロマトグラムから計算すると，   

かつお筋の旨味と呼ばれる5′－IMPは，くるまえび，  

味として考慮すべきであると考えられる．また，そのほかは5′■一AMPが主体でこれも旨味とし  

て幾分か貢献しているのではないかと考えられる，   

2－3 教程の水産缶詰について製造工程中の5′－ヌクレオチドの消長   

各水産物の缶詰製造中の各工矧こおける個々の5′－ヌクレオチド量と．総5′一ヌクレオチド量を  

測定した．前者はカラムクロマトグラフィーによって測定し，総5′一ヌクレオチド壷ほ5′一ヌク  

ー90 －   



TableII．AImuntSOfindiv；dual5′－nuCkolideinperchloricacid extracts of some kindsOfSea f∝迫s  

F冒C・】A㌫tu‰  
Samples   

Distribution of UV260辛  
〝1110】／g  

Distribution of UV280  
〝lⅥ01／g  

Distribution of UV260  
〃・tl101／g  

DistrねutiollO†UV2餌  
〝11101／g  

Distribution of UV260  
〝mO】／g  

Distribution oIUV℡60  
〝I1101／g  

Djstribulion of UV260  
〟」1101／g  

Distributionof Ulrヨ60  
J↓mol／g  

Distribution of UV260 
〆mol／g  

Distribution of UV?Go 
〝mOl／g  

Kurumaebi，tX）；1ed meat  
（月糾即那ノα♪〃〃たJ（ざ）  

Surumeika，tカiledmeal  
（0桝〃l〟5Jrゆ加古）  

Sijimigai，boiled meat  
（〃〟Jね肌α∂〃〝αCg〃）  

4wabi, boiled meat 
（〃〃JわJi5gな打〃Jg〃）  

Zuwaigani，raW meat  
（如αIJJひde5β〃〃αわJ∫）   

Zuwaigani，tカndmeat   

Asari、raW meat  
（lセ〝e〝¢ね5g川fdgc〟∫〟紬）   

Asari．boiled meat   

Shrimp．ravf meat  
（アβIiα紺りqy〃gJカ   

Shrimp，boiledmeat  
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＊：％ofabsorbancyat260mjLOfeachfraction10a tOtalabsorbancyoftIleSample whjch  
WaS appliedon colunln・  

串＊：traCe．  

レオチダーゼ法によった．5′⊥ヌクレオチダーゼ法の回収率はあさり缶温 かiこ缶詰を対象とし  

た場合は，表3のことくである．この場合標準試料としては，5′一リボヌクレオタイドナトリウ  

ム（武田共晶製品）を使用した．これを添加した場合の回収率は，92～94％で満足なものであっ  

た．実際の測定値でも同時に回収率の試験を併行して測定値の補正を行った．  

TableIn．Recoveries of5′－nuCleotidesinmeasurenlentwith enzymatic method．  

慧慧ti～‡m。1）l慧慧粍m。1）   Samples  Canned f∝通  

Asari  
（勤byclal11）  

meat lg  

′′ an（1Ritカモide O．392  
IL TllOl 

0．396   

0．591   

0．769  

0．954  

nleat O．5g   
′′ and Ri加tide O．206  
〝nlOl  

′′；111d Ribotide O．412  
〝」110l  

′′ and Ril泊tide O．618  
〝lれ0】  

Zuwaigani  
（Red crab）  
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TableIV．Changesofa totalof5′－nuCleotides duringcanningof Asari．  

Equivalent  
amount of  
諭mples（g）  

5′一Nucleotidt：  

assayed  
（〝mOl）  

Contenl  
per Can  
（g）  

5′－Nucleotide  

（〝mOl／g）  

5′－Nucleotide  
（〝mOl／Can）  

Raw material   

伽iled and stripped  
meat   

Meat加fore stuffing  

Solid，aftercanning  
Steriliza†ion  

L；quid，after canning  
Sterilization  
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Fig．4．Changes of 5′－nuCleotides during  

Canning pr∝eSSeSOf Asari（tAby  

Clam）  

Shrimp fl亡5h．さher亡anning由ril；zat；帥   

Fig．5．Changes of 5′－nuCleotides during  

eanning processes of Shiba－ebi  

（Shrirr】p）  
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2－3－1あさり缶詰処理工程における歩留り   

製造工程は常法どおり（9）行った．各処理工捏中の総5′一ヌクレオチド農の消長ほ，麦4のどと  

くである．原料が煮沸後刺身または内議前貝肉から缶詰殺菌まで5′－ヌクレオチド量ほ2～3倍  

程度増加の現象がある．これは加熱処理中に Nucleoside po）yphosphateの分解，また高分子核  

酸からの分解が考えられる．また一方水洗によって5′－ヌクレオチドの減少があることも認めら  

れる．それらの工程処理巾における個々の5′－ヌクレオチド量のクロマトグラムは，図4のごと  

くである．   

これより生原料ではPolyphosphateであるADP，ATPが多く存在しているが，加熱処理に  

伴ってADP，ATPが減少し，それに対応して5′－ヌクレオチドが増している．また塩基，ヌ  

クレオサイドの増加現象を認めた．また高分子核酸からの分解については，後報に譲りたい．   

2－3－2 しばえび缶詰処理工程における歩留り   

製造法は常法どおり凍結肉であったために解凍工程が加わっている．あさりと同じように処理  

工程中の総5′－ヌクレオチド巌について示すと表5のとおりである．   

あさりと異り，加熱処理によって蝦次総5′－ヌクレオチド量は減少を認めている．またしばえ  

びについての個々の5′一ヌクレオチド量のクロマトグラムは図5のごとくであり，生原料（解凍  

後）に既にPolyphosphateの存在が認められない．従って加熱処理により生原料に5′－ヌクレ  

Table V．Changes of a totalof5′－nllCleotides duringcanning of Shiba－ebi（shrimp，PelLaeuS  

かIIg巾  

5′－Nucleo【ide  
assayed  
（〝mOl）  

EquivaIent  
amo11nt Of  
Sa【れples（g）  

5′－Nucleotide   

（J▲mol／g）  

5／－Nucle8・  

tide  
（〝mOl／Ca可  

Content per Can（g）  

オチドとして存在していたヌクレオチドが塩基．ヌクレオサイドに分解が認められ 一方Polyp一  

九osphateからの分解がないため総5′－ヌクレオチドの誠少が認められた．   

2－3－3 ずわいがに缶詰処理工程中における歩留り   

製造法は常法どおり行い．また処理工程中の縁5′－ヌクレオチド量は衷6のとおりである．あ  

さりと同じように加熱処理により5′－ヌクレオチドが増加し，また一方水洗工程で減少が認めら  

れている．個々の5′一ヌクレオチドについてのタロマトグラムは，図6のごとくである．あさり  

製造工程中と同じような変化をすることがわかった．  
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TableVl．Changesof a†otalof5′一nuCleotidesduringcanningofZuwaigani（redcrab）  

5／－Nucleotides   
〝mOl／g  

Samples  

Raw meat   

伽iled meat  ひ毒gI】temperatu托boiling）  

Meal反iore sluffing  （hightemperature boiling）  

Mea（after canningsterilization（bightemperalure tカiling）  

Meataftercanlling ster；1ization（low temperaturc bdling）  

以上のように絵5′－ヌクレオチドは，主に  

5′－AMPが主体をなすものであり，その増  

加はPolyphosphate からの分解が主体であ  

ると考えられる．また水洗による減少は，水  

によってヌクレオチドが洗い流されるものと   

思われる．  

3．考 察   

金品工業ことに缶詰原料処理工程申の核転  

成分の変化については，報告がはとんどみら  

れないので，私たちほそれらの処理工程にお  

いて5′－ヌクレオチドの消長を検討した．イ  

オン交換カラムクロマトグラフィーによるパ  

ターンほ，前報く8）で示したように5′－AM  

P，5′－UMPが主体であるが5′－IMP，  

5′－GMPにほとんど見山されなかった．本  

朝では原料を煮沸することによって，5′－ヌ  

クレオチドが2～3倍増加することを認め  

た．その原因は水産食品とくにかに一 あさり  

等においては斉藤氏く1），Jones氏（1竺）等が言  

っているようiこ，Nucleoside polyphosphate  

Boiled ア1t血  

CIab He丸b亡fort五l正一i叩  

Cllもilesh．81t亡ー亡▲nn；ng■t亡一三Iiz▲t；○■  

Fig．6．Changes of 5′－Nucleotides dtlring  

canning processesof Zuwaigani（red  

crab）  

からの分解がエ体で，その分解も酵素による  

分解であると思われる．また高分子核酸からの分解も考えなくてはならないと思うが，今後検討  

したい．原料内議後加圧殺菌することによっても2倍程度5′－ヌクレオチド量が増加しているが  

その原因としてはNucleoside polyphosphate，高分子核酸の加熱による分解が考えられるが，そ  
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れらについては今後検討したい．  

要  約  

あさり等約7覆の水産食品を対象にして，食品化学的見地から5′一ヌクレオチド類の分布を調  

べた．あさり過塩素酸抽出物につシ、て画分の同定を行った．5l－UMP，5′一AMPの存在を認  

めたが，5′－CMPの存在は微量のために確認することは出来なかった．   

一般に貝類，あわびナ かに，しばえびには3種の5′一ヌクレオチドが普遍的に認められたが2′  

一，3′－ヌクレオチドはほとんど見出されなかった．えび類に料、てほ5′－IMPの存在を認め  

た・缶詰工程申において煮沸することまた加圧致菌によって総5′－ヌクレオチド畠が2～3倍程  

度増加した．従ってダルクミン酪との頼義効果によって痍分かは旨味に影賛することであろう．   

為りにのぞみ，終始と忽切なご臨導を賜わりました大阪大学寺本教授，当大学学長志賀博士に  

深謝致します．   

なお貴窮な薬品，試料を提供されかつご援助を賜わった武阻薬品工業KKおよび缶詰を試作し  

ていただいた林兼産業KK柳川工場，鳥取缶詰KKの皆様方に厚くお礼申し上げます．  
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