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T8keれOTi丸Iouri，Juれko Ter8d8，W8t8ru 圧88hid88nd Y08hio S8W8d8卓♯   

An experimentalcanning wascarriedout ontheapplicationof5’－7MPand／or5’－GMP  

to corned beef－Style whale meat．One－tenth％of5′－1MP．Na望．5’－GMP．Na竺．OrRibotide  

（al：1mixture of5’－1MP and 5’－GMP），Or Oこ2％of Ribotide wereadded separately  

toprepared meat containing O．2％of MSG（mono sodium glutaTnate）．and themiⅩture  

Were Canned with conventionalmethod．The eans were stored at room temperature  

and opened forinspection approximatelyl．3and6monthsafter pr∝eSSlng．   

Results on the paircd－preferrence（Tablel）and the ranking tests（Table2）showed  

thatlarger numbrs of the paneltasters preferred the productsin which the nucleo・  

tides had t光en added than tl】e COntrOIcontaining MSG alone．The flavor－enhancing  

Capability of th弓nuCleotides w乙IS Shown with higher slgnif；cant differenees with the  

SOup Of the canned salTlples （mixtures with5times as much water）than with the  

m；nced products（Table3．右and5）．The amounts of5’－nuCleotides remainirlgafter  

30．97．and200days’storage areshownin Table6．7and8．The stabilities of5′－IMP，  

5’一GMP and Ribotide added to canned whale meat was found to be rather high．Fifty  

to seventy percent of the nucleotides were found to remain after the retort proces§  

and storage．  

脚注：   

＊缶詰時報Vol．娼No．¢p．3台所範  

杓語北食隆株式会社  

本報では次の略号を虻用した．  

5しIMP：5しイノシン塵（ソーダノ  

5J－GMP：5しグアニル軽（ソーダ）  

MSG ：ダルクミン穀ソーダ   

t‘  
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は じ一め に．   r   

前報l）において，あざり串ネびヂ申いカモに取掛こ対すろ。5′一声クレオチド系調味料添加の効果な  

らびに5，－ヌクレオチドの残存率について報告した．水産食品の中でも，くじらは中島ら2）によれ  

ば5■－IMP が0．2％も含まれており．また5′一GMP も少量含まれていることが認められてい  

る・午のように‥5’－l叫Pが元来かなり含まれている食品では，缶詰の前処鱒工粍におl－て・．これ  

らが豊富に残存するようなくふうがなされるべきであるが，くじらの場合は．その臭味を抜くた  

めに多量め氷を肘ヴ洗浄工程が必要とされる塁∴し言たがって．一5－てIM‖㌣・など三旨味成分の流失ほ避け  

られない∴lとゐような食品に対・して∴その旨味を補う意味で75してMP÷な「ど核酸系調味料鼻添加す  

ることほ有意義なことと思われるしノ ÷！  小・   

本報では・子r．．ざ丁フ型式のくじら飴掛こ対してざ一－．Ⅰ叫Pノ・声’－G；叶F，卒るし－、は5’－リボヌク り⊥．1り．＿LII＝  
レオタイドナトリウム（商品名リボタイド）を添加した結果について報告する．半年間にわたっ  

て室温に保存し適宜闇伍して旨味増強中効果を調べた一・コンビーフをミγ千隼したものにつし、て i■■‾二■、■■■‾‥、－■■■’－■’■  
食味試曝そ行なうと阜・もに．学革給食用にスープ材料キして鱒われろキとも葦鱒して・・5附こ希  

熱したスープについても食味を試験した．なお，肉藷時に添加した＝5■十ヌクレオチド類の缶碍内に  

おける残存奉も測定した．  

l  

実＋験∴ゐ㌧部－  

1ン 実：鹸 方∴′法 

云ッビニフ型式の▲くじら缶詰は∴帝北食糧制式会社瀬上工場に淑、て画和39年4月に試作され  

たものである．5■－」リボヌクレオサイドナトリウム（リボタイド），宜－Ⅰ二MP／二5しGJMPおよぴ  

5■一声ク㌣オチダーゼ棒．鱒田乗晶工薬療式全社のrご厚憩≠より特に提供されたもゐである 

クレオチド療の添加区分は次の6層であった．  

缶詰記号  添加物  

（0）   MSG一Ⅰて0．5％  

（1）  MSG O．2％  

（2）  MSG O．2％，  

（3）  MSG O．2％，  

（4）  MSG O．2％，  

（5）  MSG O．2％，  

5一－IMP O．1％  

5′－GMP O．1％  

リボタイド 0．1免；  

リボタイド 0．2％  

（1）食 味 試 験   

これらの缶詰は宅温に保存し，おおよそlカ月、3カ月．牒カ月後に閲缶した・．、＿内容物を肉碓  

器にかけてなるべく均一の状態にした．ミンチ肉につt、て、2点選択嗜好試験と順位法を行なっ  

キ．方法は前軒）に準じた．リボタイドを添加した缶詰では，添加しない対照とあわせて4偶の  

試料について順位法を行ない，もっとも美味と感じられるものをl位，次を2，，3，4拉と幌次  

評価した．  
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スープの場合は，Lミニンす肉1畳（重量）に射し4量の凍を加えて5分間煮沸し，ガーゼで炉過  

して肉片を除き．液汁を疲ら 

（2）琴存5’－ヌクレオチ：ド畢の測定   

製造後1，3．6カ月叱繭缶したミンチ肉について残存する総5′－ヌクレオチド量を5－－ヌクレ  

オチグーゼを使用する1酵素法j）によって測定した．   

2．実 鼓 舞 果  

（1）企 味 試 験   

a）ミンチ肉について：MSC添加量を0．2％にすると，MS（ニ0．5タ引こ比づて明らかに底味が  

劣った・MSGは0．2％共通とし，5’－IMPあるいは5’－GMPをそれぞれ0．1％添加した場合  

の許味増強効果を調べたものがTablelのごとくである．  

Tablel．The effect of addition of5，一nuCleotide oncanned whale・meat． 

（a paired－preference test）  
～  

一：nOt Significant at」5％・1evel  

す：LSignificantat5％！eve「  

＊＊：Significant atl％1evel  

＊＊＊：Signif王cant at o，I％1eve1  

5一－IMPを0．1％添加した（2）缶ほ．無添加対頗の（1）缶に対して29日後5％永準で有意とな  

り美味と判定されたが，97口，198日後でほ5％水準の有意性はなかっ七．しかし一∴検禿員の約60  

％が（2）缶をより芙時と判定した．   

5’一GMPを0．！％添加した（3）缶ほ．対照の（1．）析に対して97日後までは5％水準で有意．美  

味と判定され、198日後では5％水準の有意性はなくなったが，検査員の約60％によって美味と判  

定された．   

MSGを0．2％・リボタイドを0．1％あるいはP．2％添加した（4），（5）缶をリボタイド無添加．  

MSGO．2％あるいほ0．5％の（n）、（1）缶とともに順位法で評価した．その結果はTable2 のご  

とくである．   

偏差の2柔和Soは189であり，人員15名．試料数4のときの5％水準でのSが192．9であるか  

ら．ほぼ5・％水準に近い有意差があることになる．脛位は（5）．（．0）▲（三4）．■（1）缶となり，  
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Table2こ Rankitlg teSt Of canned whale meat added5l－nueleotidcs．  

（Numbers oftasters：15，after31days’storage）  

No．5Can   
MSG o．2％  

Ribot；de O．2％  

No．4Can   
MSG o．2％  

Rib（光ide O．1％  

No．1Can  
MSG o．2％  

No．O Can  
MSG o．5繁  

Numbersoftasterswho  n   

】   
1  

血arkedasthelst．  
2  

Numbersoftasterswho  
markedasthe2nd．  8   3  5   一l   

Numbersoftasterswho   
markedasthe3rd．  l   3  8   9  

Numbersoftlaiterswho  
marl；edasthe4tb．   

3   8  ‘）   2   

Ranksum   
Meanrank   3ら   48  38  29  

So＝189，Significant at a5％1evel．  

MSGO．2％の（1）如は最も劣っていた．（5）缶はMSGO．2ち，リボタイドO．2％であるカ3．こ  

れがMSGO．5％，リボタイド照添加の（0）師こややまさっているということになった・3カ月  

後，6カ月後の結果ではあまり有意差が山なかったので省略した．  

lJ）スープについて：MSGO．2％添加を非運の条件とし．5●－ヌクレカーチド無添加対照缶（1）に  

対して．5′一IMPを0．1％添加した（2）わあるいは5しG～IPを0．1％添加した（3）缶を比校し、  

2点選択法を行なった結果はTab】e 3 のごとくである．  

Table3．The effect of addition of5′－nuCleotide on eanned whale meat．  

（a paired－preference test on sotlp）   

▼   

スープの場合は．5倍に希釈しているので添加物の法度もそれぞ汀矧こなっている．5－－IMP  

添加の場合は，29日後に1％水準という高疫の有恵差で美味と判定され．97日およぴ198日後でほ  

5％水準で有意であった．また．5’－GMP添加の場合ほ29日．97日経ではト％水準で有意となり．  

198日後では有意差がなかったが，検査局の60％によって美味と判定された．   

MSGを0．2％とし，リボタイドを0．1％添加した（4）姉およぴ0．2％添加した（5）缶を無添加対  

照の（1）缶．またほMSGO．5％添加の（0）缶とあわせて順位法で評価した聴果はTable 4 のご  
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Table4．Rarlking tes10f canned whale meat．  

Whale meat was diluted by five timesinto a soup and tasted by a panel．  

とくである．   

製造31日，100日、200日後を通じていずれもl海水準の有意差を示し，MSGO．2％，リボタイ  

ド0．2％添加の（5）缶．あるいほMSG O．5乳リボタイド無添加の（0）桁が明らかに優れている  

と認められた．（4）缶のようにMSGO．2％で，かつ，リボダイド0．1％添加では，無添加の（1）  

缶に対してあまり効果が認められなかった．ここで風味の劣る（1）缶は省略し．（5），（4），（0）  

の3渾の中で頃位法を行なった．その結果ほTable 5 のごとくである．  

Table5．Ranking【est Of canned whale meat．  

Whale meat was diluted by five timesinto a soup and tasted by a panel．  

Table 5 において製造後31日では1％水準で有意．100日および200日では5％水準に近似する  

有意差で（5）缶．すなわちMSG O．2％．リボタイド0．2％が最もすぐれること，MSG O．2％，  

リボタイド0．1％添加庖（4）缶．およぴMSG O．5％．リボタイド無添加の（0）缶は時により順位  

が変わるが，ほぼ同等の評価となると認めらゎた．   

（2）5‘－ヌクレオチドの残存率   

製造30日，97日，200日後のミンチ肉について，帝乗法によって総5′－ヌクレオチド含量を測定  

した結果はTable 6～8のごとくである．   

製造30日後では，5一一ヌクレオチドを添加しない缶詰（l）缶にも原料のくじら肉に由来する5’一ヌ  

クレオチドが0、98～1．00／仰01／g存在し，それに対して（2）．（3），（4），（5）何では5’一IMP，  

5しGMP，あるいはリボタイドの添加による5’－ヌクレオチドの増加がみられた．5一－ヌクレオチ  

ドの添加量を示すと第3列であって，その墨に対して残存率が計卸される．残存率の範岡は67～  

72％であった．5′－ヌクレオチドの種類による残存率の大きい差異は認められなかった・   

製造97日後の場合も5’一ヌクレオチド残存率は一つの例外（3）缶を除いてほ．製造30日後とほと  
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Table6・Theremaining5l－nudeotidelevelincannedWhalemeat．・（after30days’storage）  

畠㌧nut：leotideFLmol／g  
iNO．Additives   Recovery  

rat？（％）   Ahalytical valu色 ■  Rec9Yered Value  Add阜damount   

OMSGo．5％ no5（－nuCleotide   Ⅰ．00   

1MSG0．2％ no5l－nuCleotide   0．98   

寧MSGo．2％ 5′－IMPO．1％   2．43   1．45   2．OLl   71  

3MSGo．2％ 5しGMPO．1％   2．a6   l．38   2．07   67   

4MSGo・2寿 Ribotide0・1％   2．36   1．38   2．00   69   

5MSG（）．2％ Ribotideo．2％   3．84   宮．1紹   4．O   7豆   

Table7・Therem畠ining畠l－nuCleotjdelevelincannedwhale meat．（after97days，storage）  

5′一山Cl由tid占〝mol／g  
No．Addit享ves   

Recovery rate（％）    A霊慧altR慧諾edlAddedamount   

OMSGo．5％ no5しnucleotide   0．   

1MSGo．2％ no5，－nuCleotide   LO3   

2MsGo．2％ 5′－IMPo．1％   2．44   l．41   2．04   69  

3MSGo，2％ 5l－GMPo．噛 2．28   】．25   2．07   60   

4MSGo．2％ Ribotideo．1％   2．47   l．劃   2．00   72   

5M＄G．0・2影 Ribotideo．2％   3．90  2．87   d・qO   72   

r  

Table8．Theremaining5・－nuCleotidelevelincanhtdwhalemeat．（after200days・storage）  

5，－nuCleotide FEmol／g  Recovery  
rate（芽）  

No．Additives  
Aal 

JR認諾  amount  

O MSG o．5％  

1MSG o．2％  

2MSG o．2％  

3MSG o．2％  
4MSG oノ2％  

むMSG o．2％  

no51－nuCleotide  

no5しnucleotide  

5′－IMP o．1％  

5しGMPO．1％  

Ribotide o．1％  

Ribotide O．2％  

（
U
 
l
 
■
ヘ
リ
 
【
′
 
．
d
－
 
〈
J
 
 

9
 
9
 
∧
U
 
 
－
－
 
9
 
7
 
 
 

0
 
0
 
2
 
2
 
1
 
ウ
リ
 
 

一
号
e
U
 
3
 
2
 
 

1
 
2
 
爪
V
 
且
V
 
 

－
1
 
 
－
－
 
1
 
ウ
】
 
 

▲
4
 
7
 
〇
 
一
U
 
 

（
U
 
O
 
O
 
（
U
 
 
 

9
一
 
2
 
2
 
一
’
 
 

6
 
 
1
 
｛
ツ
ー
 
l
 
 

■
へ
じ
 
凸
U
 
5
 
7
 
 

んど差異がなく，5－－ヌクレオチド系調味料が折詰内で室温僅存中にはきわめて安定なことが認め  

られた．  

製造200日後の場合，5’－ヌクレオチドの平均残存率は60％であった・30日経と比較し．て残存率の  

低下は約10％であった．   

3．考  察  

く七ら肉に元来含まれている5’－IMPなどの旨味成分の水洗による流出を補う意味で，5▲－I  

MP・5●－GMP，あるいはリボタイドの添加効果を調べた．5－CMPはくじらには散漫しか含  

まれていない成分であるが，5■－1Ml）と同等の旨味増強効果があった．一敬に5－－ヌク．レオチド  
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の添加効果は．ミンチ肉のままよりも5掛こ希釈してス・一プにした場合のはうがよく語められた・  

スープでは添加した5■－ヌクレオチドの濃度も与去におっているが，実際にはスープのほうが5一－  
1  

ヌクレオ≠ド系調味料の効果が発揮されること尽興味深いことである・て吸のスープ類に対する  

5・－ヌクレオチド類の効果ほCauletal5），弛fIlら6）．石井7）．T；t11S：e！a18）によって謬められて  

MSGO．15％添れ畠しヌクレオチド無  
L・け ■†  l．1  

いる・MSGO・2‰リボタイ用・2％を添呵した折詰モま・ 
．  

添加のものより風味がすぐれていた・したが？て．M§Gの差額分0．3％▼の代りにリボタイド0・2  

％を使用するのが目的にかなっているとl・、えよう・  

5・－ヌクレオチド残存率測定の紙果かち∴寸ニヌサレォ≠ドば舶沖セは愛定年もめlと考えられ  

る．添加した5・－ヌクレオチドの分解は缶詰笹御幸あ加塾ドよって起こると考罠られるが．卵苧率 －1  
は30％以‾Fであった．壁畜肉巾には5●－ヌクレオチドを分解する酵素系が存在する9・10）が．くじら  

コンビーフの場合は前処矧こ蒸煮工程を伴い不活性化するので、この点からの5●－ヌクレオチドの  

分解は考慮しなくてもよいと考えられる．  

要  約  

MSG添加量を0．2％とし，5’－TMPO．1写．5′－GMPO．1％．あるいはリボタイド0．1玖0．2  

％を添加したコンビーフ型式のくじら缶詰を試作し，MSG添加農0．5％の缶詰と比較した・製造  

後lカ月．3カ月，6カ／】に開館し，食味試験を行なうとともに抜存5－－ヌクレオチド景を測定し  

J＿  ／＿－   

うンビーフをミンチ肉にした場合，5’－1MPn．1％，あるいは5′－GMl｝0．1％添加は無添加対照  

に対し5％水準で有志となり．効果が認められたが，半年後ほ効果がやや落ちた・対照缶（MsG  

O．2％およぴMSG O．5％）とリボタイド0．1あるいは0．2％添加析馴鮫仕法で比較すると，リボタ  

イド0．2％添加缶が最もすぐれていた．ミンチ肉を5倍量のスープにしたときほ、5しヌクレオチ  

ドの効果がさらによくあらわれた．すなわち，5’－GMP，5しIMP．あるいはリボタイドの効果  

が高密の有意煮で認められた．   

これら5■－ヌクレオチド矧まコンビーフ缶詰巾ではかなり安定で，室温保存中の分解ほきわめて  

少なかった．なお，貯語数蘭に伴う分解は30％以下と考えられる■   

縫りに臨み．ご懇篤など指導を喝「ている大阪大学寺本教授ならびに黄葉な薬品．酵素を提供  

されるなど．ご援助を賜っている武田薬品工糞KKの常様に厚くお礼申し上げます．なお，本研  

究に格別のご梗鑓を賜わり、かつ発表を許可された常北食粒ⅠくK社長′ト泉武雄氏．凛洋食品研究  

所長雨本字一氏．ならびに東洋金品工業短期大学々長志賀岩雄博士に深謝いたします・  
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