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　The　effects 　of 　the　head　and 　shell 　on 　the　components 　and 　taste　of 　shri 皿 p　sollp 　were 　investigated．
Three　kinds　or 　soup ，　made 　from　the　head　and 　shell

，
　shrimp 　muscle 　a皿 d　whole 　shrimp ，　were 　prepared

a皿 danalyzed ．　The 　contents 　of　dried　s〔｝lids，　nucleotides 　and 　such 　free　amin   acids 　G工y，
　Pro　and 　Arg 星n

the　muscle 　soup 　were 　more 　than 　thDse　ill　the　head　a皿 d　shell 　sollp ．　Taurirle，　Lys，　Glu　and 　Leu 　were

detect，ed 　more 　in　the　head　and 　 shell 　soup 　than 　in　the　muscle 　soup ，　The　high　contents 　of 　Ga2 ト，sugar
and 】actate　are 　thought　to　be　characteristic 　of　the　head　 and 　shell 　soup ．　A　taste　eva 】uation 　parしel
slgnificantly 　different童ated 　t．he　shrimp 　musele 　 soup 　frorn　both　the　head　 and 　shell 　sollp 　 and 　Whole
shrimp 　soup ，　although　they　could 　nDt 　reach 　a　decision　on 舳 ich　seup 　was 　mQre 　tasty　than　 others ，
These　results 　show 　that　the　soup 　from　the　head　and 　she 丑 of 　shrimp 　contained 　par缸 cular 　components

that．　are 　useful 　for　improving　the　taste　of 　shrimp 　muscle 　soup ．
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遊 離 ア ミ ノ酸 ，

　 1，緒　　言

　わ が 国 の えび消費量は世界
一

で ある ，消費は輸入 に

頼 り，東南 ア ジ ア の 国 々 で は
， 日本 へ の 輸出 の ため に

養殖が 盛ん に行わ れ て い る。日本に おける えびの料理

法は 一
般 に筋肉の みを用 い る こ とが多 く，頭胸部は輸

入 され る前または調理時に落と されるか ， 料理 に使わ

れる場合も飾 りとして の意味が大 きい ．うま味を もつ

もの として 活用 され る こ とは少な い ．

　えびは世界中 で好 まれ る 海産物で ，呈味成分 として

は グ リシ ン お よびグ ル タ ミン 酸を主体とす る ア ミ ノ 酸

類で あ る こ と
D

， また クル マ エ ビ筋肉中の うま味成分

と して AMP お よび IMP も関与 して い る こ と
m −．4 ｝

が確

認 され て い る．さら に，えび独特の そ う快な甘味成分

は
， グ リシ ン や ア ラ ニ ン ，セ リン 等の 甘味性 の ア ミ ノ

酸 で あ る と報告 され て い る
5 ’G），しか し，えび筋肉以

外の部位 の うま 味成分 に 関す る研究は見当た ら ない ．

えびを多 く食す国民 として，頭胸部 ・殻か ら抽出され

る うま味成分 を明らか にする こ とは，意義ある こ と と

考え られ る．

　私たちは大分県産クル マ エ ビ を用 い ，頭胸部 ・殻 と

筋肉に分 けス
ー

プを調製 し，成分測定お よび官能試験

を行い ，頭胸部 ・殻の 成分お よ び 味覚上 の 特徴 を 明 ら

か に し ようと試み た．

　2．方 　　法

　試料調製 ：国東半島沖で 漁獲 された
一

尾約 20g程

度の ク ル マ エ ビ を漁獲 日の 翌 日入手した．試料は死後

縦 に 2等分 し，えび筋肉部分，頭胸部 ・殻お よ びえび

全体 の 3種 に 分け た．

　試料 12〜13g を精秤 し， 沸騰蒸 留水 中 で
・一．・

定時 間

加熱 し，急冷濾過後 ，
100　ml に定容 した，0 分加熱試

料は，同容量 の 蒸留水に，室温 に て 30 分 間浸漬後，

定容 と した．成分測 定は抽出固形分，灰分，ベ プチ ド，

核酸，糖質，有機酸，および遊離ア ミノ酸 で ある．
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　（1） 抽出固形分

　試料 を，105℃ で 蒸発乾固した残渣を 抽 出固形分 と

した．

　  　灰分，リ ン お よ び カ ル シ ウ ム

　灰化は定法に よ り行 っ た．灰化試料 を 1％塩酸に溶

解 し，元 素分析試料と した．元素分析は 2 チ ャ ン ネル

原子吸光炎光共用 分光分析装置 （日本ジ ャ
ーレ ・ア ッ

シ ュ ，AA −8500　MARK 　ll型）に よ り行 っ た．

　（3） ペ プ チ ドお よ び窒素の定量

　 ペ プチ ドは フ ェ ノ ール試薬法
7’

に よ り600nm の吸

光度か ら牛ア ル ブ ミ ン （IGNA 　Biochemicals 製）を標

準 と し， 計算 した ，全窒素定量は セ ミ ・ミ ク ロ 改 良ケ

ル ダ
ー

ル 法に よ り行 っ た．

　（4） ヌ ク レ オ チ ドの 定量

　 STS （Smitd−Thaunhauser−Sehneider）法 に 準拠 し
B 〕

，

過塩 素酸 （和 光純薬製 ：精密検査用，最終濃度 7％）

を用 い 除たん ぱ く後，260nm の 吸光度か ら計算 した．

　 ヌ ク レ オ チ ドの 分析 に は高速液体ク ロ マ トグラ フ イ

ー
（日本分光 PU −980＞を用 い た ．

　 カ ラ ム は DEAE −2　CW （4．6× 250 ト
ー

ソ
ー〉，溶離

液 A 液 1 ア セ トニ ト リ ル／0．1M リ ン 酸緩衝 液 （pH

3．0）＝20／80，
B 液 ：ア セ トニ ト リ ル ／O．5M リ ン 酸緩

衝液 （pH 　3．0）＝20／80を用 い
，
　 A 液か ら B 液ヘ リ ニ

ア グラ ジ エ ン ト（30 分），検 出は 260nm （日本分 光製

LG−980−02）の 吸光度に よ り，濃度の 計算は HITACHI

D −2500Chromato 　lntegrator（日立製作）に よっ た．

　（5） 糖質の 定量

　 ア ン ス ロ ン
ー硫酸法に よ り測定 し，グ ル コ

ー
ス 量 に

換算 した
［1）．

　 （6） 有機酸分析

　試 料 は 20％ ス ル ポ サ リ チ ル 酸に て 除 た ん ぱ く後 ，

高速液体ク ロ マ トグラ フ ィ
ー

に よ り分析 した．

　 カラ ム は RS　Pack　C −811 （Shodex）を 2本連結 し，

溶離液は 3mM 過塩素酸溶液，カ ラ ム 温度 60℃ ， 流量

1．　O　ml ／min に設 定 し，
　 O．　2　mM プ ロ ム チ モ

ー
ル ブ ル

ー／15mM リ ン 酸 水素 ニ ナ トリ ウ ム に反応 させ，445

nm の吸光度よ り濃度を求めた．

　 （7＞ 遊離ア ミ ノ酸の定量

　 試料 は ス ル ポ サ リ チ ル酸 （最終濃度 L5 ％ ）に て 除

タ ン パ ク後 ，pH　2．2 に 調 整 し，自動 ア ミ ノ酸分析計

（日本電子製，JLC −500　V）にて 分析 し た．分析に は ク

エ ン 酸 リチ ウ ム 緩衝液を用 い
，

ニ ン ヒ ド リ ン 法に よ り

570nIn お よび 440　nm （プ ロ リ ン お よ び ハ イ ドロ キ シ

プ ロ リ ン ）の 吸光度で測定 した．

　以上 の 測定 ・分析は それぞ れ 3 回繰 り返し，そ の平

均を用 い た．平均値の 差 の 検定は t−testに よ っ た．比

較 は 同
一
加熱時間の 試料問の差を調べ ，表中 に ア ル フ

ァ ベ ッ トで 記 し た．違 う文字で 表され た試料間 に p

〈 0，05 の有意差がある．

　（8＞ 官能試験

　あ らか じめ
， 所定濃度 の シ ョ 糖液，酒石酸溶液，塩

化ナ トリ ウ ム 溶液な どで ， 基本味に対する味覚を確認

し，
一

定の 正解率以上 の 本学部学生 20 名に
，

3 種の

ス
ー

プを 2種ずつ 対に し，
3 点識別法に よ り，違 い を

識別 させ た．嗜好試験 は 対 比較法に よ り＋ 3 点か ら

一3 点まで の 7 段階尺度 で 採点 させ ，集計 に は識別試

験正解者 の 解答の み を用 い た ．検査項日は うま味，甘

味 ， 酸味，まろ や か さ，渋味 ， 総合判断の 6項 目で，

順序の 影響 を避ける ため学生半数ず つ に対 し， 逆 の 順

で 比較 させ た．結果 は Scheff6の方法に よ り解析 した．

試料は，30 分加熱ス
ープ を 70℃ に保ち供 した．また ，

外観で 識別で きぬ よ う，筋肉か らの ス
ープお よ びえび

全体か ら の ス
ープ に は頭胸部 ・殻か らの ス

ープと同 じ

に着色 した．

　3，結果 お よ び考察

　（1） 抽 出固形分 ， 灰分，カ ル シ ウ ム お よび リ ン

　成分測定の結果 を Table 　1 に 示 し た．水分蒸発後の

乾固物は筋肉ス ープ に多 く存在 した．加熱時間 の短い

試料で そ の 差は有意で あ っ た．灰分量は，どの 部位に

お い て も加熱時間に よ り含量 は 増加 した が ，部位 問 の

差は な か っ た．次に，こ れ らの 灰化試料の リ ン とカ ル

シ ウ ム 量を測定 し た．そ の 結果 リ ン，カ ル シ ウム とも

に，部位 に よる差 は 顕著で あっ た．リ ン は各加熱時間

とも筋肉部，えび全体，頭胸部
・殻の順で 検出された．

カ ル シ ウ ム は こ れ とは逆 に，頭胸部 ・殻 ，
えび全体，

えび筋 肉の 順 で検出 さ れ た．こ れは ス
ー

プの pH の 値

とも
一

致 して い る．また ，えび筋肉部か らは加熱に よ

る カ ル シ ウ ム 量の増加は見られず ， 頭胸部
・殻か らの

ス
ー

プ には加熱に よ り増加 した．

　  糖　 　質

　えび筋肉中グ リコ ー
ゲ ン は 死後代謝 し，ぶ どう糖，

ぶ どう糖 リ ン 酸，乳酸等へ 変化 し ， そ れ ら も時間とと

もに消滅する こ とが示 され て い る
1‘］］
，本実験 で 用 い た

方法 で は，ス ープ中の糖はぶ どう糖に 換算 して 示 され

る ，結果 は
， 頭胸部 ・殻か ら顕著に多く検 出され ，次

い で えび全体，えび 筋 肉の 順 で あっ た ．動物の 筋肉お

よび肝臓 に は グリ コ
ー

ゲ ン が存在し，エ ネ ル ギー源と
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Table　1，Changes　in　the　pH　value 　and 　chemical 　components 　of　the　three　types　of　shrimp 　soup 　with 　various

cooking 　times

Muscle Head ＆ shell Whole 　body

Omin 　　 15　min 　　 30　mtn 　 　 Omil1　　 15　rnin 　 　 30　min 　　 Omin 　 　 l5mi 皿 　　 30　min

pH 　　　　　　　　　 7、oa

Solids　（エng 〆g）　　　　　　26．8a

Ashes （m9 ／g）　　　　　 4，5

Galcium （μ9〆9）　　　 24．7a

Phosphorus　（μg／g）　　666．Oa

Sugars （μ9／9）　 　 82．4a

Peptides　（mg ！g）　　　　　3，0a
TotaE　N 　（mg ／g）　　　　　2．7

　 6．ga　　　　6．ga

　 55，ga　　　　57，7

　 10、0 　　 　 11．6

　 26，5a　　　　31．7a

ユ，562．3a　　1，860．oa

　 155，4a　　　 149．8a

　 10．3a　　　　l2．8

　 6．ga　　　　7．ga

　7．6b22

．8b

　6．388

．4b151

．5b194

．ob

　5，5ab

　2．0

　8．lb　　　　8．4b　　　　7．3c　　　7，6c

36．4b　　　48．9　　　　ユ5．lb　　41、3b

l2．0　　　　　14．0　　　　　4．4　　　　11．3

243．lb　　　339，9b　　　　42，5c　　128．4c

344．8b　　　350，2b　　　246，3〔：

　　770．2c

442．6b　　　543，8b　　　160，0ab　　571，gb

17．gab　　　20．3　　　　　5，1b　　　17．gb

　5．4b　　　　5．8b　　　　2，2　　　　6．ga

　8，0c50

．910

，9120

．8°

692．6e334

．7b14

．2

　 6．4a

Different　superscripts 　show 　significant 　differences　 among しhe　types　 of　soup 　Which　were 　cooked 　for　the　same 　time ．

Details　are　described　in　the　text．

なる．頭胸部 ・殻 ス
ープか ら多 くの糖が検出され た こ

とは，肝臓 の グ リコ
ー

ゲ ン が加熱時間 の 増加に よ りス

ープ中に抽出され たと考え ら れ る が，こ れ に 関して は

さ ら に検討 を 要す る．

　（3） ペ プチ ドおよび遊離 ア ミ ノ 酸

　 フ ェ ノール試薬に よ る ペ プチ ド量 は，部位 で は頭胸

部 ・殻 ， えび全体 ， えび筋肉の順に多 く検出され た．

そ の 理 由と して Lowry 法が，芳香族 ア ミ ノ酸 の 呈 色

反応 で あ るため，芳香族ア ミ ノ 酸の含有量 の 違 い が反

映 さ れ た もの と考え られ る．ケ ル ダール法に よ る 全窒

素量 は
， 筋 肉試料 と全えび試料に多か っ た．

　Table　2 に ア ミ ノ 酸分析の結果を示 した．

　 1） 部位に よ る遊離ア ミ ノ酸の比較

　 えび 筋 肉か ら他 の 部位 と比較 して多 く検出 され た ア

ミ ノ 酸 は，グ リ シ ン ，プ ロ リ ン ，ア ル ギ ニ ン で ある．

藤 田ら
6’

は エ ビ筋肉エ キ ス 中に多量に存在する グリシ

ン が エ ビ の 重要 な呈味成分 の
一

つ で ある こ と，さ ら に

プ ロ リ ン ，ア ラ ニ ン お よび セ リ ン もエ ビ の 呈味成 分と

して 重要で ある こ とを報告 して い る，

　頭胸部 ・殻 か ら の 抽 出液の 遊離 ア ミ ノ酸で は タ ウ リ

ン が多く， グ リシ ン とほぼ同量検出 され ， 両者で 全体

の約半分 を占めた．他の 部位 と比較する とグル タ ミン

酸 ，
ロ イ シ ン

，
フ ェ ニ ル ア ラ ニ ン，トリ プ トフ ァ ン 等

も多 く検出され た．武 ら
1
’／
は グ リ シ ン ととも に グ ル タ

ミ ン 酸の 存在が エ ビ の うま味に重要な役割を果 た して

い ると して い る．また，タウ リ ン も魚介類 の うま味や

甘味に 関与する とされ る物質
1］
で ，加え て 生体膜防御

作用 や 抗酸化作用な ど多 くの 生理作用 をもつ
12｝

こ とが

知られ て い る ．タ ウ リ ン は頭胸部 ・殻，全 えび，えび

筋肉の順に検出された．こ の 含硫ア ミ ノ 酸は サ バ や ク

ロ マ グ ロ などの赤身の魚で は血合肉や 内臓に多 く含ま

れ
13）i4）

，ガ ザ ミ や ア カ ガ イ の 組織 で は 心臓 や 生 殖腺 に

多 く含まれ て い る
15
ヒ とか ら，本実験 に お い て も殻 よ

りは頭胸部か ら多 く抽出されたと考えられる．

　えび全体か らの 抽出 され た ア ミ ノ酸量の多 くは
，

え

び筋肉と頭胸部 ・殻の 中間値で あ っ た．トリプ トフ ァ

ン は
， 頭胸部 ・殻お よ びえび全体か らは抽出され たが，

え び 筋肉か らの ス ープ には検出され なか っ た．

　えびの 頭胸部 ・殻 に は，グ リ シ ン に加えて ，タ ウリ

ン
，

グ ル タ ミ ン 酸が多 く，ス ープの 呈味に影響を与え

る こ とが予測 され た，

　2） 加熱時間に よ る遊離ア ミ ノ 酸量 の 比較

　各部位に 関 して加熱時間の 長短に よ り比較す る と，

筋肉か らの 遊離ア ミ ノ酸は，加熱時間の 延長に より増

加 した．測定 した加熱時間の 中では ， えび筋肉ス
ープ

中の ア ミ ノ酸は 30 分加熱試料 に多 く存在 した．頭胸

部 ・殻ス
ープ で は

，
15分 か ら 30 分 に か け て

，
グ リ シ

ン は増加 した くi）＜0．05）が，他 の 遊離 ア ミ ノ 酸量 は

ほ とん ど変わらな か っ た．えび全体か らの ス
ー

プで は

15分 か ら 30分に か けて は
， 総ア ミ ノ 酸量は変化がな

く，ス レ オニ ン
， リ ジ ン な ど は減少した （い ずれ もp

＜ 0．05）．すな わ ち，加熱時間 15分 の 試料が部位間 の

差が
一

番大 き く，30 分加熱試料 の 遊離 ア ミ ノ 酸量 は

15分加熱試料 に 比 べ る と部位 に よる差 は小さ くな っ

た．

　（4） ヌ ク レ オチ ドお よ び核酸関連物質

　Table 　3 に 示す よ うに，ヌ ク レ オチ ド量は えび筋肉

試料に多 く，えび全体試料か らの検 出量は少なか っ た．
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Table　2、 Changes　in　free　amino 　acids 　in　the　three　types　of 　shrimp 　soup 　with 　various 　cooking 　times

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （mitol ！9）

Muscle Head ＆ shetl Who ］ebody

Omin 　 　15min 　 30　min 　　〔｝min 　　 l5min 　　30　min 　　O　min 　　 15min 　　30　min

PhOsphog．　erine 　　　　　　　　 36

Taurine　　　　　　　　　 6，853
Aspartlc　acid 　　　　　　　l78

Threonine　　　　　　　　　 155

Serine　　　　　　　　　　　　　　　480

Asparagine　　　　　　　　 741
Glutamic　acid 　　　　　　　385
Glutamine　　　　　　　　3，037
Glyc：ine　　　　　　　　　46，764　a

Alanine　　　　　　　　　4，288
Citrttlline　　　　　　　　　　　　　　76
α
一AIninubutyrie　acid 　　　　22

Vahne 　　　　　　　　　　　　　　　　586

Methionine 　 　 　 　 　 　 　 220

1soleucine　　　　　　　　　　　　　304

Leucine 　　　　　　　　　　　　 565
Tyrosine　　　　　　　　　　　287a

Phenylalanine　　　　　　　　　16ユ
Ornithine　　　　　　　　　　　　　168a
Hist重dine　　　　　　　　　　182
LysiIle　　　　　　　　　　　　　　　588
3−Methylhistidine　　　　　 69ub
TI・ypt，ophane 　　　　　　　　　 O
Arginine　　　　　　　 l1，27ga
Proline　　　　　　　　　　　7，680

　 5915

，710a

　 406

　 408a

　 8962

，3141

，063a5

，852

　 55　　 117

17，844a　l2，417

　 578　 　 482

　 422　 　 566

　 962　 　 791

2，405　　　　854

1，2gga　l，076

4，595　　1，654

98，551a ユ21，614al3，908b

9，581

　 113

　 45

上，422a

　 45Q

　 831a1

，385u

　 820a

　 331a

　 207a

　 471

　 973a

　 180a

　 oa

11，330　・4，431

　 149　 　 87

　 57　 　 　 0

ユ，518　　1，112

　 478　 　 311
　 822　 　 760

1，421　　1，644

　 892　　 905b

　 336乱

　　835

　 289　　 414b

　 48 　 　 325

1，D92　　1，821

　 187　 　 　 0＆

　 　 oa　 l79

28，527e　34，633a　4，659b
24，212a　22，447　　4，057

　 27932

，496b

　 826

　 863abL1481

，6622

，748b3

，13137

，754b10

，169

　 124

　 241

，895ab

　 6101

，387ah2

，868ab1

，786ab1

，461ab

　 584b

　 4522

，968ab

　 6gb

　 362　ub

l3，051b7

，677b

　 265　 　 102

38，131b　　7，530

1，023　　　　518

　 886　 　 541

ユ，273　　　　748

1，772　　　　706

3，163b　l，116

2，990　　2，152

46，255b　23，232c

11，931　　 4，〔｝67

　 141　 　 93

　 44　　 　 0
1，984　　　1，024

　 664　 　 393
1．422　　　　738

2，942　　　1，587

1，636　　　　730ab

1，381b　　　849

　 61ユ　 　 175a

　 486　 　 331

3，120　　　1，768

　 74　　 49b

　 439b　　213

16，355b　6，74ユb

7，551　　 4，047

　

C

b

　

b

C

　

b

bbbba

bhbCC

3533943038631348292380321426017449024301953122928422914138751

　

3075

 

8376

　

499

　

5

　

1122390

　

　

211321

　

　

3

　

　

92

　

り

4

　

　

　

　

　

　

　

51

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

11

　 17025

，807c：

　 735

　 575

　 8881

，8152

，27sub3

，48461

，584b9

，782

　 113

　 441

，655

　 6361

，2012

，1911

，453

　 818ab

　 439

　 441

ユ，991

　 95

　 230b18

，778b13

，091

Tot田 85，102a　194，80Sa　225，905a　53，421ab　126，43gb　l46，537b　59，46gb　l58，455b　l50，360b

Different　superscripts 　show 　significant 　differences　 among 　the　tNpes 　of 　soup 　 which 　were 　cooked 　for　the　saIne
tiIne．　Details　are 　described　in　the　text．

非加熱試料 よ りは加熱試料に多 く検出 さ れ た もの の
，

加熱時間 の 長さ に よ る ス ープ中 の ヌ ク レ オ チ ド量 に大

きな変化は なか っ た ．

　 イ オ ン 交換樹脂を 用 い た 高速液体ク ロ マ トグ ラ フ ィ

に よ りア デ ニ ル 酸 （AMP ），イ ノ シ ン 酸 （IMP）お よ

び シ チ ジ ル 酸 （GMP ） を測 定 し た ．　 IMP
，
　 AMP お よ

び CMP はすべ て ，え び筋肉試料 中 に 顕著 に多 く検 出

さ れ た ．えび頭胸部
・殻試料 中 こ れ ら は 少 な く，AMP

は 30分 加熱試 料 で の み検 iiii された．　 M 　a七sumoto 　and

Yamanaka ： 〕

，松本 と山中
／」｝
お よび松本 ら

4）
は ATP の

分解産物 で ある AMP お よび IMP を ク ル マ エ ビ筋肉中

の うま味成分 と し て ，確認 して い る．ま た
，
Hayashi

et　 al．16，
は AMP

，
　 GMP と と もに CMP を ズ ワ イ ガ ニ の

呈味成分 と して 報告 して い る．こ れ らの ヌ ク レ オチ ド

がす べ て ，えび筋肉試料か ら多く抽出 さ れ た こ とは ，

その 味覚に大 きく影響を して い る こ とが 推測 され る ．

　  有 機 酸

　 α
一ケ トグ ル タ ル 酸お よ び 乳酸が 検出された （Table

3），α
一
ケ トグ ル タ ル 酸 は，えび筋 肉試料か ら顕著に

多く検出 され，頭胸部 ・殻試料か らの 検出量は少なか

っ た．乳酸は，頭胸部 ・殻お よ びえび全体試料か ら は

未加熱の段階 で は検出 されず ， 加熱 に よ り抽 出 され，

30分加熱 し た ス
ープ で は 頭胸部 ・殻ス

ー
プ に 多 く検

出 された．
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えびス ープの 成分および味 に 及ぼ す頭胸部 と殻の 影響

Table　3． Changes 血 organic 　acids 　and 　nucleotides 　in もhe　three　types　of　shr血 p　sollp 　with 　various 　cooking

times

Muscle Head ＆ shell Whole 　body

0　Illin　　 ユ5min 　　30　min 　　 O　Mill 　　 15　min 　 30エnin　　O 皿 ill　 15　min 　 30　min

Garb。xylie　acid （Ptg！g）

　 α 一KG 　　　　　　　　　　　　35．2　　　58，4ab

　 Lactic　acid 　　　　　　　　　　42．7a　　　85．2

74．oa　　　14．2

73．ga　　 Ob

8．ga　　　l5．6b　　　13．8　　　 21．6b　　　22．7b

58．3　　　115．7u　　　　　Ob　　 56．7　　　51．8b

Nucleotides （mg ！g）
Nuclei〔l　acid 　 OimoVg＞
　 AMP

　 IMP

　 CMP

1．70a　　　3．94 4．92a　　　1．17ub　　　3．46

　228a　　　　974a　　　1，181a

　327a　　　　537ab　　　　glla

1，805a　　5，442a　　　7，176n

4．07a　　　l．18b　　　3．52　　　　3．37b

Ob　　　　　　Ob　　　　162b　　　　　Ob　　　　353b　　　　355b

87b　 　 303・

　 362h　 587a　 778b　 600c

86b　　　i，007b　　1，347b　　　453c　　2，684　b　　2，639c

Different　superscrlpts 　show 　significant 　differences　among 　the　types　of 　soup 　which 　were 　cooked 　for　the　saIne　time ．

Details　are 　described　jn　the　texし．

Table　 4．　 Sensory　evaluation 　of 　the　 three

　　 　　 types　of 　shrimp 　soup

　 Gomparison 　beむwoen 　the　 mllsde 　 soup 　 and

　 the　head ＆ shell 　soup

Sensury　attributeF

−va 聖ue 　fDr　main 　effect

Muscle 　 Head ＆ shell

UmamiSweetness

Sourlless

MiLdness ’

SibumiTotal

　evaluation

一
〇．071

十 〇．254
− O．058
十 〇．229

　0
− O．013

十 〇．071
− 0．254

十 〇．058
− O．229

　 

十 〇．Ol3

Comparison 　between　 the　 muscle 　 soup 　 and

whole 　body　seup

　 　 　 　 　 　 　 　 F ＿value 　for　 main 　effect

Serlsory　aしtribuしe 　　　　　　　　　　　　　
− 一 一

　　　　　　　 　 Muscle　 Wh   le　body

UmamiS

“
reetneSS

黙

Sourness窄＊

Mildness’

Sibumi　＊＊

TQtal　 evaluation

一
〇，156

− O、259

十 〇．250
− 0．357

十 〇．　357
− 0．063

十 〇，156

十 〇．259
− O．250

十 〇．357
− O．357

十 〇，063

Resu［ts　were 　analyzed 　by　using 　Scheff6’s

method 　and 　are 　assiglled 　as　foユ10ws： ’

p＜ 0，05，
’＊
P〈   ．OL

（6） 官能試験

本学部学 生 20 名を用 い て 3種の 30分加熱ス
ープ を

供試 し，2 種ず つ を 1対 に して 3点識別法 に よ り識別

させ た ．識別試験の 正解者数は全 えび対頭胸部 ・殻 で

は 6名，えび筋肉対頭胸部
・殻は 15名 （p ＜ 0．OOI），

えび筋肉対 えび全体は 15名 （p＜ 0，001） で あ っ た．

　えび筋肉対頭胸部 ・殻お よびえび筋肉対えび全体 の

2 対 の 識別 の 結果 が 有意で あっ た の で，正 解者の 嗜

好試験結果を Scheff6の 方 法 に よ り解 析 し
， 結果 を

Table　4 に示 した．

　え び 筋肉対 頭胸部
・殻の 比 較で は ，ま ろ や か さ （p

＜0．01）に差が あ り， えび筋肉ス ープで 強く感 じられ

た．また，甘味はえび筋肉ス
ー

プ に 強 く感 じられ る 傾

向があ っ た．頭胸部 ・殻 とえび筋肉ス ープ の pH は約

L5 の 差があ っ た が ，味覚上 の 酸味の強 さ に差は認め

られ なか っ た．

　甘味をもつ 成分の うち，甘味性ア ミ ノ 酸で ある グリ

シ ン，プ ロ リ ン は えび筋肉試料 に 多 く検出され た．

AMP は えび筋肉 ス
ー

プで 多く測定 され て い る ．　 Flake

et　al．　IT〕はえびの AMP も甘味に関与す る と主張 して い

る．糖 は ア ン ス ロ ンー硫酸法で は，頭胸部 ・殻 ス
ー

プ

に，えび筋 肉ス
ー

プに比 べ て有意に多 く検出 され た ．

しか し，最 も多く検出 された頭胸部 ・殻 の 30分加 熱

ス
ープにお い て もそ の量は約 5mg ／ユ00　ml とな り，庶

糖 の 閾値 を 0．5％ とす る と
IE］

，味覚に は貢献 し て い な

い と推測 された．

　酸味に関与す る 成分は有機酸お よび酸性 ア ミ ノ 酸 で

ある ．　 般 に酸味の 強さと pH の 間に は直接 の 関係 は

な い と さ れ る の で
19／

， pH の 顕著な差 に もかか わ らず，

味覚．ヒの 差が なか っ た の は，頭胸部 ・殻スープ お よ び

えび筋 肉ス
ー

プに存在する酸味性成分 の 違い に よ る と
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考え られ る．

　 うま 味 は
，

グ ル タ ミ ン 酸，IMP の 関与が知 られ て

い る．Yamaguchi2 °〕
は，グ ル タ ミ ン酸ナ ト リ ウ ム とイ

ノ シ ン 酸ニ ナ ト リ ウ ム の うま 味 の 強 さ に は 相乗効果が

あり，
こ れ ら の 物質の 合計量が等しい とき，割合の

一

定範囲内 で うま味の強 さは同じに感 じられ る として い

る．また，Shinrai　et　al．21）は
，
　 IMP に欠くウチ ワ エ ビ の

合成抽出液にお い て は，うま味 は主 に AMP に よ っ て

もた らされ て い る として い る．私たち の結果 で は
，

グ

ル タ ミ ン酸は頭胸部 ・殻試料 に，IMP，　 AMP お よ び

CMP は えび筋肉試料に 多く存在 し，両 ス
ー

プ問の う

ま味の 強さ に差 が認め られ なか っ た．

　 えび筋肉対えび全体の比較で は 甘味 （p〈 O．05），ま

ろ や か さ ψ＜ 0．01），うま味は え び 全体ス
ー

プで 強く，

酸味，渋味 （とも に p ＜ 0．01）はえび筋肉ス ープ で強

く感 じられた．甘味，酸味お よ び渋味の 違い は糖量 ，

pH ， 有機酸量 お よび ア ミノ酸組成 の 相違 を反映 して

い ると考え られる．

　 まろ や か さ は 上 記 2対 の 嗜好試験 で
， 頭胸部 ・殻よ

りは えび筋肉試料が強 く感じられ，筋 肉試料 よりはえ

び全体試料 で よ り強 く感 じられた．ま ろ や か さ は主 に

タ ン パ ク質や グ リ コ ーゲ ン 等の高分子物質お よ び 油脂

に よ っ て 得 ら れ る感覚と され る
1P／

．山 口
z2｝は ま ろ やか

さや味 の 複雑さ等は ，添加 され る味の 種類に よ らず，

適 当な味が適当な食品に適当な強さ添加され た とき，

一
様に増加する として い る．本研 究の 測定成分 の うち，

頭胸部 ・殻 ， えび筋 肉，えび全体の 順 で 多 く，または，

同順序 で 少 な く検出 された成分はない ．こ の こ とか ら，

2 対の 比較で は そ れ ぞ れ異な っ た 要素 で
， ま ろ や か さ

が判断 された と推測 され る．

　嗜好試験 で は，味に関 して
一
般的に好ま しい と考え

られ る うま味 ， 甘味 ， まろ やか さは えび全体ス
ープ で

強 く感 じ ら れ
， 好 ましくない とされ る酸味，渋味 は え

び 筋 肉ス
ー

プ に 強 く感 じられ て い る に もかかわ らず，

総合判定に はほ とん ど差が なか っ た．Hayashi　et　al ．1ら〕

は ズ ワ イ ガ ニ の 抽出液 と同様 の 構成 で 混合 した合 成抽

出液を用 い たオ ミ ッ シ ョ ン テ ス トを行 い ，ア ル ギ ニ ン

は 単独 で は 苦味 を もつ ア ミ ノ 酸 で あるが，混合液中 で

は それ を除去 す る と カ ニ 独特の味は失わ れ 全体の 味が

平板 に な り，さらに，甘味 と旨味が 失われ わずか に苦

味と塩味が増加する と報告 して い る ．ア ル ギ ニ ン お よ

び えび の うま味 の 主 体 と さ れ る グ リシ ン や プ ロ リ ン な

ど の ア ミ ノ 酸 は，と もにえび筋 肉ス
ー

プ に 顕著 に多く

検出 された こ とか ら，そ れ らが えび筋肉ス
ー

プ の 総合

評価に影響 して い る と考え られ る．し か し， え び全体

を用い た ス ープ は
， えび筋肉だけ を用 い た もの と比べ ，

同等 またはそれ以上 の 嗜好性があ る こ とは確か とい え

る ．

　 4．ま と め

　大分県産 ク ル マ エ ビをえび筋肉，頭胸部 ・殻 ， えび

全体に分けて用 い ，ス ープを調 製し， 溶出成分 の 測定

お よ び 官能試験 を行 っ た．

　 その 結果以下 の こ とが明らか に な っ た．

　（1） えび 筋肉試料か ら は エ キ ス 分 ，
ヌ ク レ オチ ドが

多 く検出 され ， 遊離 ア ミ ノ 酸 として は，グリ シ ン ，プ

ロ リ ン ，ア ル ギニ ン が多 く存在 した．有機酸 の うちで

は α
一ケ トグ ル タ ル 酸 ， 灰分 の うちでは リ ン が えび筋

肉試料に多く検出 された．

　（2＞ 頭胸部 ・殻試料か らは灰分，糖お よ び乳酸が 多

く検出され，遊離ア ミ ノ酸 として は，タウリ ン，リジ

ン ，グ ル タ ミ ン 酸，ロ イ シ ン な どの 含量 が高 か っ た．

灰分 の うち カ ル シ ウ ム は頭胸部 ・殻ス ープ か ら最も多

く検出 された．

　（3） え び全体か らの 各成分 の 検出 は ，えび筋肉か ら

の もの と頭胸部 ・殻か らの もの との 中間の値を示 した．

　〈4） 官能試験で は，えび筋肉対頭胸部 ・殻ス
ープお

よ び えび筋肉対 えび全体 ス
ー

プが有意 に 識別 された．

　（5） えび筋肉対 えび全体ス
ー

プの 嗜好試験で は甘味，

まろ や か さなどに 差が あ り，えび全体ス ープの 方が 強

く感 じられ たが
， 総合判断には影響 しなか っ た．

　以上 の こ とか ら，えびをス
ー

プ材料 とす る場 合，頭

胸部 ・殻を と もに 用 い る こ とに よ り，筋肉だけを用 い

る場合 とは異な る，呈味上 お よ び機能上 の 有効成分 を

引 き出すこ と が明 らか と な っ た．
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