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　　魚介 類 に は美味な食材が 多 く，その 低分子呈味成分 に

　つ い て 詳細 な 研究 が な され て きた 。そ の 結果，呈 味有効

成 分 と して グ ル タ ミ ン 酸 イ ノ シ ン 酸 ， グ リシ ン な どの

成分 が 共通 に含 まれ る こ と，従来は 呈味成分 とは され な

か っ た無機塩類，な か で もナ トリ ウ ム お よび 塩化物 イ オ

ン が と もに 呈 味の 中核 を成 す 不可欠 の成分 で あるこ とな

　どが 明 ら か に され た 。

エ〕ズ ワイガニ ，ホ タ テ ガ イ な ど の

成分 の 分析結果 を 基 に 作成 した い わゆる合成エ キ ス の 官

能評価 か ら も ， 魚介類の味の 大部分 は 低分子成分 に よ り

説明 で きる こ とが判明 した。

　 魚 介 類 の 高分子 成分 に つ い て は，ホ ッ ： ク ア カ エ ビ 中

の 水 溶性成分
2｝お よ び ホ タ テ ガ イ へ の グ リ コ ーゲ ソ の 添

加 効 果
3｝が 明 ら か に さ れ て い る 。 しか し，加熱 エ キ ス 中

の そ れ ら 以外の 成分 に 関す る知 見は 乏 しい
。

　そ こ で ，マ ダイ ， エ ビ類，か つ お 節 な ど加 熱 して美味
なエ キ ス が得 られ る 魚 介 類 を選定 し高分子成分 に 焦点を

当 て て 研究を行 っ た 。

1． マ ダイエ キ ス中の 高分子 成分

　
マ ダ イの エ キ ス は潮汁や ス

ー
プ ス トッ ク と して賞味さ

れ て い る美味な食品 で あ る。こ の エ キ ス 中 に 含ま れ る高

分子 成 分 に つ い て そ の 組成 お よ び呈味効果 につ い て 検討

した 。

　生 きて い るマ ダイ を築地中央卸売市場 に て 購入 し，即

殺 後，3 枚 に お ろ した 筋肉 を ダイ ス 状 に 切 り， 水か ら 1
時 間 加 熱 して エ キ ス の 調製 を 行 っ た。エ キ ス に 硫安 を加

え ，40，　60 お よ び 80％ で沈殿 して くる成 分を集め た 。

こ れ ら の 成 分 を エ タ ノール エ キ ス （マ ダイ エ キ ス に 4
倍量 の エ タ ノー

ル を加 え生 じた沈殿 を除去 して 得 られ る

低分子成分 よ りな る エ キ ス で ，元 の エ キ ス の 味を再現 し

て い る ）に 加 え呈味効果 を調べ た。

　その 結果 ，40％ お よ び 60％ 硫安 沈 殿 は と も に濃厚感

お よ び こ くの 増 加 が 認 め ら れ，80％ 硫安沈殿 に は 酸味

の 増 加 や 全 体 の 味 をうす め る 作用 の あ る こ とが判明 し

た
。 こ れ ら 3 つ の 沈殿 を 同時 に 加 え る と，濃厚感 お よ

び こ くが増加 しお い し くな る こ と も明 らか に され た 。

　マ ダ イ エ キ ス を SDS ？ AGE （5−20％ の グ ラ ジエ ン ト

ゲ ル 〕 に 付す と，図 1 にみ られ る よ うに ゼ ラ チ ン と考

k られ る 高分子 成 分か ら低分子成分 ま で 幅広 い 成 分 が 存

在 して い る。硫 安 分 画 を 行 う と，40％ 硫安に よ りゼ ラ

チ ン の 大部分 は 沈殿 し，60％硫安 に よりゼ ラ チ ン は ほ

ぼ完全 に沈殿する。80％ 硫 安 で は ゼ ラ チ ン は 認め られ

ず 35−39k の 成分 が お もな成分 で あ っ た 。 60％ お よ び

80％ 硫安 で 沈殿 す る 成分 に つ い て Sephacryl　 S300，
ODS，　 GS320 な どに よ り精製 を 行 っ た。60％硫安分 画

成 分 の 精製 の 様子を図 1 に示 した 。 矢印 で 示 した 成分

は い ず れ も単一な 成分 で あ る。こ れ ら 2 つ の 成分 は エ

タ ノー
ル エ キ ス に 対 し，甘 味，うま味 な ど を増強 す る効

果が 認め られた 。 80％ 硫安分画成分 も全体で は酸味の

増 加 や 全体の 味 を薄 くす る作用 で あ っ た が，精製 して得

ら れ た 2 成分 （分 子量 は 35−39k ）に つ い て呈 味効果を

調 べ たとこ ろ ， うま味，酸味お よ び塩味に対 して 効果 が

認 め られ た。
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2． エ ビ類 の高分子成分

　冷凍 ブ ラ ッ ク タ イ ガ ーで は 50％ 硫 安分 画 成 分 は

HPLC に よ り 5 つ の 成分 に 分 離 した。そ れ らの 呈 味効

果は 1 〔H
’
味 を強め る），2 （

一
日
．
味 は さ らに 強 くな る ），

3 （甘 味 が わ ず が に 強 くな る ），4 （後味 が強 くこ くおよ

び
．
甘味 が あ る ），5 （全 体 が ま ろ や か に な る） な ど で あ

っ た。70％ 硫安分画成分で は 2 成分が 得 られ ，1 （ま ろ

や か で あ るが 渋 み を感ず る） お よび 2 （全体 の ま と ま り

が よ く甘味 を 強 め る ） の 効果 が 認 め ら れ た。9  ％ 硫安

分画成分 は 2 成 分 が 得 られ 1 つ は 味 が う す くな る，も

う 1 つ は 少 し う ま味を 強め る 効果が あ る と判定 された 。

　 ク ル マ エ ビに つ い て は 硫 安 分 画 成分 を HPLC に 、k り

精 製 した 。そ れ ら の 分 子 量 は 21k ，34k ，39k お よ び

＞ 21k で あ ・．た 。エ タ ノール エ キ ス へ の 添加効果 は そ

れ ぞ れ順 に ，甘味と濃厚感 の 増加，ま ろ や か さを学え甘

味 お よび こ くの増加，甘味とうまみの 増 加，不 味 に な る

な どで あ っ た。

　 ク ル マ エ ビ とマ ダ イの 高分子 成分は い ず れ もゼ ラ チ ン

で あ る こ とが 明 ら か とな っ た。ゼ ラ チ ン の 個 々 の 成分 に

つ い て の 検討 は 行わ な か っ た。甘味お よび うま味を増強

す る 効果 が 強 い と推定 さ れ るが 分子量 に よ り異 な る効果

が あ る も の と考 え られ る 。

3．か つ お節中の 高分子成分

　 か つ お 節 は 長 年 日本 人 に 愛 され て きた 代表的な 調味料

の ユつ で ，そ の 低 分 了 成分 に 関 し て も研 究が な さ れ て

き た。4・5　
’
／

低分予呈味 の 呈 味有効 成分 と して ，NaClの

他，グ 1レ タ ミ ソ酸，イ ノ シ ン 酸 乳 酸，ヒ ス チ ジ ン な ど

11 成分 が 明 らか に さ れ て い る 。 しか し，乾物 お よ び窒

素の 回 収率 が悪 い た め エ タ ノール 処 理 に より得 られ る沈

殿 の 乾物 に対す る 回収率を 測定 した と こ ろ，沈殿は乾物

の 15％ 程 度 を 占めるこ とが判明 した。

　 か つ お 節 の だ しを硫安 に よ り分画 し，そ の エ タ ノ
ー

ル

エ キ スへ の 添加効果 を調 べ た。40％ 硫安分画成分は ，

うま 味 の 持続 ，酸味 を 弱 め る，味全体 を 強 め る，60％

硫安分画成分 は，呈味効 果 に乏 しい ，80％ 硫安分画成

分は味 が薄 く単調 に なる，な どの 効果が認め られ た 。

4．抽出温度に よ るエ キス 成分の変化

　　マ ダイ を試料 とし， 抽出温度 に よ り エ キ ス 成分が どの

　よ う に変化す るか を 調 べ た 。同時 に ，EDTA を加 え た

　時 の 変化に つ い て も検討 を 加 え た。抽出温 度は 50，65，

　75 お よび 90℃ と した。加熱時間は，30 分 お よび 60 分

　で 行 っ た。抽出 した エ キ ス を SDS −PAGE に付 した と こ

　ろ，温度 の 変化に よ り 観察 さ れ る 成 分 が 異 な る こ とが 明

　ら か とな っ た。図 2 に そ の 様子 を 示 し た 。図の 1 か ら

　4 は 50
°
C 抽 出 の 30 分 お よび 60 分 で EDTA を 入 れ た
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図 2 　マ ダイ 筋肉 50℃ 抽出エ キ ス の 時間変化

　　　（SDS ．−PAGE ）
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場 合 と 入 れな い 場 合 とを 示 した 。EDTA 存 在 ドで は b，

c，d の 生 成 が 妨 げ ら れ て い る 。65℃ （5−8） お よ び

75℃ （9−12） で はa は わ ず か に 残 っ て い る もの の b か

ら d は 観察さ れ な か った。しか し，90℃ （13−16） に な

る と 図 右 の g で 示 した 成分 が 現 わ れ た 。 こ の 成分 に 相

当 す る 成分 は 図左 の f で 示 した 位置 に 50℃ 加 熱 に の み

認 め られ るが，恐 ら く異な る 成分 で あ ろう。 各温 度 の

EDTA を 含 ま な い エ キ ス の 官能検査 の 結 果，90℃ 過熱

の エ キ ス が も っ と も味 が よ い と評 価 さ れ た 。図 の g で

示 した 成分は 分 丁
一
量　39　k で あ り，す で に 本報告 の 1で

示 した マ ダイ エ キ ス 中 の 39k の 成分 に 呈味増強効果 が

あ る こ と を 関係 して い る と考え ら れ る 。こ の 成 分 は

9 ℃ 加熱に よ り 出現 す る とい う興 味 あ る成分で もあ る 。

17 か ら 22 は 種 々 の 植物工 キ ス の 影 響 を 調 べ た も の で ，

大根，に ん じん ，に ん に くで は成分 g が あ り特 に に ん

に くで 多か っ た ．ま た ，し ょ うがで はプ 凵 テ アーゼ に よ

り タソ パ ク質全体が低分子化 して い た。
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