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　The　comparison 　of 　extractive 　components 　and 　antibacterial 　activities 　was 　carried 　out 　in　the　ink　of

four　species 　of　squids 　and 　two　species 　of 　Qctopuses ．　The　results 　obtained 　were 　summarized 　as 　follows：

　（1）　Total　amounts 　of 　free　amino 　acids 　were 　high　in　the　ink　of　webfoot 　octopus
，
　cQmmon 　octopus

and 　common 　squid
，
　and 　low　i且 other 　squids 　ink．　Taurine　was 　contained 　in　large　amounts 　in　each 　ink

generally，　and 　glutamic　acid ，　glycine，　alanine ，　proline，　tyrosine，　arginine 　and 　leucine　were 　rich 　in　the

ink　of 　webfoot 　octopus ，　conlmon 　octopus 　and 　common 　squid ．

　（2）　 Succinic　acid 　and 　Iactic　acid 　were 　detected　in　fairly　large　amounts 　in　the　ink　of　pharaoh 　squid

and 　octoPus ，「esPectively ’

　（3）　The　level　of　glycinebetaine　was 　over 　1％ in　the　ink　of　webfoot 　octopus 　and 　co 皿 mon 　squid ．

　（4）　The 　levels　of 　taste−active 　components 　were 　higher　in　octopus 　ink　than　squid 　ink．

　（5）　The　increase　of　volatile 　basic　nitrogen 　was 　suppressed 　by　adding 　ink　to　the　muscles 　of 　squid

and 　octopus ．　The　ink　of　squid 　arLd 　octopus 　showed 　antibacterial 　 activities
，　 and 　the　degree　of　the

antibacter 三al　activity 　of 　each 　ink　was 　considered 　tQ　be　nearly 　the　same ．

　（6）　The　ink　of　squid 　and 　octopus 　inhibited　the　formation　of 　acetic 　acid ，　and 　in　the　muscle 　of

octopus 　the　formation　of 　putrescine　was 　inhibited　by　the　ink　of 　squid 　and 　octopus ．　Octopus　ink　also

量nhib 量ted　the　formation　oξformic　acid ．
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　　　　　 Antibacterial　activity ；遊離 ア ミ ノ 酸 Free　aminQ 　acids ：ポ リア ミン Polyamines

　イカ墨 は様々 の 食晶に使用 されてお り，墨 を用 い た

食 品は美味で ある と い われ て い る。最近 で は イ カ 墨 は

天 然着色料 と して パ ン ，パ ス タ，ピ ザ ， 菓子 などに 添

加 されて い る。日本で は イカ の 塩辛で あ る黒づ くりは

古 くか ら製造され て お り ， 味 に 深 み が あ り，また，貯

蔵性が よ い こ と もい われ て い る e イ カ 墨 の 呈 味 お よび

抗菌性 に 関しては，岡
1）が イカ塩辛製造 中の 遊 離ア ミ

ノ 酸量 の 変化 に 及 ぼ す墨汁添加 の 影響 を調べ てい る 。

そ の 結果 に よ る と，白づ くりで は プ ロ リン
，

メチ オニ

ン，セ ］1ン ，グ ル タ ミン 酸 が 減少な い しは 消失 す るの

に対 し， 黒づ くりで は遊離 ア ミ ノ酸の 大 きな変化 が 見

られず，ア ミ ノ態窒素量 が 長期間安定 しそお り，細菌

の 影響が 白づ くりよ りも少 な い こ と，すなわ ち黒 づ く

りの 方 が 甘味や 旨味 を有す る遊離 ア ミ ノ 酸の 減少 が 白

＊
東 京水産大 学 （Tokyo 　University　of　Fisheries）

づ くりよ り小 さい こ とを報告し て い る 。 また ， 望 月
2，

は

ア オ リイ カ の 墨汁を添加および無添加 アオ リイカ肉を

貯蔵 し，揮発性塩基窒素 （VBN ）を測定して い る。墨

汁を添加する と VBN の 上昇 が抑えられ る こ とを確認

して い る。また，墨汁か ら抗菌物質 を分離精製 は ， 白

色粉末 を得て お り，分子量 が 14，000程度の タン パ ク質

で ， 溶菌酵素 リゾ チ
ー

ム で あ ろ うと報告 して い る。高

井ら
3 ）

は 赤 づ くりと黒 づ くりの イカ 塩辛 の 微生物学的

お よび化学的特性 の 比較 を行 っ て い る。 その 中で ， 黒

づ くりは 赤づ くりに 比較 して VBN ， ア ミノ 態窒素お

よび トリ メ チ ル ア ミ ン の 増加 とトリ メ チ ル ア ミ ン オ キ

シ ドの 減 少程度が小 さく，官能的に も食用最適期 間が

2 倍 に 延 長さ れ る と して い る。こ の 差 異はイ カ 墨 に 起

因する と結論 して い る。最近，Shiraiら4）
は ア カ イカ ，

ツ メ イ カ，タ コ イ カ の 墨 か ら トリ ク VV 酢酸抽出液 を

調製 し，
エ キ ス 成分 を分析 して い る。こ れ らの 墨 に は

26 （206）

ーコ
箏

N 工工
一Eleotronlo 　Llbrary 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Soolety 　of 　Cookery 　Solenoe

イカ墨，タ コ 墨の エ キ ス 成分 ならび に 抗菌性に 関す る研究

タウ リン
，

ハ イ ドP キ シ プ ロ リン
， ホ マ リン

， グ リシ

ン ベ タイ ン に 富み ， ツ メ イ カ と タ コ イカ で はア ス パ ラ

ギ ン 酸，グ ル タ ミン 酸 ， アラニ ン ， ロ イシ ン，ア ル ギ

ニ ン 含量 も高か っ た と報告 して い る 。

　
一

方 ， タ コ 墨 ばほ と ん ど利用 されて い ない の が 現状

である。そ こ で ， 本研究で は イカ墨 とタ コ 墨 の 呈味成

分 に相違が 見 られ る の で は ない か と考え，エ キ ス 成分

の 比較を行 っ た。また
， タ コ 墨 の 抗菌性 に つ い て 調べ

た研究は み られな い こ とか ら，イカ墨 とタ コ 墨 の 抗菌

性 の 強さ の 程 度 に つ い て も比較 して み た。

実験方法

　 L 　試 　料

　イ カ 墨は ス ル メ イカ Todarqdes　PaczveCttS，ヤ リイカ

Lo 　ligoゐ漉 舵 万，モ ン ゴ ウイ カ Sepia　lycidasお よび ト

ラ フ コ ウイカ Sapin　 Pharaonisか ら， タ コ 墨は マ ダ コ

OctoPttS捌 即 腐 お よび イイダ コ Octopus　ocellatus か

ら採取した。い ずれ も冷蔵 イ カ ない し は 冷 蔵 タ コ を試

料 と した。墨 汁の 8倍量 の 冷却 した 6％ 過塩素酸 を加

え て抽出し， 15，000rplnで 10分 間冷却遠心分離後，10
N 水酸化 カ リウ ム で 中和 した。遠心分離後，上清 を墨

汁量の 10倍 に メ ス ア ッ プ した 。こ の 抽 出液を冷凍 して

お き ， 以下 の エ キス 成分 の 分析 に 供 した。

　 2． ATP および関連化合 物の 分 析

　Matsumotoらの 方法
s）

に 従 い ，　 Asahipak　 GS −320

HQ カ ラ ム を用 い る 高速液体 クロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よ

っ て 定量 した 。

−

　 3． 遊離 ア ミノ酸 の 分析

　Matsumoto らの 方法
6）

に従 い
，
　Shim −pack　lSC−07／

S1504 　Li カ ラ ム を用 い る高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ E
一

に よ っ て定量 した 。

　 4． 有機酸の分析

　Wongso らの 方法η
に従 い

， ピ ル ビ ン 酸 （PYR），リ

ン ゴ 酸 （MAL ），
コ ハ ク酸 （＄UC ）， 乳酸 （LAC ）， ギ

酸 （FOR ）， 酢酸 （ACE ）， プ ロ ピ オ ン 酸 （PRO ）， 酪

酸 （BUT ），・イソ吉草酸 （ISV＞， リン 酸 （PHO ）を Shim
−
pack 　 SCR −102　H カ ラム を用 い る高速液体 ク ロ マ ト

グ ラフ ィ
ー

に よ っ て定量した。

　 5． ベ タイ ン 類 の 分析

　Wongso ら の 方 法
7）

に 従 い
， グ リ シ ン ベ タ イ ン

（GB ），ホ マ リ ン （HOM ）， ト リ ゴ ネ リン （TG ）を

Zorbax 　SCX −300カラム を用 い る高速液体 ク ロ マ 1・グ
ラ フ ィ

ー
に よっ て定量した 。

　6． 抗菌性 の 測定

　ス ル メ イ カ の 外套筋に イカ 墨 添加 の 揚合 と 無添加の

場合 ， ならびにマ ダ コ の 腕筋に タ コ 墨添加 の 場合 と無

添加 の 場合，それぞれ に つ い て 5℃ に 貯蔵 し， 経 時的に

揮発性塩基窒素 （VBN ）を微 量拡散法
8｝

で ，
ポ リア ミ

ン お よび モ ノア ミ ン は山中らの方法
9）
に従 い ，プ トレ

シ ン （Put），カダベ リン （Cad），ヒ ス タ ミン （Hln），
チラ ミ ン （Tym ），アグマ チ ン （Agm ），

ス ペ ル ミジ ン

（Spd），
ス ペ ル ミ ン （Spm ）， トリプ タ ミン （Tpm ）を

Shim −pack 　CLC −ODS カ ラ ム を用 い る高速液体 ク ロ

マ トグラフ ィ
ーに よ っ て 定量 した。また ， 有機酸

7）
は上

述 の高速液体 ク ロ マ トグ ラフ ィ
ー

に よっ て定量した 。

結果 お よび考察

　 1． イ カ墨お よび タ コ 墨 の エ キ ス 成分

　表 1 に は 4種 類 の イ カ 墨 お よび 2種類 の タ コ 墨 の 遊

離ア ミノ 酸含量 （mg ／100g）を示 す。 まず，遊離ア ミ

ノ酸総量を比較すると， イイダ コ ，マ ダ コ で は 墨 1DOg

中に 1，000mg を越えて い た が
， イ カ 墨 は 一般的 に 低

含量 で ， 最 も高か っ た ス ル メ イカ で 650mg／100g， ヤ

リイカ で 190mg／100　g ， モ ン ゴ ウ イカ お よ び トラフ コ

ウ イカ で は 80〜90mg／100g と極 め て 低 か っ た。個々

の 遊離 ア ミノ 酸 をみ る と イイダ コ を除 くすべ て の 墨 で

タ ウ リン が 最も高い 含量を示 した 。旨味成分 の グル タ

ミン 酸が イイダ コ
，

マ ダ コ および ズ ル メイカ の 墨にお

い て ， 同様に 旨味成分 で ある ア ス パ ラ ギ ン 酸 が イ イ ダ

コ およ び マ ダ コ で高か っ た。甘味成分 の グ リシ ン
， ア

ラニ ン
，

プ ロ リン もイイダ コ ，マ ダ コ 、，ス ル メ イカに

お い て高か っ た。また， イイダ コ お よび マ ダ コ に は チ

ロ シ ン ，リジ ン の 他 に ，苦味 を呈す る アル ギ ニ ン
，

ロ

イ シ ン が ， また ， 甘味を呈するス レ オニ ン
， セ リン も

含量が高か っ た。また ， 筋肉に は少な い オ ル ニ チ ン が

全て の 墨で か な りの 量検 出され た の が 特徴で あっ た。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ヒ
　図 1に は イ カ 墨 お よび タ コ 墨 の 主要な呈味 に 関与す

るグル タ ミン 酸 ， プ ロ リ ン ，アラニ ン
， グ リシ ン を示

す 。 こ の 図よ り明ちか なように タ コ 墨 に お い て 呈 味に

関与する ア ミ ノ酸含量 が 高 か っ た。イカ 墨 で は ス ル メ

イ カ墨 は こ れ らの ア ミノ 酸含量 が か な り高含量で あっ

た が，他 の イ カ墨 で は低含量で あっ た。こ れ らの ア ミ

ノ酸の うち，含有量が単独 で閾値 を越 え て い る の は イ

イダ コ 墨 の グル タ ミン 酸，マ ダ コ 墨 の グル タ ミン 酸お

よび ア ラニ ン で ある。

　次 に，ATP 関連化合 物に関 して は ，
　IMP が ス ル メ イ

カ墨 に 10．8mg ／100g， イイダ コ 墨 に O．3’mg ／100　g ， ま

た，AMP が ス ル メ イ壥 に 7．6  ／100g，トラ フ コ ウ

イ カ 墨 に 0．3mg ／1009検 出 さ れ た。ス ル メ イ カ 墨 の 場

合 ， グル タ ミン 酸 と IMP と の 旨味相乗効果 の 可能性
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「
　 表 1，イカ墨 と タコ 墨 の 遊離ア ミノ酸含 量

（mg ／1009｝

1

ーイ

「

ゼ　　　　　　　　
厂　　　宀」

L
イカ墨 タ，コ 墨

ア ミ ノ酸
ス ル メ イカ ヤ リイ カ モ ン ゴ ウ イ カ トラ フ コ ウ イカ イ イ ダコ マ ダ コ ：

ホ ス ホセ リジ
1

2．5 0．6 D ．2 0
」
．5　 　

恥 6．4 3．7

タ ウ リン 　 　 　
「 374．2 】43．4 ．44．も

「
　 39．7 122  1451  4

ホ ス ホエ タ ノ
ー

ル ア ミン 0 o 0　　　
「

0 、　 0  0

ア ス パ ラギン 酸 8．7 2．3 1，2 1．6 42 ．2． 26．0

ヒ ドロ キ シ プ ロ リン 0 0 1．5 0．4 0 1．9

ス レ オ ニ ン 　
1 5．6 1．7 0．9 ゴ7 38，028 ．9

セ リン 7．0
’ 2．0 1．3 1．4 43，529 ．5

グル タ ミと酸 　　　　，　　　　　　』」
。
．
ア ミノデジ せ ジ酸

』 　 　24，4
噛
　　 0，8

6．2Tr 2．90 6．30 u ．74、4
　 　 0

71．80

プ 旦 リ ン ・
1　　　　　　　　　石 50，0 ． 4，3 10．6 4．5 39，334 ．2

グ リシ ン 15．2． 2．6 1．0 0．5 3LO25 ．3

ア ラ ニ ン 23．6 8．7 6 ．5 7．3 52．163 ．5
』
シ トル リン　　　

「 Tr 0 0 0 0 3，4
「

α
一ナミ ノ酪酸 0．5 0．3 0   o o

バ リ ン　
・ 6．6 1．6・ 1．0 3．2

ヒ
42，533 ，3

メチ ォ ニ ン 0 Tr 0 0 、21，5． 15．O
　　　r
シ ス チ ン 　　 0← 0 0 o 14．9 0

イソ ロ イ シン 7，2 1，1 0，5 2．4
　　「
45．9342

ロ イシ ン 17．9 2．4
11
．5 4．5 76，053 ．6

シス タ チ オ ニ ジ 0 0 0 o   0

．チ 臥 シ ン 38．7 1．9 1．8 4 ．5 158，442 ．8

フ 評
ニ ル ア ラニ ン 11．5 0．2 Tr 0．5 44 ．1 ］8．3

β
一
ア ラ ニ ン 1．0 1．0 1 ．6 0．7 　　10．2 、〜 8．2

　　　 、
β
一
ア ミ ノイ ソ酪酸 0．1 0．1   0．／ b．9 0．5　　．

γ
一ア ミノ酪酸 0．1 0 0． D，1 D．9 0．3

ヒス チ ジ ン 　　 　 　 ． 6．8 o，3 0 ．3 0．3 ．18．3 1．4

3一メチ ル ヒス チ．ジ ン o 0 0 0 0  

1一メ チル ヒ ス チ ジ ン o Tr 0 0．1 つ ．3 0

カ ル ノ シ ン 　　　　　． 0 Tr 0 0．1 【　 0、3 0
　「
ア ン セ llン 0 Tr 0 0ユ O，5 0

ヒ ドロ ギシ リ ジ シ 0 0 0 o O．4 0．8

牙ル ニ チン 20．7 415 L7 4．2 10．62L5

リジ ン 　　　　　 ・　　 ． 6．7 ユ．2 0．9 2．2 83．958 ‘ 

アル ギニ ン　「 17．1 2．2 02  ．5 105，3，’
・47．2

総量 口　　　　　　　　　L ．646，9， 1886 802 87．4 、 1，083．9LO75 ．4

　 　 　 　、　 　 Tr ：痕跡

が 考えちれる。

　図 2 に は 呈味 に 関与す る有機酸 で あ る コ ハ ク酸お よ

び 乳酸の 含量を示す。！ コ ハ ク酸 は トラ フ コ ウ イ カ 墨 に

50mg ／100g
’E高含 量存在 し ， 次 い で ，

マ ダ コ 墨に 20

mg ／100g，ス ル メ イカ 墨 に 10mg ／100g で あっ た。乳酸

は マ ダ コ 墨 に 125mg ／1    g と高濃度含 まれ てお り，次

い で ，イ イダ コ 墨 に 70mg ／100g と高か っ た。イカ 墨 で

は タ コ 墨 に 比べ て 低含量 で あり tt ス メ ル イ カ
，

’
モ ン ゴ

ウ イ カ，」 トラ フ コ ウイカ の 墨 で は 2  〜25mg ／100g含

有 さ れて い た。 コ ハ ク 酸 は ア サ リ，
ハ マ グリ，シ ジ ミ

など貝類の 呈味成分
10’ll ）

として知 られて い る 。 また ， 鴻

巣ら
12）

は ア サ りの コ ハ ク酸は 夏季に高 ぐ， 死後貯蔵 中

に 顕著に 増加する こ とを報告 して い る。トラ フ コ ウイ

カ 墨 中に は 50mg ／100g と高 含 量 の コ ハ ク酸 が 含 まれ

て お り，旨昧 に関与して い る もの と考 え ら れ る。乳酸

は マ グ ロ
， カツ オなどの 赤身魚に多く， 酸味が あ り，

味 の 増強 に 役 立 っ て い る とされ て い る
10’ml

　表 2 に は，ベ タイ ン 類の グ リ シ ン ベ タイン （GB ），

ホマ リン （HOM ）， ト．ll ゴ ネ リン （TG ）．の 含 量 を 示 す．

イカ 墨 ， タ コ 墨 とも
1
に GB 含 量 が最 も高 く， イイダ コ ，

ttt

L

聾
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図 L 　 イカ墨 ， タ コ 墨 の 主な呈 味に 関与す るア ミノ酸含 量
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図 2．、イカ 墨 ， タ コ 墨 の コ ハ ク酸，乳酸含量

表 2． イ カ 墨，タ コ 墨 の ベ タイン 類 の 含 量

（mg ／100g）

イ カ墨　、 タ コ 墨

ス ル メ イ カ ヤ リイカ モ ン ゴ ウ イカ トラ フ コ ウ イカ イイダ コ マ ダ コ

GBHOMTG 1，062．0
　 84．2
　 　1．8

206．6
　 9．5

　0．2

202．957
．6

　 0，2

461．010

．5Tr
1，工89．0
　 1工3、6

　 　6，6

488．0ト
103．5

　2．9

Tr ：痕跡

ス ル メ イ カ で は極めて高含量 で 1，00emg ／100g （1％）

を越 え た 。次 い で ，
マ ダ コ ，トラ フ コ ウ イ カ で 460〜490

mg ／100g と高含量 で あ っ た
。 ヤ リイ カ，モ ン ゴ ウイカ

に お い て も約 200mg ／1DOg含有 され て い た 。
　 GB は 甘

味成分 で あ り，極 め て高食量 で ある こ とか ら， イ カ 墨

お よ び タ コ 墨 の 呈 味 に 関与 し て い る も の と考 え られ

る。鴻巣
］3＞

は ク ロ ア ワ ビ中に約 1，000mg ／100g の GB
が 含 まれてお り， 甘味 と旨味に 関与して い ると報告 し

て い る。山口 ら
14）

は GB の 呈 味 は本 来弱 い が，1，0ee
mg ／100g 近 く含 まれ る ク ロ ア ワ ビ で は 明 らか に 呈 味

に関与 して い る の に 対 し ， 1／3程 度の ズ ワ イガ ニ で は

ほ と ん ど 呈 味に関与せ ず ， また ， ズ ワ イガ ニ とほ ぼ 同

じGB 含量の ホ タテ ガ イで無効 と判 定 され た の は 約

2，000mg／100gも含 まれ る グ リシ ン の 強 い 甘味 に マ ス

ク さ れ た た め で あろうと して い る 。 また，最近，道 川

ら
15）

は GB の 呈味 は 苦 味を伴 う甘味 で あ り， 甘味 ア ミ

ノ酸を除 い た合 成 エ キ ス へ の GB の ア デ ィ シ ョ ン テ ス

トで は甘味の 強さ は有意に 増加する が ， 甘味 ア ミ ノ酸

が か な りの 量存在す ると GB の 甘 味付与効果 は ほ と ん

ど な い と して い る。また ， GB は味の 濃厚感 や複雑さ な
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ど を付与する効果は ある と報告 して い る。イイダ コ
，

ス ル メ イ カ の 場合・
， GB は 1，000　mg ／100g を越えて お

り， 味 に 濃厚感や複雑 さなどを付与してい る もの と考

えられ る。しか し，甘味 1’一ミ z
’
酸 は イイダ コ

， ス ル メ

イ カ ともに か な り含 まれてい るので ；
’
；甘味付与効 果 は

それ程 強 くな い と思 われるbHOM ほイ イ ダ コ ，マ ダ コ

に お い て 100  ／100gを1鎹 ，ス メ姻 ヵ，
モ ン ゴ ウ

イカにお い て もか な りの高濃度含有されて い た。TG

は 少量 し か 含 有さ れ て い 翼翰り た 。」 、

　グ ル コ ース は イ イダ ゴ ゆ墨 に の み 110mg ／100gと

高濃度含 有 されて い た
。 、∵

　以上の 結果，タ コ 墨の方が イ カ 墨に比 べ て エ キ ス 成

分 含量が 高か つ た。イカ 墨 の 中で は ，
ス ル メ イカ の 呈

味成分 の 含有量が高 く， 味が よい と考えられる 。 墨 の

エ キ ス 成分 の 中で は ， 旨味成分 と して グル タ ミ ン 酸 ，

ア ス パ ラギ ン 酸，コ ハ ダ聡 甘味成分 として グリシ ン ，

ア ラニ ン
， プ ロ Il ン

，
　 G琢 グル コ

ー
ス

， 酸味成分 と し

て 乳酸 が 関与 して い ると考え られ る 。 タ コ 墨 が 利用 さ

れて い な い 理由と しては郵墨汁の 、う、ヴ内部 に深 く埋没

して お ワ，取 り出し に ぐ疹こ と炉考えられる。一
方，

イ カ墨 は 墨汁の うが 採取μやす く， 別 用 さ れ る こ と が

多V  ス ル メ イカ の 墨汁のうは小さ勝が ， 水揚高が 大
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 tt・／t’／t　　　　　　 ．tt　　’

1劉 甥 詰韃課震雰織 簿弄墓謡
うが 大き く， 墨が 多量採取 で きる と い う利点 が あ る。

　 2． イ カ 墨 およびタ コ 墨の抗菌性

　 図 3 に は ス ル メ イ カ外套筋お よびそれに トラフ コ ウ

イ カ 墨 を 3％ 濃度に加えて ， 5℃ に 貯蔵 した 時の VBN

の変化 の 結果 を示す。6 日後まで は VBN は極めて緩

慢 に 増加 し，イ カ 墨無添加の 方が VBN が やや高 い 値

を示 した 。 しか し ， 8 日 後 に なる
．
と，無添加 の 場合，

VBN は 急激に 増加 し，わず か に 異臭 が 感 じ ら れ ， 初期

腐敗 と判定さ れ た 。

一
方 ， イカ 墨添加の 場合 は VBN の

増加が み られず ， 明 らか に差異 が み られ た。10 日後

12 日後 で は イカ墨無添加の場合 fVBN は 急激 に 増加

　し， 腐敗 臭 が 感 じられ た 。 イカ 墨 を添 加 した 場合 は

VBN の増加は 緩 慢 で あ っ た p こ の 結 果 は イ カ 墨 が
　　　　　　　　　　t■

　VBN の 増加 を抑 え 拳作用すなわち抗菌性が ある こ と

　を示 して い る。　　
L ”

　　次 に ，
マ ダ コ 腕筋羞

．
よび それ に トラ フ コ ウイカ墨 な

　らび に マ ダ コ 墨 を9露濃 度 に 添加 し， 5℃ 貯 蔵中に お

け る VBN の 変 化費
．調べ た 結果 を図 4 に 示す。4 日後

’
、までは無添加肉，オカ墨添加肉， タ コ 墨添加肉 の 3 者

　と もほ とん ど VBN の 増加 が み られなか っ た。6 日後

　無添加肉では急激な VBN の 増加 が み られ ，

一
方，イカ

墨 お よび タ コ 墨 添加 肉で は VBN が わ ず か に 増加 した

　にすぎなか っ た 。 8 日後 無添加 肉の VBN は約 40mg ／

100g に 達 し， 腐敗 臭 を煙 じ た。墨 を添加 し た 肉の

VBN は約 20mg ／100g程度 で あり， イ カ 墨添加 の 肉 よ

　リタ コ 墨添加の 肉の 方が や や VBN が 高 か っ た 。そ の

　後，無添加肉， 墨添加肉ともに VBN は増加 した が
，

　VBN は 無添加 肉で 明 らか に高か っ た。12 日後，イカ 墨

添加 肉 と タ コ 墨添加肉の VBN は 同 じで あ っ た。図 4

よ O ”A らか なよ舛 ・タ ・ 墨に もイ糧 と同様 に 抗菌

tt
．性 が 認 め られ ， 抗菌性 の 強さはほぼ同程 度で あ っ た 。

　なお ， イカ墨お よび タ コ 墨 を添加 した場合 と無添加 の

場合 の VBN の 変化 （図 3 お よび 図 4）は ， 松本 ら
16）が

　クル マ エ ビ筋肉に抗菌剤 ク ロ ラム フ ェ ニ コ ー
ル を 添加

　した場合 と無添加 の 場合 の VBN の変化の様相 とほ ぼ

　同 じで あ り，
VBN に よっ て抗菌性を調べ る こ とが可

　能 で あ る こ と を裏付けて い る。また
， 松本 ら

16，
は 貯蔵

　初期 の 約 10mg ／100g の VBN は筋 肉 の AMP デ ア ミ

　ナ
ー

ゼ に よ っ て IMP が生 じる際の ア ン モ ニ ア に よ る

　と し，それ以降の VBN の 増加は ， 細菌 の デア ミナ
ーゼ

E
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．
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に よ っ て ア ミノ酸が分解 され て 生成するア ン モ ニ ア と

細菌の トリ メ チ ル ア ミ ン オ キ シ ド還 元 酵素 に よ っ て ト

リメ チ ル ア ミ ン オ キ シ ドか ら生 ず る トリメ チ ル ア ミン

に よるもの として い る 。

　ポ リア ミ ン や モ ノ ア ミ ン は細菌の 脱炭酸酵素 に よっ

て ア ミ ノ 酸 よ り生 成 さ れ る。山 中ら
17）

の 報告 に よ る

　 　 　 　 　 25
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図 5． ス ル メ イカ外套筋 5℃ 貯蔵 中の ポ
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図 6．　 トラ フ コ ウイ ガの 墨 を添加 した ス

　 　 ル メ イ カ外套 筋 5℃ 貯蔵 中の ポ リ

　 　 ア ミン の 変化

（211）

と
，
ス ル メ イカ で は全生菌数が 103／g の オ

ー
ダーで ， ホ

タテガ イでは 103／g 〜104／g の オー
ダ
ー

に な る と痕 跡

ない しは 少量生成 され るとし， ポ リア ミ ン や モ ノ ア ミ

ン の 生成 は 筋肉 の 脱炭酸酵素 で な く， 細菌の 脱炭酸酵

素活性 に よる と して い る 。 そ こ で ， 図 5 に は ス ル メ イ

カ外套筋 5℃ 貯蔵 中の 変化 を，図 6 に は ス ル メ イ カ 外

套筋に イ カ 墨を 3％ 濃度に 添加 し，5℃ に 貯蔵 した時
の 変化 を示 す 、 ア ル ギ ニ ン か ら生 ず る ア グ マ チ ン

（Agm ）以外の ポ リア ミ ン お よび モ ノア ミ ン は ほ とん

ど生成さ れ なか っ た e 両図を比較する と Agm の 生成

がイカ墨 の 添加に よ っ て わずか で は ある が ， 抑 えられ

る こ とが わか る 。

　次 い で，図 7はマ ダ コ 腕筋 5℃ 貯蔵，図 8はマ ダ コ 腕

筋に イ カ墨を 3％ 濃度に添加後 5℃ 貯蔵，図 9 は マ ダ

コ 腕筋に タ コ 墨 を 3％ 濃度に 添加後 5℃ 貯蔵中の ポ リ

ア ミ ン およ び モ ノ ア ミン の 変化 をそれ ぞれ示す。 こ れ

らの 3 図を比較す る と，オ ル ニ チ ン の 脱炭酸反癒 に よ
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るプ トレ シ ン （Put）生成 をイカ 墨 と タ コ 墨 は明 らか に

抑 えた 、

　図 10 は ス ル メ イカ外套筋を 5℃ 貯蔵 中の 有機酸 の

変化 を ， 図 11信イカ 墨 3％ 添加 ス ル メ イ カ 外套筋 を

5℃ に貯 蔵 し，有機酸の 変化 を調 べ た 結果 で ある。両図

より明 らカ
ゴ
に

膕
8泊 以降酢酸生成 をイ カ 墨 は 抑え た 。次

に，図 12信マ ダ コ 晦筋 を 5℃ 貯蔵，

’
図 13 はイ カ 墨 3％

添加 マ ダ ゴ 腕箭を 5℃ ．貯蔵 ， 図 14は タコ 墨 3％添加 マ

ダ コ 腕筋を 5℃ 貯蔵 し，有機酸 の 変和を調べ た もの で

あ る。こ れ らの 結果 を堵較す る と，酢酸生成 をタ コ 墨

と イ カ墨 は 抑 2
’
た。とく．に，タコ 墨 は その 程 度 が 強 か

っ た。また，タ コ 墨 は ギ酸 の 生成 を抑 え た。以上 の 結
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図 12，ア ダ コ 腕筋 5℃ 貯 蔵 中の 有機酸 およ
’

　 　 　 び リン 酸 の 変 化

果 か ら ， タ コ 墨 もイ吻 墨 と ほ ぼ 同程度の 抗菌性が ある

こ とが 明 らか とな っ た 。

要 　約

　4 種類 の イカ 墨 お よび 2種類 の タ コ 墨 の エ キ ス 成分

な らび に 抗菌性 の 比 較 を 行 い
， 次 の 結果を得た。

　（1） 遊離ア ミノ 酸総量 はイ イ ダ コ
t“

マ ダ コ ，ス ル メ

イ カ の 墨 に お い て 高 か．o 　t；が ， 他 の イカ墨では 低 か っ

た 。タ ウ 1｝ン は い ずれ の 墨 に も高含量含まれて い た 。

グ ル タ ミン 酸，グ リシ ン
， ア ラニ ン，プ ロ リ ン

， チ ロ
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図 13．　トラ フ コ ウ イ カの 墨 を添 加 した

　　　 マ ダコ 腕筋 5℃ 貯 蔵 中の 有機 峻

　 　 　 お よび リン 酸の 変化
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図 14．マ ダ コ 墨 を添加 した マ ダ コ 腕

　　　 筋 5℃ 貯蔵 中の 有機酸 お よび

　　　 ljン 酸 の 変 化

シ ン ，ア ル ギニ ン
，

ロ イシ ン が イイダ コ
，

マ ダ コ
， ス

ル メ イカ に高含量検 出され た。

　（2）　有機酸 と して は コ ハ ク酸が トラ フ コ ウ イカ に，
乳酸 が マ ダ コ と イイダ コ に か な り高含量検出さ れ た 。

　 （3）　グ リ シ ン ペ タイ ン が イイダ コ とス ル メ イ カ に

1％ 以上含有され て い た。

　   　タ コ 墨 の 方が イカ 墨 よ り呈味 に関与する エ キ

ス 成分含量が 高か っ た。

　（5）　イカ 墨，タ コ 墨 をイ カ ， タ コ それ ぞれ の 筋肉に

添加す る と揮発性塩基窒素 （VBN ）の 上昇 を抑 えた。

すな わ ち，イガ墨 ， タ コ 墨 ともに 抗菌性 が 認 め ら れ，
抗菌性 の 強 さ は ほ ぼ 同程度 と考 えられ た 。

　   　 イ カ 墨
， タ コ 墨 と もに 酢酸の 生成 な らび に タ コ

筋 肉の プ トレ シ ン の 生成 を抑 え た。また ，タ コ 墨はギ

酸の 生成 も抑 え た 。
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