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　The 　soup −stock 　of 　Katsuo−bushi　and 　Niboshi　were 　compared 　with 　gel 丘itration　patterns♪ sensory

tests　and 　CQmpounds ．

　The 　contents 　of 　free　amino 　acid 　in　Katsuo −bushi　were 　in　the　order 　 of 　His＞ Lys＞ Ala ＞ Glu＞

Phe＞ Gly，　and 　those 　in　Niboshi　wcrc 　in　the　 ordcr 　of 　HiS ＞ Pro ＞ Lys＞ Ala＞ Glu．　 LQwer 　molec −

ular 　fractions　of 　Katsuo．bushi−soup −stock 　had　strong 　brothy　taste　of 　IMP 　and 　higher　molecular

fractions　of 　NibQshi−soup −stock 　had 　brothy　taste　with 　favorable　after −taste．　 Peptides　in　the 　brt）thy

fraction　of 　Niboshi−soup −stock 　comprised 　 rich 　Gly
，
　Glu

，
　Ala　and 　Asp 　in　 decreasing　 order 　 of 　d三s−

tributien ．　 These　fbur　 amino 　 acids 　 occupied 　about 　60％ of 　total　 amino 　 acids ．　 By 　successive

application 　of　chromatography 　on 　ion　exchange 　resin （Dowex 　50　x　2＞，　and 　paper　electrophores 蛤
，

the 　peptide 　group 　was 　separated 肋 m 　the　brothy　fraction．　 The 　ratio 　of 　amino 　acid 　composition

in　the　peptide　group　was 　Asp ：Thr ：Ser：Glu ：Pro ：Ala ：GIy − 12 ：2 ：2 ：2 ：2 ：4．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Rcceived　February 　l9
，
1993）
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　1． 緒　　雷

　鰹節，煮干 しは 天然調味料 として古くか ら使用 され て

きた．今 日 に 至 っ て もこ れ ら の 調味料 の 有用性 に 変化 は

な く， 分析技術の進歩に伴 っ て含有成分に つ い て数多 く

の 研究 が な さ れ て き た．最近 の 研究 で は 鰹節 に つ い て ，

福家 ら
1）は 合成 エ キ ス を作成 し ， 細川 ら

2）
は 鰹節各部所

の 呈味成分 を 比較 して い る．ま た 小谷 ら
3）4〕

は 節類中の

ア ミ ノ 酸，5t一リ ボ ヌ ク レ チ オ ドを 比較 して い る．一
方煮

干 しに つ い て は ， 平 田 ら
5）

は だ し汁 の 調製条件 に つ い て ，

脇田 ら
6）

は だ し汁成分 の 経時的な溶出量 に つ い て 研究 し

て い る．

　本研究で は 天然調味料 の 特徴 で あ る 旨味 ，
コ ク味 に 注

目し，鰹 節と煮干 しの だ し汁 の 成分 に どの よ うな差 異 が

存在す る か を 知 る た め ， ア ミ ノ 酸 ペ プ チ ド，
ヌ ク レ オ

チ ドな どの 主要な呈味成分 を分析した．低分子化合物の

み を対象とす る の で は な く，エ キ ス 全体を 呈 味成分 と し

て と らえ る た め ，まずゲ ル ろ過 ク ロ マ ト グ ラ フ ィ
ー

で 分

画 し ， 各画分 の 呈味性 を比較 した．特 に 旨味 ，
コ ク味を

強 く呈 す る 画分 に つ い て は 遊離 ア ミノ 酸，ペ プ チ ドの ア

ミ ノ 酸組成 を知る とともに ，ヌ ク レ オ チ ドを高速液体 ク

ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

（HPLC ） で 分析 し て エ キ ス の 呈 味に

与 え る 影響 に つ い て 調べ た．

　2．　 実験方法

　（1）試料 の 調製

　鰹節 は ，高知県水産試験場 よ り入 手 した も の を 鰹節削

り器で 粉末化 した．煮干 しは カ タ ク チ イ ワ シ を使用 し ，

頭部 ・腹部を除去 した の ち ， 粉砕機 で 粉状 に した．各粉

末試料 ！50g を沸騰させ た 蒸留水 31 中 に 加 え，3 分

間 弱 火 で 加 熱 し た ．こ し布 で ろ過 し，ろ液 を集め ，2 回

エ ーテ ル 抽出 し て 脂肪を除去 し た 後，60〜70℃ で減圧

濃縮 し た もの を エ キ ス 試料 と し て 使用 し た ．
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　（2） ゲ ル ろ 過 ク ロ マ ト グ ラ フ a 一に よ る 分 画

　セ フ ァ デ ッ ク ス G −25 カ ラ ム （2．5x135　cm ）に 濃縮

エ キ ス 6g を 蒸留水 4ml 加えて 溶解した もの を 添加 し，

10％ エ タ ノ
ール 溶液を 用 い て 流速 40　ml ／h で 溶出 し，

各 4ml の 画分 と し た ．分画物に つ い て O・　2　ml を 採取

し，ニ ソ ヒ ド リ ン 反 応 （570nm ），ビ ューレ
ッ ト反応

（540　nm ）を行っ た．核酸塩基 は 260　nm で 測定 した，

　（3） ペ プ チ ドの 分離

　ダ ウ エ
ッ ク ス 50x2 イオ ン 交換樹脂 カ ラ ム （O．　9　x 　58．　O

cm ）に試料 を添加 し，0．17M ，　 pH 　4．ア （1．4％ ピ リジ

ソ ー1．5 ％酢酸） か ら 0，40　M
， pH 　4．　6 （3，2 ％ ピ リ ジ ン ー

3．7 ％酢酸），
1．07M

，
　 pH 　5．4 （B．6％ ピ リ ジ ン ー3．　O ％

酢酸） の 緩衝液 に よ る グ ラ ジ エ ソ ト溶出を行 っ た．高圧

ろ紙電気泳動 は ピ リ ジ ソ ，酢酸，水 （1 ： 14 ： 289，pH

3・4），1，000V ，60分間行 っ た．

　（4） ア ミ ノ 酸分析

　遊離 ア ミ ノ 酸 は ニン ヒ ドリ ン 法 に よ る ア ミ ノ 酸自動分

析器 （日立 835 型 ，ク エ ン 酸緩衝液） で 測定 し た ．ペ プ

チ ドの ア ミ ノ 酸組成 は 6N 塩酸，110℃，24時間 加水分

解 して 生 じた ア ミ ノ 酸増加量か ら求め た．

　（5） ヌ ク レ チ チ ドの 分析

　 ヌ ク レ オ チ ド類 の 定 量 は HPLC （島津 LC −6A ） を用

い て 行 っ た ，カ ラ ム は Shim −pack　 CLC −ODS （5 × 150

mm ）， 移動相 は 24　mM ジ ェ チ ル ア ミ ノ エ タ ノ
ー

ル 含有

16mM ク エ ン 酸水溶液を使用 した．流速は o．9ml／min ，

オ ーブ ン 温度 40℃，検出器 250nm で 検出 した．

　（6）官能検査

　両試料 に つ い て ゲ ル ろ 過分画 した もの を 減圧濃縮後 ，

蒸留水 に て
一定 容量 に 希釈 し，パ ネ ル 4名 に て 旨味，コ

ク味等 の 呈 味性を比較 した．

Table 　L　 Free　amino 　acid51n 　Katsuobushi

　 　 　 　 and 　Niboshi　extracts

　　　　　　　　　　　　　　　 （mgtlOO 　9）

Katsuobushi Niboshi

　

　

　

　

　

　

　

し

卸

恥

馳

 

 

鋳

崩

楓

眦

砒

 

顕

臨

恥

跳

魄

　 9，3

　 11．7

　 10．3

　 24，3

　 20．8
　 22．3

　 49．3

　 19，7

　 9，7

　 9．7

　 16．9
　 7．6

　 229

　 78．71529
，7

　 4．5

　 4．7

　6，2

　 4，416

，421

，4

　 6．817

．8

　 8，0

　 2，7
　 5．1

　 7，9

　 4，2H

．419

．0121

，615
．5

Table 　2． 5厂一MononucIeotides　and 　related 　substances 　in

　 　 　 　 Katsuobushi　and 　Niboshi　 extract

　　　　　　　　　　　　　　　　 （mg11   09 （％））

Katsuobushi Niboshi

ADPAMPIMPHxRHx　2．！ （0．4）

19，4　（　3．6）

413．5　（76．3）
81．9 （15．1）

25．2　（　4．6）

　7．9 （5．1）

20．8　（13．5）
118，1　（76，8）

　3．6 （2．3）

　3，4　（　2．2）

Tota1 542．1（100．0） 153．8（100．0）

　3．　 実験結果および考察

　熱水抽出 した 鰹節お よび 煮 干 し エ キ ス の 遊離 ア ミ ノ 酸

を試料 1009 中 の mg 数 で 表 わ した もの を Table　1 に

示 した．鰹 節 エ キ ス で は ヒ ス チ ジ ソ が 特別 に 多 く検出 さ

れ，比較的多 い もの が リ ジ ソ
， ア ラ ニ ン で あ っ た．煮干

し エ キ ス の 遊離 ア ミ ノ 酸に お い て もヒ ス チ ジ ン が多 く，

次 い で プ ロ リ ソ ，リジ ン ，ア ラ ニ ソ ， グ ル タ ミ ソ 酸 の 順

に 含有 され て い た．

　試料 100g 当 りを 熱水抽出 した 場合の 両エキ ス に 含有

され る ヌ ク レ オ チ ド成分 の mg 数を Table 　 2 に 示 し た ，

両 エ キ ス と も ヌ ク レ オ チ ド類の 含有量全 体か らみ れ ぽ

IMP の 比率が高 く，そ の 他 の 成分に つ い て は，鰹節は

イ ノ シ ン
，

ヒ ポ キ サ ン チ ン が 多 く，ADP ，　 AMP が 少な

42

HxR ： Inosine
，
　Hx ：Hypoxanthine ．

い ．一方，煮干 しで は 鰹節 と異な り ADP
，
　AMP が多 く，

イ ノ シ ソ ，ヒ ポ キ サ ソ チ ソ が 少量 で あ っ た．内山 ら7》や

村 田 ら
S） が 魚肉中 の こ れ らの 核酸関連物質の 変化 に つ い

て 報告 して い る が ， 鰹節 ， 煮干 しの 場合に つ い て は製造

工 程が異 な っ て い る た め 核酸関連物質の 成分含量 か ら材

料 の 鮮度を 比較す る こ とは 困難と思わ れ た．

　鰹節 エ キ ス お よ び 煮干 し エ キ ス の セ フ
ァ デ ッ

ク ス G・

25 カ ラ ム に よ る ゲ ル ろ過 分 画 で は，そ れぞれ No ．1〜

No ．6 の 画分 に 分け る こ と が で き た．鰹節 エ キ ス で は

Fig．1 に 示す よ うに ニ ン ヒ ドリ ン 反応 ，
ビ ＝

一レ ッ ト反

応 の ピーク か ら判断 して 低分子側 に 成 分 の 多 くが 存在 し

（42 ）
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　　　　　　　　 Fig、　L 　Fractionation　of 　extract 　of 　Katsuobushi

Column ： Sephadex 　G ・25 （2．5　cm × 135　cm ），
eluted 　with 　10％ ethanol

，
40　mllh ．（●）

absorbance 　at 　570 　ium 　of　the 　ninhydrin ・posi匡ive　substance 　；（○）absorbance 　 at 　540　nm

of 　the 　biuret　reaction ； （△ ）absorbance 　at 　260　nm ．
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　　　　　　　　　 Fig，2，　 Fractionatio皿 of 　extract 　of 　Niboshi

Column 　： Sephadex 　G −25 （2．5　cm × 135　cm ），
eluted 　with 　lO％ ethanol

，
40　mi ！h．（●）

absorbance 　at　57e　nm 　of　the　ninhydrin−positive　substance ；（○）absorbance 　at 　540　r皿

of 　the 　biuret　reaction ；（△ ）absorbance 　at　260　nm ．

て い る こ とが わ か っ た ．一方同様に 分画 した煮干 し エ キ　　 低分子側に 移 るに した が っ て小さな ピ
ー

クに 変化 して い

ス で は，Fig．　2 に 示す よ うに 高分子側 の ピー
クが 大 きく，　 る こ とか ら， 高分子成分 が エ キ ス 構成成分中 で 多 くを 占
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め て い る こ とが認め られた．

　核酸塩基 の 260nm の 吸収で は 鰹節 エ キ ス の 場合，

ピー
クが 低分子側に 大 きな片寄 りを 示 して い る こ とか ら ，

ヌ ク レ オ チ ドな どの 低分子の 核酸塩基成分 を多 く含有し

て い る こ とが 推定され た．一方煮干 し エ キ ス で は高分子

の 核酸類が多 くを占め て お り， 低分子 の 核酸塩基類 は 若

干量存在す るの み で あ る こ とが推定 され た．

　各画 分 に つ い て 官能 検 査 を 行 っ た 結 果，鰹 節 エ キ ス で

は No ．1 画分 は 無味 ，
　No ．2 は 強 い 酸味 ，

　 No ．3 画分 は

酸味 と IMP 様 の 旨味が 認 め られ ，　 No ．4，5 画 分 は IMP

様 の 強い 旨味を呈 し た．No ．6 は 旨味は 存在 せ ず ， 強 い

苦味を 呈 した，煮干 し エ キ ス で は No．1 画分 は 旨味 とコ

ク 味を 有 し て お り，No ．2 は 強い 旨味 と適度 な塩味を示

し た ．No ．3 画 分 は IMP 様 の 旨味 と塩味 を 有 し ，
　 No ．

4，5 は ア ミ ノ 酸様の 旨味を 呈 し，No．6 は強い 苦味を示

し た ，以上 の 結果 か ら鰹 節 エ キ ス の 強い 旨味 は 低分子側

に 存在 し，その 成分 は，主 に ヌ ク レ オ チ ドで あ る こ とが

HPLC 分析の 結果 か ら も認 め る こ とが どきた．一
方煮

干 しエ キ ス は 高分子側 に ペ プ チ ドと思わ れ る まろや か な

旨味成分が存在 して い る の が 特徴 で あ り， ヌ ク レ オ チ ド

類 に よ る 旨味 は 弱 い も の で あ る と考 え られ た．

　更 に 両 エ キ ス の 旨味成分 を 追究 して ゆ くた め ， 鰹節に

つ い て は 低 分 子核酸関連物質を ， 煮 干 し に つ い て は 旨味

画分含有ペ プ チ ドの ア ミ ノ 酸組成を分析 し た ．

　鰹節 エ キ ス の ゲル ろ過分画 で は N α 4，5 画分が強い 旨

味 を 有 して い た が，核酸関連物質分 析 の 結 果，全 IMP

の うち 48，3％ が No ．4 画分 に 存在す る こ とが 認め られ

Table 　3． Amino 　acid 　compositions 　of 　the 　peptides　in
brothy　fractlons　of 　Niboshi

Fr．1 Fr，2

紫

濫
 

驚

認
 

援
恥

い

 

0．15 （5）

0．06 （2）

0．08 （3）

0．20 （7）

0．13 （4）

0．48　（16）
0，21 （7）
0．05 （2）
0．03 （1）

0，08 （3）

0．02 （1）
0．05 （2）
α 02 （1）

0，Il （4）

0，04 （2）

0．13 （3）

0，04 （ 1）

0．07 （2）

0．18 （5）

0，12 （3）

0．45　（ll）

0．17 （4）

0．04 （1）

α 03 （1）

0．07 （2）

0．02 （0）

α 05 （1）

0，04 （1）

0．08 （2）

0．06 （2）

Unit；μM1100 　g．（　）：best　estimated 　value ，

た．煮干 しエキ ス の 旨味画分で あ る No．1
，
2 中の ペ プ チ

ドの ア ミ ノ 酸成分を Table　 3 に 示 し た．両 画 分 と も グ

リシ ン
， グ ル タ ミ ン 酸，ア ラ ニ ソ ，ア ス パ ラ ギ ソ 酸が多

く含有され ， 4 者は モ ル 比で 全体 の 60〜61 ％ を 占め て

い た ．それゆえ こ れ らの 親水性 ア ミ ノ 酸 が ， 煮干 し エ キ

ス の 旨味ペ プ チ ド構造中に お い て 重要な役割を果 た して

い る こ とが 推察 され た ，

　特 に 煮干 しの 低分子 ペ プ チ ド成分に 呈味力 の 強い もの
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Fig．3．　 Chromatography 　of 　the　fraction　No．20n 　a 　Dowex 　50× 2column （0．9 × 58．O　cm ）
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鰹節 お よ び 煮干 し だ し 汁中の 呈味成分 の 比較

が 考えられ る た め ，旨味画分 No．2 の 濃縮液 を ダ ウエ
ッ

ク ス 50× 2の イ オ ン 交換樹脂カ ラ ム に 添加 し，ピ リジ

ン ー
酢酸緩衝液 で 溶出 した 結果 ，

Fig．3 に 示す よ うに Fr．

a，b の 二 っ の ピー
ク を得た．最初 の溶出で あ る Fr．　a は

ア ミ ノ 酸分析 に よ り，タ ウ リン と少 量 の ア ミ ノ 酸お よび

ペ プ チ ド と推定 で きる ピーク を 示 した ．Fr．　b は 主 に ヒ

ス チ ジ ン で あ り， リ ジ ン を若干 含有 して い た．Fr．　b に

含有 され る ヒ ス チ ジ ソ
， リ ジ ソ は 旨味 を呈す る ア ミ ノ 酸

で は ない た め ，
Fr，　a に 旨味成分 は含有 され て い る こ と

が推定され る ，それゆえ Fr．　a に 注 目 して．濃縮液中の

ペ プチ ドを高圧 ろ紙電気泳動 で 分 離 し ， 酢酸抽出後 ，

6N 塩酸加水分解 し て ア ミ ノ 酸組成 を 求 め た と こ ろ ，モ

ル 比で ア ス パ ラ ギ ン 酸 ： ス レ オ ニ ン ： セ リン ： グ ル タ ミ

ン 酸 ：プ 卩 リ ン ： ア ラ ニ ン ： グ リ シ ン （1 ： 2 ： 2 ： 2 ： 2 ；

2 ： 4）の 組成 を有す る ペ プ チ ド群 で あ る こ とが わ か っ た，

こ の よ うな組成 の ペ プ チ ド群が旨味を呈 す る主要な 成分

に な っ て い る こ とが 考えられ た．

　以上 の 結果か ら，鰹節と煮干 し の だ し汁 の 旨味を呈 し

て い る主要成分 は 異な っ て い る こ とがわか っ た．すなわ

ち，コ ク味，味 の ま ろ や か さ を 呈 す る も の は ペ プ チ ドを

多 く含有す る煮干 しで あり，強力な 旨味を呈す る もの は

IMP を多量含有す る 鰹節で あ る こ とが 認め られ た ，そ

し て こ れ らの 材料 に よ っ て 呈 され る 特徴あ る 旨味は，日

本料理の 味 つ け に 欠 か せ な い もの で あ る と考え られ た．

　 4． 要　　約

　調味の だ し材料 と し て 古 くか ら使用 され て い る鰹節，

煮干 しの エ キ ス 成分 の 比 較を ， ゲ ル ろ過分画 ， 官能検査，

ア ミ ノ 酸分析お よび核酸塩基類の 分析 で 行 い ， 次 の 結果

を 得 た ．

　1） 遊離 ア ミ ノ 酸含有量 は い ずれ もヒ ス チ ジ ン が特別

多 く，他 は鰹節で リジ ン
， ア ラ ニ ソ が ，煮干 し で プ ロ リ

ソ ，リジ ソ ，ア ラ ニ ソ ，グ ル タ ミ ン 酸が そ れ ぞ れ多か っ

た ．

　 2）　核酸関連物質含有量 は ，
IMP が 両試料 と も最 も

多 く， 他 の 成分 で は鰹節に イ ノ シ ン ， ヒ ポ キ サ ン チ ン が

多 く，煮干 し に ADP
，
　AMP が多か っ た，

　3）　セ フ
ァ デ ッ

ク ス G ・25 カ ラ ム に よ っ て お の お の 6

画分 に 分け る こ とが で き，鰹節 は 低分子部分 に 核酸関連

物質の 強い 旨味を呈 した が ， 煮干 しは高分子部分か ら低

分子に か けて 旨味を有 して お り， 特 に 高分子側 で ペ プ チ

ドの コ ク味，ま ろ や か さ を 呈 した．

　4） 煮干 し の 旨味 を呈す る ペ プ チ ドは グ リシ ン
， グル

タ ミ ン 酸 ， ア ラ ニ ソ が 主 要 な構成 ア ミ ノ 酸 に な っ て お り，

分離ペ プ チ ド群 で は ア ス パ ラ ギ ン 酸 ： ス レ オ ニソ ： セ リ

ン ： グ ル タ ミ ン 酸 ： プ ロ リン ： ア ラ ニ ン ： グ リ シ ソ （1 ：

2 ：2 ： 2 ： 2 ： 2 ： 4） の 組成を 有 し て い た．

　本研究 の 概要 は，第 35回 お よび第 36回 日本家政学会

中国 ・四 国支部総会 に お い て 発表 した ．
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