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FISHERY CANNED FOOI）S（1）BABY CLAM AND RED CRAB  

TakenoriMouri，Nobuko Aoyama，Junko Terada，and  

WatarⅦ Ha血ida  

Asshownin RepoTt（Part V）．seasoningagents such as5′－IMP and 5′・GMP were  

notcontainedin shellrishes andcrabs．In an attempt toimprove the tasteof thesecanned  

foodswith5′－nuCleotides，baby clam（velleruPissemidecusata）orZuwaigani（AcaナIthodes  

armaiLiS）waspackedtogetherwithRibotide（commercialnameofNa・Saltof5′・nuCIcotides）  

by a conventionalmethod．After sterilization，these cans were preserved under room tem－  

perature for6months・They were openedl，3，6monthsafter sterilization，and the  

tastIngteSt and the determination of the remalnlng Ribotidelevelwere performed・   

Fjrst ofall，the recovel・y test Ofenzynlatic（5′・nuCleotidase）method wasdone，andit  

WaSaSCertained that this method wassatisfactory for theassayof atotalof5／・nuCleotide  

in shellfishesand crabs．Alargenumber ofthe tastersevaluatedcannedbaby clam added  

O．08％of Ribotide to be betterin taste，COmparedwith Ribotide・free salnple，eVen12days  

after sterilization．   

Ribotidecould not sufficientlypenetrateillbaby clam meatin a short time．therefore．  

When Ribotide was added at concentrations of O．02％or O．04％，these canr）ed baby clam  

didnot recognized tobe better befoI・e6mOnths．Can11ed crab added Ribotide o．08％（Or  

Ribotideo．04％ plus MSG o．1％）were recognized as t＊tter than not－added sample at a  

highgrade of signifieance．Ribotide was fairly stablein canned baby clam and crab．79－  

83％of added Ribotide was found to be pl・CSentin canned Zuwaigani．  

＊缶詰時報 Vo】．44 No．3 50（1965）所載  

本報では次の略号を使用した．   
リボタイド：5′・リボヌクレオタイドナトリウム   

5′一IMP：5′一イノシン健   

5′・GMア：5′・グアニル依   

MSG：ダルクミン敢ソーダ  
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は  じ  め  に  

前報1）のごとく，かに．且類には核酸系呈味成分の5′－IPM，5′－GMPははとんど見出されな  

い．食品加工の観点から，元来かなりの5′一IMPが含まれている硬骨魚類などでは，原料処理の  

段階で5′－IMPを多く残すような方法を試みたり，あるいは調味料として5′－1MPを補うこと  

は，食品本来の呈味成分として大層望ましいことと考えられるが，本報ではかに，貝類のように  

元来5′一IMPまたは5′TGMPを含まない食品に対して核酸系調味料を添加した効果について報  

告する．あさりおよびずわいがにを対象とし5′－リボヌクレオタイドナトリウム（リボタイドと略  

称する）を添加して缶詰を製造した．室温に保存し1，3，6カ月後に開缶して旨味増強の効果  

があるか否かを官能検査で検討し，また添加したリボタイドの硯存率を測定した．  

実  験  の  部   

1．実 験 方 法   

5′一リボヌクレオタイドナトリウム（リボタイド）および5′－ヌクレオチダーゼは武田薬品工業  

KKより提供された．   

あさり缶詰は林兼産業柳川工場．ずわいがに缶詰は鳥取缶詰倉吉工場において試作されたもの  

である．缶詰は適当期間室温に保管後閲缶し，食味試験を行うとともに残存するリボタイドを，  

5ノーヌクレオチドとして測定した．食味試験はそれぞれの品目についていずれも固形物について2  

点漢訳嗜好試験と瞑位法を行ったが，その要餞は前報23）に準ずる）5′一ヌクレオチド量は，中島  

ら4）に準じて5′一ヌクレオチダーゼを用うる酵素法により遊離する燐酸畳を測定した．   

2．実 験 結 果  

2－1．分析法の吟味   

あさりとずわいがに缶詰食品の一般成分を分析した結果は．表1のごとくである．かには特に  

グルタミン酸ソーダ（以下MSGと略）を添加していない試料である．  

TableI．Components of canlled foods  

Zuwaigani（Redcrab）   Asari（Babyclムm）  

pH  7．08  6．33  
Moisture，％  82．0  74．5   

InsolublefralionSalt．％   l．088   0．828   

Reducir噌Su㌍r，   ％   trace   trace   

Totalnittogen，  ％   2．40   2．76   

Crudeproteれ  ％   15．0   17．0   

Aminonitrogen．   ％   0．176   0．065   

Glutamicacid．  ％   0   0．025  

あさりについて酵素法の吟味を行った結果は，表2のとおりで，酵素法ではまず過塩素醸で抽  

出した試料を活性炭カラムに通して不純物を除くのであるが．このカラムに添加する試料量の彰  
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管をみたのである．対応するあさり量が0．5～2．5g（5′－ヌクレオチドとして0．23～1．15／JmOl．）  

の範開で測定可能でdl－iftは認められなかった．標準偏差は±3％ぐらいであって，分析法とし  

て満足なものと思われる．哀3のとおりあさりおよぴかにについての回収率は90％以上であるが，  

実際の測定に当っては同時に行った回収率試験セよって補正を行った．  

TableII．Effect o（sample amountapplied to activc cartx）n COlumnin the  

determination bycnzymatic method．  

Equivalentamount  5しNucleotide  
Samples  OIAsari（g）  

Assayed，FLmOl   PmOlpergAsari   

Asariextract＊ 50ml   2．50   1．195   

〝  25 ′′   1．25   0．576   

〝  20 〝   1．00   0．437   0．437  

〝  10 〝   0．50   0．233   

〝  5 ′′   0．25   0．150   OJ44g               0・4610．453  
＊：10g of solid ofcanned Asariwasextractedwithcold perchloric aeid soIutioIjind  

made to200mlwithwater．  

TableIII■ Recoveriesof5′－Nucleotidesinmeasuel・emetwith enzymaticmethod  

Ⅰ 女汀  
me慧慧鍔慧1）ト平吉：譜…誓霊1）j鹿  

Canned f血  Samples  

Meat Igg 

〝 and Ribtide  
O．392J▲mOl  

Asari  

（Baby clam）  

Meat O．5g   

〝 and Rihtide  
O．206〝mOl   

〝 and Rit）Otide  
O．412ノ▲mOl   

〝 and Ribotide  
O．618J▲mOl  

0．396   

0．591  

0．769  

0．954  

Zuwaigani  

（Red crab）  

2－2．あさり水煮缶詰へのリボタイドの添加試験   

昭和38年6月に有明海で収穫されたあさりを原料として， 常法の前処理を行った剥身を7号缶  

に1缶当り23喝内諾した，調味液は錮gを克猟1缶当り合計310gであったこリボタイドは下  

記の濃度になるように計算量を調味液に溶解して添加した．常法どおり巻締後15～16ポンドで90  

分栽萌した．   

リボタイド添加区分  

（1）無添加対照 調味液そのまま  

（2）全内容鼠に対しリボタイド 0．02％の割合  

（3）全内容量に対しリボタイド 0．04％の判合  

（4）全内容量に対しリボタイド 0．08％の割合   

製造後約2週間後，3カ月後，6カ月後にそれぞれ食味試験を行ってiリボタイド添加の効果  
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をしらペた．   

衷4のようにリボタイドを0・02％または0．04％添加したものほ．約3カ月後までほ5％水準で  

の有意差は見出せないが，6カ月後では5％水準で率添加対阻に対し美味になったと判遺された．  

これは3カ月後まではリボタイドが且肉に浸透するのに時日を要し，十分に旨味を呈する量に達  

しないためと考えられる．Ijポタイドを0．臨％添加した場合は，12日後でも高度の有忠差で美味  

と判定された．   

順位付け試験の絵果は，表5に示すどとくである．  

すなわち，製造1細後では0・08％添加のものが最も塀位よく芙味と感じられたが，5野水準の  

有意性はなかった．99日後のものは1％水準で有意となり0．08％，0．04．，0．02％の順位で美味  

と感じられた．18，9口後のものも1％水準で有意であり，やはり0．08％，0，04％ト0．02％の慣  

位となった．   

TableIV・Effectofad茹ionofRitx）tjdeoncannedAsari・（apairedpreferenceteSt）   

（a）Conparisono（No．1Can（noRibotide）andNo．2Can（Ribot；deo．02％）・・J  

（b）ComparisonofNo．1Can（noRitx）tide）and 

（C）Comparisonof No．1Can（noRibotide）and No．4Ca  
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TableV．RankingtestofcannedAsari．（Numtxrsoftasters：20）   

（a）After12days’storage  

No．4Carladded  
Ri加tide O．08％  

No．3Can added  
Ribotide O．鋸％  

No．2Ca爪added  
Ri加tide O．02％  

Numbers of tasters who  
marked as thelst．  

Num加rs of tasters who  
marked as†he2nd．  

Numtxrs of tasters who  
marked asthe 3rd．  

Rank sum  

Mean raれk  

So＝72 not si釘l汀icant ata 5％level   

（b）After99days’storage  

So＝186 W＝0．2325 significantatal％level   

（C）After189days’storage（Numtxrsoftasters：15）  

No．3Can  No．2Can   

Numbers of†asters who  
marked as thelst．  

Numb≡rS Of tasters who  
maked as the2nd．  

Numbers of tasters who  
marked as the3rd．  

Rank sum  

Mean raれk  

So＝168 W＝0．3733 significantat al％1evel  

表6は，あさり缶詰を固形物と液汁にわけて5′－ヌクレオチド舎監を測定した結果である．12日  

後の結果で（1億詰には原料に由来する5′一ヌクレオチドの存在が示されている．（3）缶では剛臣物，  

液汁ともに5′－ヌクレオチドの壷の増加が認められるが．同じ100g宛で比較すれば液汁巾の含量  

は固形物中の約2倍である．これは添加したリボタイドが，まだ十分に固形物に浸透してないこ  

とを示している．（4）缶でも同様に5′－ヌクレオチド星は液汁中の方が多く，固形物への浸透が不十  

分なことを示している．  
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製造後189日後の缶詰についての結果も，同義（表6）に示した．（2），（3），（射缶とも，100g当り  

の5′一ヌクレオチド義で比較して，固形物よりも液汁巾の含量が拓い．すなわち．リボタイドがま  

だ完全には固形物中に浸透していないと考えられる．しかし，12日後の結果と比較して（3）．14）缶  

ともに固形物での増加と液汁巾での減少がみられ，この期間中にリボタイドの同形物への浸透が  

かなり進行したことを示している．これに伴って固形物中での旨味の増強も考えられ，これは食  

味試験においてリボタイドを低濃度，0．02％または0．04％添加した缶では製造3カ月後までは有  

意差がなかったが，6カ月後では無添加対照缶との有意差が認められる現蓼を裏付けるものと思  

われる．  

1缶当りの5′－ヌクレオチド量の差を仙と（2），（1）と（3），（1）と（4）についてとれば，それぞれ5′－ヌ  

クレオチド量の増加が示される．すなわち  

ほト（1）＝68／‘mOL  ほト（1）＝150βmOL   （4ト伽＝260／（mOl．   

これは添加したリボタイド，（2I缶の場合は124／lmOl．（3I缶の場合ほ248J抑01．，（射缶の496／lmOl．  

に対応する．それゆえ添加したリボタイドの189日後の残存率ほ，   

（2）缶の場合  68／124×100＝55％  

は）缶の場合 150／248×100＝61％   

（4）缶の場合 260／496×100＝52％  

Table VI．The remaining5／－Nucleotidelevelin canned Asari．  

（a）After12days’storage  

Toは1conlent5  
per Can（g）  

5′－Nucleotide  
（〝mOlperlOOg）   

5′－Nuncleotide  
（FLmOlperCan）  

No．1co11trOl，   
added no Ritx）tide  

No．3added   
O．04％of Rit氾tide  

No．4added   
O．08％of Ribtide  

Solid  
Liquid  

Sol；d  
Liquid  

SOlid  
Liqu盲d  

鋸
4
5
 
6
3
4
7
餌
4
4
 
1
 
1
 
 
1
 
1
－
 
1
1
 
 （b）After180days’storage  

Total contents 
perCan（g）   

5′－Nucleotide  
（JLmOlperlOOg）   

5しNucleotide  
（／＆mOlper Can）  

No．1control   
added no Ribotide  

No．2added   
O．02％of Ritx）tide  

No．3added   
O．0▲l％d Rit泊tide  

No．4added   
O．08％f of Rihtide  

Solid  
Liquid  

Solid  
Liquid  

Solid  
Liquid  

Solid  
Liquid  

5
6
4
7
 
6
0
4
0
6
7
3
7
 
6
9
謁
 
 

l
 
l
 
l
 
l
 
l
 
l
 
l
 
l
－
 
 

7
 
 
 
5
 
 
 
7
 
 
 
7
 
 
2
 
 
 
9
 
 
 
7
 
 
 
8
 
 
 

1
 
 
 
1
 
 
 
2
 
 
 
3
 
 

）
）
 
）
）
 
）
）
 
）
）
 
 

4
3
 
2
3
 
1
6
 
5
2
 
 

5
7
 
8
1
 
2
5
 
0
0
＜
U
 
 

l
 
l
 
l
 
1
2
 
 

34．7  
49．8  

51．3  
80．5  

72．5  
113．9  

109．1  
146．2  

2－3．ずわいがに缶詰へのリボタイドの黍加試験   

予備試験として缶詰かに肉（MSGを添加しない試験缶詰）に対して等量の水を加え，ミキサー  

でペースト状にしたものを対照試料（リボタイド無添加）とし．これに対してリボタイドをそれ  
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ぞれ0．01％，0．02％，0．胆％，0：08％になるように添加してよく混合し，それぞれについてリボ  

タイドを添加しない対照と比較して，どちらを美味と感じるかを問うた．このとき試料100gにつ  

いて食酢0．4ml宛を対照およぴいずれの試料にも加えてから嘲味した．その結果は表7のどとく  

であるが，リボタイド0．02％添加で5％水準有意となり，0．09％添加で1％水準有意となった．  

次にリボタイドをそれぞれ0．02％，0．04％，0．08％添加した試料について噴泣付けをした結果は，  

蓑8のどとくである．この結果5％永準で有意となり，0；08％を添加したものが最も美味，0．02％  

添加のものが最も劣ると認められた．  

’rable VII．Effectofaddition of Ribot；deon pasted Zuwaigani（a paired preference test）  

Numbers of judge- 
mentswhicl】prefer  

2   

Statistical   

Ril）Ot；deadded  Numbersofjdge・  R主軸IideaddedsalTl 
p】e  

Sign汀ican⊂e   

0．01   15   9   1．5  

0．02   17   7   4．2   ＊   

0．04   17   7   4．2   ＊   

0．08   19   5   8．2   ＊ ＊   

TableVITI．Ranking tcstof pasted Zuwaigani．added・Ribtide．  

Ribotide  
O．d2％  

Ribotide 
O．04％  

Ritx）tide  
O．08％  

Numbers of tasters who  
marked asIsl．  

Nt）mt光rS Of tasters who  
marked as2nd．  

Numt＊rS Of tasters who  
marked as3rd．  

Rank sum 

h4ean rank  

W＝0．198 So＝158 signi†ic左ntat a 5％level  

缶詰試作実験でほ，昭和38年11月に山陰鳥取近海で捕獲されたずわいがたを原料として，かに  

3号缶に1缶当りかに老熟肉105gを肉活し，調味割として食塩を共通に使用したが，MSGは省  

略した．その他製法ほ常法どおりである．  

リボタイド添加区分ほ，下記のとおりである．  

（1）無添加対憺  

（2）全内容量に対しリボダイド 0．04％の割合  

（3）全内容鼻に対しリボタイド 0．08％め割合  

（4）全内容量に対しリボタイド 0．04％十MSGo．1％の割合   

これらのリボタイドは，肉活時に食塩とよく混合して添加した．   

約1カ月，3カ月，6カ月後に開缶した試料について無添加対照缶（1Iに対してそれぞれリボタ  

イドを添加した缶詰を比較した舷果について表9に示す．  
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TablelX．Effectofadditionof RitntideoncannedZuwaigani  

（a palred preference te叫   

（a）Comparisonof No．1Can（no Ribotide）and No．2Can（Ribotide O．04％）  

Storageperiod  
gementsw】1icb  

2 Zo   

Statistical  
（days）   tasters   preferNo．1Can   Sign汀icance   

28   17   4   13   4．8   ＊   

168   40   14   26   3．6  

（b）Comparisonof No．1Can（no R王由一ide）and No．3Can（Ritx）tide o．08％）  

（C）Comparisonof No．1Can（noRi馳tide）andNo．4Can（RibotideO．O4％andMSGO．1％）   

表9でリボタイドを0．04％添加した（2）缶を無添加対照の【1）缶と比較すると，28日後では5％水  

準で有志であったが，1腿日後では5％水準の有意性ほなくなった．しかしz2は3．6で相当に高  

い値であった．このように煉添加のものに較ペて美味であると認められた．なおリボタイドを（3）  

缶0．胆％＋MSGo．1％添加した缶詰では6カ月問にわたって0．1％または1％水準という高度の  

有意義で無添加対照に対して突昧と認められた．  

リボタイドを添加した3種の缶詰，すなわち（2），甜，（4備について，相互i∈比較し贋也付けを行  

った籍果は、表10のとおりであって，28日後，78日後の謁缶結果ではいずれも性）缶Iブギタイド0．04  

％＋MSGo．1％添加缶が美味と判定され，つぎにほ）缶リボタイド0．08％添加．（2）缶リボタイド  

0．04％添加の贋位となった．検定を行うと，いずれも1％水準で有意であったが，13†缶と141缶で  

は相互にあまり相違はなく，ともに解放合計ですぐれており，（2）缶に対しては明らかに相違がみ  

とめられた．   

このようにリボタイドを0．04％添加した場合でもかなりの旨味効果ほ期待出来るが，これに  

MSGを0．1％添加するか．またはリボタイド量を2倍にすなわち0．08％にすると高度の有意差で  

美味と判定された．  
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Table X．Rmkingtestof canned Zuwaigani（Numt＊SOf tasters：15）  

（a）After28days’storage  

No．2Catladded  
RitヵtideO．04％   

Num玩rsoftasterswho   
markedastIlelst．   0  

Num加rsoftasters who   
markedastlle2nd．   

3  

Numt光rSOftasters who   
markedasthe3rd．   

12  

RankSum   42   

Meanrank   2．80   

W＝0．551So＝24B sigTlificantatal％1evcl  

（b）After78days’storage  

W＝0．764 So＝344 significantatal％1evel  

（C）Afterl欄days－storage（Nun－bersoflasters：20）  

W＝0．4童7 So亡342 significantatal％1evel  

－104－   



Table XI．The remaining5’－NthCleotidelevelin canned Zl】Waigain．  

（a）After28days’storage  

Totai contents 5′－Nucleotide  

perCm（g）   5／－Nucleotide （〝mOl／g）  （〝mOl／Can）   

No．1Control．noRibotide   105   0．725   76   

No．2RitヵtideO．04％   ′   1．430   150   

No．3Rit氾tideo．08％   ′   2．040   214   

No．4RitヵーideO．04％   ／′   1．340   141   

andMSGo．1％  

（b）After78days’storage  

Toは1亡Ontenls  5′－Nucleotide   5／－Nucleotide  
perCan（g）  （〝mOl／g）   （〝mOl／Can）   

No．1Control．noRitヵ†ide   105  0．722   72   

No．2Rit泊tideo．04％  ′′  1．390   146   

No．3RibotideO．08％  1．900   200   

No．4Ribt；deo．04％   1．350   142   

訓dMSGo．1％  

（C）After168days’storage   

製造後28日，78日，168日の缶詰について帯素法によって5′ヌクレオチド含量を測定した結果  

は，表11に示すとおりである．（1）缶無添加対照にも5′－ヌクレオチドが存在するのは，原料かに  

肉に存在する5′－AMP，5′－UMPによるものである．（前報1）参照）それぞれ（2），t3），（4）缶は（1）  

缶に較べて5′一ヌクレオチド含塵が高い．製造後旭日後の結果について1缶当りの5′－ヌクレオチ  

ド星の差を（2）と（1），（4）と（1）についてとれば5′－ヌクレオチド量の増加は   

（2）－（1）＝74jLmOl・  （3ト（1I＝138pmol．  （4）－（1）三65ilmOl．   

これは添加したリボタイド，（2）缶の場合は糾βmOl・（31缶の場合は16紬mol．，（4）缶の糾〟mOl．に  

それぞれ対応する．それゆえリボタイドの残存率は，  

（2I缶88％，（3I缶82％，（4】缶77％であった．（平均残存率82％）   

また製造後78日の結果では，リボタイドの残存率は（2）缶幻％，（3偲74％，（4価79％（平均残存  

率79％）製造後168日の結果では，リボタイドの残存率は（2）缶77％．（3）缶72％，（4価埠％（平均残  

存率79％）  
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2－4．考  察  

あさり，ずわいがにのように元来5′ 

5′－GMPを添加して旨味を増強しようとする試みは，食品本来の味に対する影響という観点から  

は，な車検討すべ卓余地があ名と患われる．しかし∴M芦Gの場合も，ある食品叫こ比較的に含  

量の少い場合，その食品に添加して風味を改良し得ることもよく知られている．従って核酸系調  

味料の利何についてそれぞれ検討すれば可能性が多いと考えられる．谷川氏5）らほあさり，たら  

ばがに缶詰について．MSGの閑適を考えつつ，リボタイドの添加実験を行っているが，天然食  

品としての風味を十分に考慮している点など，大いに参考にすべきものと考える，   

あさり，ずわいがに缶詰に添加した5′一ヌクレオチド類の安定性については，一般的に水産食品  

中のphosphataseによる分解（6）－（10），加熱操作に伴う分解（11）－（13）を考慮せねばならない．  

phosphataseによる分解については本報の場合，前処理として煮熟をした後にリボタイドを添加  

したので分解の恐れはほとんどない．また加熱に伴う分線こついては．缶詰殺繭におけ加熱に  

よる分解は若干あるが，その後缶詰内で室温保存lいの分鰍まはとんど認められなかった．  

・要  約  

あさり水煮缶詰の肉詰工程において，0．02％，0．04％，0．08％の割合になるようにリボタイド  

を添加した缶詰を室温で保存し，1カ凡 3カ乱 6カ月後に食味試験を行って無添加対憫缶と比  

較するとともに・残存リボタイド量を5′－ヌクレオチターゼ法により測定した・調味液に添加憧れ  

たリボタイドの且肉（固形物）への浸透は徐々に進行することが認められ∴従って0．02％∴0．04  

％という低濃度の場合は6カ月後に対照伍に較べて美味になったと判定さ重た．ヰ陶鱒を添加した  

ものほ．製造12日後でも明らかに美味と感じられた．   

同様にしてずわいがに缶詰の場合は，リボタイド0．08％＋MSGO．1％を蔽加したものが1カ月  

改、6カ月後にわたって高度の有意差で美味になったと判定された．リボタイドを0．04％添加し  

たものも無添加対照よりは美味と感じられたが，順位法の結果．前2者よりは劣っていた．   

缶藷に添加したリボタイドはかなり安定であり，あさりではやや劣るが，ずわいがにでは残存  

率は79～82％であった．   

終りにのぞみ，終始ご懇切なご指導を賜わりました大阪大学寺本教授，当大学学長志賀椿士に  

深謝致します．   

なお，貴重な薬品，一 試料を提供されかつご援助を賜わった武田薬品工菜王く1くおよび缶語を試作  

していただいた林兼産業KK柳川工場，鳥取缶詰1くKの皆様方に厚くお礼申上げます，  
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