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　　A 且sh　sauce （WS ）prepared 　from　wastes 　of　processing　frigate　mackerel 　into　frozen　surimi 　was

compared 　in　the　extractive 　components 　with 　a 血sh 　sauce （MMS ）prepared　by　the　same 　manner 　from

the　minced 　meat 　of　frigate　mackerel ，　and 　several 　Asian且sh 　sauces ．　Free　amino 　acids 　and 　amino

acids　composing 　peptides　including　oligopeptides 　were 　different　in　the　composition 　with 　different

sanlples ，　None　of　adenosine 　5
’−mo ロ ophosphate ，　inosine　5

’−monophosphate ，　and 　guanosine　5L

monophosphate 　was 　detected．　Most　of　acids 　in　WS 　and 　MMS 　were 　lactic　acid 　and 　that　in　yuiru

（yui ．）was 　acetic 　acid ．　WS 　and 　MMS 　contained 　relatively 　large　amounts 　of　phosphorus 　and 　smaller

amounts 　of　magnesium ．　As　individual　components ，　erythritol ，
　arabitol

，
　and 　mannitol 　were 　detected

in　WS 　and 　MMS 　and 　sucrose 　in　nampla 　and 　nuoc 　man （nuoc ．）．The　result　of　a　taste−panel　test

showed 　that　the 　elemental 　taste　factors　of　WS 　as　well 　as　those　of　MMS 　and 　nuoc ．　were 　well 　har・

monized 　making 　up 　a　mellow 　taste；on 　the 　other 　hand ，　yui．　had　a　straight 　saltish　and 　pecuHar　taste．
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　近年，水産資源 の 有効利用 の 目的で，そ の加工 残滓や

未利用資源 の魚醤油 へ の 利用 が試 み られ て い る。 例 え ば

三 宅 ら，

1）任 ら ，

2）
酒井帥 は，グチやア ジの 頭 ， 内臓 ，

尾，鰭 お よび 骨，カ ニ や エ ビの 殻，サ ケ ・ マ ス の 中骨 に

付着 して い る 肉等 か ら味の 良い 魚醤油 や調味料の 調製を

試み られて い る。また，最近，わ が 国で は ，そ ば や うど

ん等 に調製済み の
“
つ ゆ

’
の 需用が高まり，こ れ に い わ

ゆる
“

か くし味
”

と して添加 す る ため魚醤油 の 輸入が増

加 して い る。e ま た，タ イ や ベ トナ ム 料理等 の 人気 が高

ま っ て い る 状況 も あ り，今後，魚 醤 油 の 需用 は 続 くもの

と思われる。5）

　 こ れ ま で に様 々 な 魚醤油 が 調製され て きた が ， 味や臭

い の 改良の ために 原料 に食塩を添加 して発酵させ るだ け

で な く，調 製時 に 醤油麹 を 用 い た 例 が い くつ か 見 られ

る 。

6’11）例 え ば ，阿部 ら
6）は ，ナ ソ キ ョ ク オ キ ア ミ を 原

料 と して醤油麹を 用 い て 魚醤油を試作 し，良い 香味が 得

られ た と報告 して い る 。 中 村 ら 7）も凍結粉砕 ナ ン キ ョ ク

オキア ミに醤油麹を用 い て魚醤油を調製 した と こ ろ，臭

み がな く，うま味成分が増加 した こ と を報告して い る 。

　 大 石 ら 8｝もカ ツ オ頭部 ペ ース トに 醤油麹 を 用 い て 熟成

さ せ，液体調味料 を調製 した 。こ の 製品は，官能評価

で，色が淡 く，魚臭が抑制され，味 も醤油に似て い る と

の評価を得た と報告され た
。
Chae ら 9・10）は マ ア ジ の 落

し身を 原料と し，醤油麹添加あ るい は醤油麹無添加，お
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Abbreviations：ATP ，　aClenosine　sLtriphosphate；ADP ，　adenosine 　5
’−diphosphate；AMP ，　adenosine 　5

’−
monophosphate ；IMP ，　inesine

5
’−monophosphate ；GMP ，　guamosine 　5

「−monophosphate ；HxR ，　inosille；Hx ，　hypoxanthine；Urd，　uridine ；　Ura，　uradl ；Xn ，　xanthine ．
The 　amino 　acids 　were 　mentioned 　by　three−letter　symbols ．
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加工 残滓か ら調製 した魚醤油

よ び プ ロ テ ア ーゼ （プ ロ ナ
ーゼ E ） を添加 し，調製 した

魚醤油 の そ れ ぞ れ を 比 較 した とこ ろ ， 醤油麹 を添加 した

製品は，全窒素分 ， ア ミ ノ態窒素等 が 多 く，さ らに 香 り

と味は，と もに 他 の 2 っ に 比 べ て 優 れ て い る こ とを報

告 した 。

　 竹島 ら
＊ 1

は B お よび C ラ ン ク の ブナ ザ ケ の 落 し身 を

原料 とし，醤 油 麹 を用 い て 魚醤油を調製 した 。 彼ら は そ

の 性状をナ ン プラお よび魚露 の そ れ と比較 した と こ ろ，
その 製品 の 全 窒 素分，無塩 可 溶性固形分 お よび遊離 ア ミ

ノ 酸総量 は ナ ン プ ラ や 魚露よ り も多 く， さらに 香 りが よ

り好ま しか っ た と報告 した 。

一
般 に ， 天然発酵させた 魚

醤油は，プロ テ ア
ーゼ や内臓消化酵素 を利 用 した 速醸魚

醤 油 と は ，苦 味 や う ま 味 が 異 な る と報告さ れ て い

る。12・13｝

　富 山湾で 10月か ら 12 月 に か け て 定 置網 や敷網等で

大 量 に 漁獲され る マ ル ソ ウ ダ14｝は ，現在 ，

一
部 す り身

として 利用 され て い るが，頭，骨，皮，内臓，表層肉
＊2

お よび晒 し液
＊ 2
等の 加工 残滓は 廃棄されて い る 。 ま た，

マ ル ソ ウ ダは ， こ の 魚 自体も食用 として の利用 は少な

くJ 漁獲物の 大部分は養魚用飼料 と して 利 用 さ れ て い る

の が現状で あ る。＊2 川崎ら＊3・4 は，マ ル ソ ウダ落 し身を

ね り製品だ けで な く， 魚醤油原料 に 用 い る新 しい 利用方

法を考案 した 。 ま た，得 られ る魚醤油は ，大豆 こい くち

醤油 よ り も，遊離 ア ミ ノ酸の 種類 と量が多 く，濃厚で 臭

み の な い カ ツ オ風味を もつ と報告 した。

　こ れ ま で に 醤油麹 を 用 い た 魚醤油調製の 研究例
＄ 11）は

あ る が，加工 残滓か らの 魚醤油 の調製や その 量味成分に

つ い て 検討 した 例 は ほ とん どな い 。そ こ で，本 研究 で は

マ ル ソ ウ ダ を用 い た 冷凍す り身に生 じる加工 残滓の有効

利用を図 る 目的で ， 醤油麹 を使用 した 魚醤油 の製造を試

み ， その 性状 と呈味成分 の 特徴 を，マ ル ソ ウ ダ 落 し身 か

ら 同様 に 醤油 麹 を用 い て製造した 魚醤油お よ び ア ジ ア 産

魚醤油と比較 した。

実 験 方 法

　原料および ア ジ ア 産魚醤油　1996年 8 月，富 山 湾 で

漁 獲 した マ ル ソ ウダ Auris　rochei を 魚醤油 の 原料 と し

た
。 市販 の 「ナン プ ラ」 （タ イ産）， 「ニ ョ ク マ ム 」（ベ ト

ナ ム 産）， 「パ テ ィ ス 」（フ ィ リ ピ ン 産）お よ び 「魚露」（中
国 産）も分析試料 と した。

　ナ ン プ ラ は カ タ ク チ イ ワシ EngrauliSJ
’
aPonica ，パ テ

ィ ス は マ サバ ScomberJ’aPonicus が 原 料 で あ る が，二 a

1027

　クマ ム お よび魚露の 原料は不 明で あ っ た。ナ ン プラ，パ

　テ ィ ス お よび ニ ョ ク マ ム は ，塩 と共 に 発酵させ た 製品

　で ，魚露 は，魚 と塩 の 混合物に水を加 え て発酵させた製

　品 で あ っ た 。

　　マ ル ソウダす リ身加 工 残滓 の 回 収 漁獲 後約 5 時間

の マ ル ソ ウ ダ約 7．5kg を マ ル ソ ウ ダ す り身製造 工 程 ＊

に した が っ て 処理 し，魚肉処理 で排出 す る頭，骨，皮 お

よ び内臓 を 残滓 と して 集め た。フ ィ レー
から採取 した 落

　し身 の一
部 は その ま ま 魚醤油 の 調製 に 供 し， 残 りは い わ

ゆ る微粒化晒 し
15）に付 し，遠心脱 水 し た。こ の 時 の 晒

　し廃液 （上清） と遠心残滓 の表層 の 脂質 を多 く含む肉細

片 も残滓 と して 合 した。これ ら残滓す べ て を 合
一

し，加

工 残滓 と して 以 下 の 魚醤油調製に 供 した。

　 魚醤油 の 調 製　加工 残滓 （以 下残滓 と記 す ） に 含まれ

る脂質 は煮取法によっ て 除去 し ， 残 りを室温 ま で放冷 し

た。こ れ に 醤油麹 25％（w ！w ）を加 え て 混合 し，こ の 総

量 に 終濃度 20％（w ／w ）の食塩 を加 え て 混合 した。こ の

混合物 を 1年間常温 で 発酵 さ せ た。食壗 は 純度 95％ の

もの を使用 し た （並堪，日 本 た ば こ ）。 醤 油麹 に は，
AsPergill” s　Ot：ygae （ビオ ッ ク）を菌株 と して，蒸 し脱脂

大豆 と炒 こ う小麦の 混合物 （1 ： 1） に 添加 して調製 し

た もの を用 い た 。 発酵後の もろ みを 10，000Xg で 30 分

間遠心分離に 付 し， 得 ら れ た 上 清を 90℃ で 約 30 分間

加熱 して火入 れ して 浮 上 した脂質 とあ くを ク ッ キン グシ

ー トで 除 去 し，さ ら に ろ 紙 （No．5A ，ア ドバ ン テ ッ ク

東洋） で ろ過 したろ液を最終製品の 残滓魚醤油 と した 。

一方，脂質 を除 去 せ ず，上記 の醤油麹 と食塩 を混合 し，
残滓魚醤油 と同様な方法で落 し身魚醤油 を 調製した。だ

だ し，も ろ み の 量 が 少な か っ た た め，火入 れ の 条件 を

90℃，約 10分間 と した
。

＊ 2

　色調と化学成分の検討　残滓 お よび落 し身魚醤油 の 色

調 は，色 差計 （島津分光色差計 CLR −7100F ）を用 い ，

透過法 （液層 ： 10mm ） に より測定し ，
　 L＊，　a ＊

，
　b＊

値を

求めた。比重 は 20℃ で 重量法 で 行 っ た ．pH は pH メ

ー
タ を用 い て 測定 した 。食塩分 は フ ォ ル フ ァ ル ト法

16）

に よ っ て 測定 した。また，無塩可溶性固形分 は，糖用屈

折計 に よ り得られる糖度 か ら食塩分を減 じる こ と に より

求めた．17）全窒素分 は ケ ル ダー
ル 法 18）で 測定 した。ホ ル

モ
ー

ル 窒素 ，酸度 1 ， 酸度 皿 は し ょ うゆ 試験法 17〕に よ

っ て ， それ ぞ れ 測定 し た。脂質量 は Folch法 19）に よ り

測定 した。

灘 鱗騰韈轄1奮：韈 響薨嬲講 囂繁纈 轟 撫 飜 ・・

＊ 3

鑼 瀰 飜 繍 灘 驫 譯羹艦識．嬲
信 ： ソ ウ 伽 オ 輛 ’・新撚 素材・ 開発 1… 身 ・ ・

＊ ‘ 川懶 一 舩津保浩・鶲 裕佳 子・竹馼 雄・・加 藤一郎訟 永 蠕 ・平成 9年度 H＊水 欝 会穉 大会講鞭 旨集．P．185．
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1028 舩津，小長谷 ， 加藤，竹島，川崎，井野

　遊離 ア ミ ノ酸お よびオ リゴ ペ プチ ドを含む結合型ア ミ

ノ酸の 定量 少量 の 魚醤油を 正 確 に 水 で 200 ま た は

300倍に 希 釈 し，セ ル ロ ース ア セ テ
ー

トフ ィ ル タ
ー

（0．45 μm ） で ろ 過 し調製 し た。遊離ア ミ ノ酸 は こ の ろ

液をア ミ ノ酸分析計 （日立 L8500A）で 測 定 した 。20）オ

リゴペ プチ ドを 含 む結合型ア ミ ノ酸 （以 下，オ リ ゴペ プ

チ ド態 ア ミ ノ酸 と略 す ） は ，吉 田 ら の 方法
2D

に 準 じて

定量 した。すな わ ち，少量 の 魚醤油を限外ろ過膜 （ミ リ

ポ ア Urtorafree−mc 分画分子量 5000） で ろ 過後，こ の

O．5　ml に 対 し て 6N 　HCI を 6mZ を 混 合 し て 110℃ で

24 時間加水分解 した 。 加 水分解液は 0．02NHC1 で 定容

と した。こ の 液を 前記 の セ ル ロ
ー

ス アセ テ
ー トフ ィ ル タ

ーで ろ 過 し，こ の ろ液 を ア ミ ノ酸分析計に 供 し，得られ

た ア ミ ノ酸量か ら遊離アミノ酸量 を差 し引い て オリゴ ペ

プチ ド態 ア ミ ノ 酸量 を 算 出 した 。な お，ペ プチ ド中の

Cys，　Met お よ び Trp の 分 析 は ，　 Moore22）お よ び Lui

ら
23）の 方法 に従 っ た。

　有機酸 の 分析　各 魚醤 油 を水 で 10倍 に 希釈 し，上記

の セ ル ロ ー
ス アセ テ

ートフ ィ ル ターで ろ過 した 試 料 液 を

高速液体ク ロ マ トグラ フ HPLC に 供 し た （島
ie

　HPLC

有機酸分析シ ス テ ム ）。分析 に 用 い た カ ラ ム は Shim・

pack 　SCR −102H （8　mm 　1．D ．　x　300　mm 　L ．），移動相 は 5

mM 　P
一
トル エ ン ス ル ホ ソ 酸，流量 は 0．8　ml ！min ，カ ラ

ム 温度は 40℃ と した 。

　核酸関連物質 の 分析　各魚醤油 5ml を 7．5％ の 過塩

素酸 で 処 理 し，6N 　KOH で 中和後，100　m τに 定容 し，

核酸関連物質 を HPLC で 分析 した 。

2°，25）た だ し，　 IMP

お よ び GMP に つ い て は 移動 相 の み を ，そ れぞれ 200

mM リ ン 酸 緩 衝 液 （pH 　2．6）： ア セ ト ニ ト リ ル ： 水

（100 ： 1 ： 100） お よび 200mM リン
！酸緩衝液 （pH 　2．6）

：ア セ トニ ト リル ：水 （100 ： 1 ：300）に変え て分析 し

た。ま た ，Urd，　Ura お よ び 勘 に つ い て は 上 記 の 条件

で 移動 相 の み を 200mM リ ン 酸緩 衝液 （pH 　3．0）に 変

え た。

　 無機質の 分析　カル シ ウ ム，マ グネシ ウ ム ，鉄 の 分析

の た め の試料液は，灰化 した試料 を 1％HCI定容 し，ナ

トリ ウ ム ，カ リウ ム の そ れ は灰化 せ ず に 1％HC1 で 定容

して 調製 した ．
こ れ ら の 試料 を 用 い て 原 子 吸 光 分 析計

（島津 AA −7500） で，各無機質を定量 した 。

26）ま た ，リ

ン は バ ナ ドモ リブデ ソ 酸吸光光度法
27）に よ っ て 定量 し

た。

　 遊離型糖お よび糖ア ル コ ール の 分析　遊離型糖 お よび

糖ア ル コ
ー

ル の 分析 は 安 井 ら
28 ・29 〕の 方法 に 準 じて 行 っ

た 。すなわち，試料 2．5mJ を熱エ タ ノ ール 法
24）で 抽出

した 試料 を 50 　ml に 定容 した 。そ の うち の 0．5　ml を約

65℃ で減圧乾固 した。デ シ ケータ 中 で 放 冷後，こ の 乾

固物 に 内部標準物質 で あ る 10％β
一D一グ ル コ シ ド溶液

10μ’と TMSI 試薬 （TMSI −H タ イ ブ） を 1　mt 加 え て

撹拌混合 した。こ の 混合物 を 常温 で 3時間撹拌 して 溶

解 させ ，10，000gx10 　min で 遠心 分離 し，上 清を 分析

用試料 と した 。 こ の 遊離型糖 お よび糖ア ル コ
ー

ル を ガ ス

ク ロ マ ト グ ラ フ （hewlet　packard 社製，　G188A ） を 用

い て 定量 した 。 ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ の 分析条件は下記 の

とお りで ある。 カ ラム ： HP −5 （hewlett　packard 社製），

直径 ： 0．25 皿 m ，長 さ ：30m ，カ ラ ム温度 ： 70−300℃ ，

昇温速度 ：20℃1分。

　官能評価　富 山 県食品研究所職員，富山県水産試験場

職員 お よび 富 山 県 の 水産加工 業者 40 名 で構成 さ れ た パ

ネ ル に よ っ て ， 残滓魚醤油，落 し身 魚 醤油，ナ ソ プラ ，

ニ ョ ク マ ム ，パ テ ィ ス お よび魚露 の 色と味 に つ い て官能

評価を行 っ た。パ ネ ル の 男女別構成は，男が 24 人 ， 女

が 16人 で ，年 齢別構成 は ，20 代 が 10 人 ，30 代 が 8

人 ，40 代が 12人 ，50 代 が 8 人 ，60 代 が 2 人 で あ っ

た。評価方法 は SD 法30〕を用 い た 。 す な わ ち ，濃 い 色一

薄 い 色，濃厚 な味一淡泊 な味，塩辛 い 味
一塩辛 くな い 味，

苦 い 味一苦 くな い 味，酸っ ぱい 味
一
酸 っ ぱ くな い 味，バ ラ

ソ ス の 良い 味
一
い やな味 の ような 色 と味 に 関 す る反 対 語

を両端 に位置づ けた 6段階 （− 3，

− 2
，

− 1，0，1，2，3）の

評価尺 度 を 並 べ て ，試料 に 対 す る 印象をそれぞれ の 尺 度

上 に 評定 して も ら っ た。採点基準 の 0 は ど ち らと も言

え な い と い う評価 で，こ れ に 等 し け れ ば 0 とし，上 回

れ ばプ ラ ス 点 で ，下 回 れ ばマ イ ナ ス 点の よ うに 評定 し

た。各パ ネ ル が記入 した データ は，母 平均値 とその 信頼

区間 で 解析 した。34 ）

結果 と考察

　色お よ び 化 学成 分 　色 お よ び 化 学 成分 の 特 徴 を

Table　1に 示す。まず ， 色 に つ い て は 明度 （L ＊） と色度

（a
＊

，b
＊

） より，残滓魚醤油 は 濃 い 灰色，落 し身魚醤油

は 暗 い 黒，ナ ソ プ ラ は に ぶ い 黄赤 色 ，ニ ョ ク マ ム は 灰 色

を お び た 黄赤色，パ テ ィ ス と魚露は 灰み 山 吹色 と判断 さ

れ た。比重は落 し身魚醤油，ナ ン プラ お よ びニ ョ ク マ ム

が 1．2 を超 え て 比較 的大 き く，パ テ ィ ス や 魚露 は 約

1．16 と比較的小さか っ た 。 pH は 残滓魚醤油 と落 し身魚

醤 油 で 約 4．9，ナ ン プ ラ，ニ ョ ク ナ ム お よ びパ テ ィ スで

約 5．5，魚露 で 6．4 だ ・・た 。 食塩分は 残滓魚醤油 と落 し

身 魚醤油 で それ ぞ れ 23，
　22％ で ，ア ジ ア 産魚醤油 の そ

れ （25−29％） よ り 明 らか に 低か っ た。無塩 可溶性固形

分 は残滓魚醤油，ナ ソ プ ラ お よび ニ ョ クマ ム で 約 18％，

落し身魚醤油は 23％ ，
パ テ ィ ス と魚露は約 8 ％ で あ っ

た 。 全 窒素分は落 し身魚醤油 が最も大 き く3．78％ で ，

ナ ン プラ とニ ョ ク マ ム は同 じで 2．08％ ，残滓魚醤油 は

1．77％，パ テ ィ ス は 1．35％ お よ び魚露は 1．25％ であっ

た。
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Table　1．　 The　color 　and 　chemical 　components 　of　fish　sauces

Wastesauce Minced 　meat
　 sauce

Nampla 　 Nuoc　mam 　　PatisYuiru

L ＊

　　　　　　　　　　　　　　　　 9，76
a

＊

　　　　　　　　　　　　　　　 31，58

b＊

　　　　　　　　　　　　　　　 16．70
Speci五c　gravity†　　　　　　　　　　　　　　1，197
pH 　　　　　　　　　　　　　　　　 4．9

Salt（％）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　23．5
Soluble　solids　excluding 　salt （％）　　　18
Total−N （％）　　　　　　　　　　　　　 1．77
Formo1−N （％｝　　　　　　　　　　　　 1．13
L三pid（％）　　　　　　　　　　　　　　　　　O．Ol
Acidity−1（m の　　　　　　　　　　　 12，0
Acidity畷 1（m の　　　　　　　　　　 12．6

0．090

．010
．02L2445

．021

，7233

．78L690

．0431

．4262

48．8723

．9574
．401

，2195

．524

．7192

．081

．320
．034

．7010

．50

51．7322
．0075

．671

．2225
．524

．5192

．091
．450

．034

．9010
．85

66．83　　　　60．39
9．61　　　　13．42

68．07　　　　69．50
1．159　　　　1．156
5．4　 　　 6．4

29．2　　　　　28．2

7　 　　 　 8
1，35　　　　　1．25
1．03　　　　　0，55

0．01　　　　　0．04
4．38　　　　 0。86
7．37　　　　 5．66

t　measured 　at 　20
°C．

Soluble　solids 　exc Σuding 　salt：Brix17〕−Salt，
Waste 　sauce ：a　fish　sauce 　prepared 　frorn　the　waste 　ef　frigate　mackerel 　surimi 　processing，
Minced　meat 　sauce ： a 丘sh　sauce 　from 　minced 　meat 　of　frigate　mackere1 ．

　 日本農林規格品質基 mean｝に よ れ ば，大豆 こ い くち醤

油 の 特級は，全窒素分が 1．5％（w ！w ）以 上 と規定 さ れ て

い る 。 落 し身魚醤 油 で は ，こ の 基 準 の 2倍以上 多 く，

残滓魚醤油，ナ ン プラ お よ び ニ ョ ク マ ム の 全窒素分 は こ

の 基準 を大 き く上 回 る が，パ テ ィ ス や 魚露 で は や や 低 か

っ た。ホル モール 窒素は，落 し身魚醤油が非常に高く ，

パ テ ィ ス や魚露で 低 か っ た。い ずれの 魚醤油に も脂質は

ほ とん ど含 ま れ て お ら ず 0．1％ 未 満 で あ っ た。醤油試験

法
17）

に よ れ ば ，酸度 1は 冂 に 含 ん だ 際 に 先味 と して 惑

じる酸 味 （押味）を表 し，大豆 こ い くち 醤油 で は 8−13

ml が 標準 で あ る と さ れ て い る が ，落 し身魚醤油で ，酸

度 1 が か な り高く ， ナ ン プラ，ニ
ョ クマ ム お よ び パ テ ィ

ス は や や 低 く，魚露 はか な り低 か っ た 。 ま た ，酸度 1

は ，口 に含 ん だ 際 に 後味 と して感じる 酸味 （ゴ ク味）を

表 し，大豆 こ い くち醤油 で は 8−15　ml が標準 で あ ると

さ れ て い る が，落 し身魚醤油はか な り大 き か っ た。17） し

た が っ て ，残 滓魚醤油 で は 酸度 1お よ び llは ， 大豆 こ い

くち 醤油の 特級 の 基準 に近い こ とが 分 か っ た。

　遊離ア ミ ノ 酸とオ リゴペ プチ ド態 ア ミ ノ 酸　遊離 ア ミ

ノ 酸組成 の 分析結果 を Table　2 に示す。い ずれの 魚醤油

に も比較的多 くの Tau が 含 ま れ ， 魚醤油 の 遊離ア ミ ノ

酸 組 成 の 特徴 で あ る と思わ れ る 。 遊離 ア ミ ノ 酸の 総量 で

は，落 し身魚醤油 が非常に 多 く，パ テ ィ ス や 魚露で少な

か っ た。遊離ア ミ ノ酸 と して は，魚露以外 の 魚醤油 に

は ，Gluが多 い
。 魚露 に は Leu，　Ala，　lleお よ び Va1が

Glu より比 較的多 い
。 藤井 ら s3）は，パ テ ィ ス に は ，　 Glu，

Lys，　Val，　Leu お よ び Asp な どが 多 い こ と を報告 して い

る。Table　2 に あ げ た 結果 もほ ぼ同 様 で あ る 。 残滓魚醤

油 で は，Arg 含量 が 低 く，Orn （L−Ornithine）含量 が 高

い こ と が 特徴 で あ っ た 。 斉藤ら 34）は ， 大豆 こ い くち 醤

油で は 発酵 中 に Arg が減少 し，　 Orn が 増加す る こ とを

報告 して お り。魚醤油 で も 同様な現象 が 起 こ る と す れ

ば ，残滓魚醤油 と落 し身 魚醤油 の もろ み とで は ， Arg
と Om の 間 の 変化 に違い が あるの か もしれ な い 。

37）

　ア ミ ノ酸 の 味 は濃度 と pH に よ っ て 変 化 す る こ とが知

ら れ て い る が ， ア ミノ酸類の 呈 味 へ の 関与 を検討す る た

め に，遊 離 ア ミ ノ酸 をうま味系 （Glu＋ Asp），苦味系

（Arg 十 Lys十 His十 Phe十 Leu 十 11e十 Met ＋ Va1十 Tyr）お

よ び 甘 味 系 （Pro＋ Thr ＋ Ala＋ Gly＋ Ser） に 大 別 し

た 。

36、ま ず ， 遊離ア ミ ノ 酸総量 に 対 す る うま 味系 遊離 ア

ミ ノ酸 の 割合 は、残滓魚醤油，落 し身魚醤油，ナン プ ラ

お よびニ ョ ク マ ム で 約 24−27％ とほ ぼ同 じで あ るが，
パ テ ィ ス と魚露で は 約 20％ お よ び 約 15％ と低 か っ た

。

ま た ，遊離 ア ミノ 酸総量 に 対 す る 苦味系遊離ア ミ ノ 酸の

割合は，残滓魚醤油 ， 落 し身魚醤油，ナ ン プ ラ お よびパ

テ ィ ス で 約 45−48％ とほ ぼ 同 じで あ る が ，二 a ク マ ム

で は 約 54％ と高 く，魚露で は 約 61％ とさ らに 高か っ

た 。 さ らに，遊離ア ミノ 酸総 量 に対 す る甘味系遊離 ア ミ

ノ酸 の 割 合は ，残滓魚醤 油 ，落 し身魚醤油，ナ γ プ ラ，
ニ

ョ ク マ ム お よ び パ テ ィ ス で 約 24−27％ とほ ぼ 同 じで

あ る が，魚露で は約 20％ と低か っ た 。 した が っ て，魚

露 は，他の 魚醤油よ り も味の バ ラ ン ス へ の遊離ア ミ ノ酸

の 関与が，その 他の試料 に比 べ て ，かな り異 な る と考え

られ る 。

　次に ， オ リゴ ペ プチ ド態 ア ミ ノ酸組 成 の 分析 結果 を

Table 　3 に示 す 。 い ずれの 魚醤油 に お い て も，ペ プチ ド
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Table　2．　 Free　amino 　acids 　composition 　of 　fish　sauces

（mg ／100　ml ）

Taste　 Waste 　sauce 　 Minced　meat 　sauce 　 Nampla　 Nuoc　mam Patis Yuiru

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

＊

　

　

　

　

　

誡

伽

蜘
丗

甜

 

助

曲

鞄

廓

嵐

漉

 

伽

恥

恥

伽

恥

恥

魄

％

耻

USSUSSB

BBBBB

BBBBS

42BJJ

溢

万

B

　
B

石

石

石

β

’3

ρ

β

24

ユ

の

97995446D8128186960111659303185264339N113454924422513253218　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

6

　206．01174
．8

　 563．2

　 547．41539
．6

　 265．4

　 785．6

　 685．2

　 ND

　 134 ，0

　 358 ．8

　 416．8

　 1592
　 374 ．8

　 23．0

　 12．01068
．6

　 727．4

　 663．6

　 624．410329

，8

84842994544528

　

453424

凱

謙

謝

瓢

繁

瓣
捫

麗

囎

騾
8

悦

姐

　

　

　

　

1

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

1
　

　

　

　

8

12816284903716105472753241716298103778055130628916340029786925919523386

　

24513

　

　

13

　

　

5

　

　

　

　

1
　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

1
　

　

　

　

8

07888783657957235885977088759946162575614833133701

　

829133431321

13317254

　

13412

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

17

り

0

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

5

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

5

28450136

　

889214931093

搬

盤

蚤

畿
m

醗

鷙
縢

蓋

讐

蠹
褞

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

3

ND ，　 not 　detected．
B，bitter；S，　sweet ；U ，　umami ．
＊
　L −Ornith量ne ．
Amino 　acids 　were 　classi丘ed 　according 　to　the　proposal　of 　Ninemiya　et　aL361　with　slight　modification ．

は Glu，　Asp，　Gly な ど を 多 く含む。オ リゴ ペ プチ ド態ア

ミ ノ酸 の総量は落 し身魚醤油 が最も多 い が，残滓魚醤油

で は，ニ ョ クマ ム ， ナン プラな ど よ りも少な く，パ テ ィ

ス や 魚露 よ りも多 か っ た 。 残滓魚醤油 は，落 し身魚醤油

よ り も ，Val，
11e，　Leu お よ び Phe が 少 な く，Tyr や

Orn が多か っ た。ナン プ ラ とニ ョ クマ ム の オ リゴ ペ プチ

ド態 ア ミノ酸組成は ， Phe，　lleお よ び Cys が 検出 さ れ な

い こ とを除 い て は ， 類似 し て い た 。 藤巻
37〕お よび岡

井 3B］は ，ペ プ チ ドに は うま味，苦味，甘味 の 増強効果

が あ り，そ れ ら は 魚醤油 の 塩 味 の 緩 和 に も作 用 して い る

と推定 して い る。した が っ て ， 落 し身魚醤油は，その 他

の 魚醤油 に比 べ て，ペ プチ ドの味へ の 関与が大 きい もの

と考 え られ る 。 さ ら に ，藤巻
37）は ，う ま 味 を 示 す オ リ

ゴ ペ プチ ドは Glu残基 を含む と報告 して い る 。 残滓魚

醤油 ， 落 し身 魚 醤油 ，ナ ソ プ ラ および ニ ョ ク マ ム 中の ペ

プチ ドの 構成 ア ミ ノ酸に Glu が 比較的多 く，韓国産 の

蕃椒醤中 の オ リゴ ペ プチ ドの 構成 ア ミ ノ 酸組成 と して

Glu が最も多い とい う報告
39）も あ り，魚醤油 に は Glu含

有 の ペ プチ ドが 多 い とい う傾向 が あ る よ うで，今後の 研

究 で確認され るもの と考 え る。

　有機酸組成　有機酸組 成 の 分析結果 を Table ・4 に 示

す 。 残滓魚醤油 と落 し身魚醤油の有機酸総 量 （w 〃）は

ほ とん ど等 し く，そ の 他の 魚醤油 よ り も多か っ た 。 と く

に ，そ の 50％ 以 上 が 乳酸 で あ る。残滓魚醤油 に乳酸 が

多 い 理由は ， 水晒 し液中に 多量 に 含まれる乳酸が 加算さ

れたため と考 え られる。また，残滓魚醤油は，落 し身魚

醤油 に 比 べ て，ク エ ン 酸や ピ ロ グ ル タ ミン 酸が 少な く，

リン ゴ 酸が 多 か っ た 。 ナ ソ プラ とニ ョ ク マ ム の 有機酸 の

総量 お よび組成 は 類似 して い た。ニ ョ クマ ム に は，少量

の ピル ビ ソ 酸が検出 さ れ た が ，他 で は検出 さ れ な か っ

た 。
パ テ ィ ス は，有機酸総量 が最も少な い が，と くに，

ク エ ソ 酸や ピ ロ グル タ ミ ン 酸が 他 に 比 べ て 際だ っ て少な

か っ た 。 魚露 は ， ク エ ン 酸が 検出 さ れ ず ， ま た ， 他の 魚

醤油 に 比べ て乳酸が少な か っ た が ，
コ ハ ク酸が比 較的多

く，酢酸が か な り多 か っ た。い ず れ の 魚醤油 も乳酸が 多

い が ， 魚露 で は酢酸 が 多か っ た 。 こ の こ とは ， 魚露の 発

酵は他の 魚醤油 の それとは異なる可能性が考 え られる。

い ず れ の 魚醤 油 に もフ マ ル 酸 や レ ブ リ ソ 酸 は 検 出 され な
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Table　3．　 Amino　aciCl　composition 　of　peptides　in−

　　cluding 　oligopeptides 　in　fish　sauces

　　　　　　　　　　　　　　　　 （mg ／lOO　ml ）

Table　4． Orgal1三c　acids　composition 　in　fish　sauces
　　　　　　　　　　　　（mg 〆100　m の

飜 鷙 ・・m ・・ 黷 … i・一 ・… u
黯 驪 呈

dN
・mpl ・ 瞥 ・、，・、　 Y 。・。

　 　 　 sauce

Asp　　　　195，6　 617，2
Thr　　　　　16．9　　214．6
Ser　　　　　　50．7　　247．6
Glu　　　　 458．5　1465．6
Gly　　　　 231ユ　　493、3
Ala　　　　　　22．1　　182．6
Val　　　　　 O．0　　100．6
Cys　　　　　　　3，7　　　28．5
Met　　　 16．9　　39．6
11e　　　　　　　　O，0　　　71．5
Leu　　　　　　　O．0　　　80．5
Tyr　　　　 99．6　　 60．3
Phe　　　　　　　O．0　　　53．2
Trp　　　　　 O．0　　　0．0
0rn 承

　　　　　36．3　　　23．9
Lys　　　　　　58，4　　360．4
His　　　　 50，1　 270．3
Arg 　　　　 32．9　　122．1
Pro　　　　　113．2　　156．1
Total　　 1386 ．0　4587．9

312，0　　267．8
77．0　　　68、2
58．1　　　76．1

467．8　　550．2
254．4　　474．4
46．7　　　24．2
49．2　　　51．6
1L1 　　 0．0

　 0．0　　 0．0
14．2　 　 0．0
23．3　　 10．3

　 0．0　　 0．0
22．5　 　 0．0

　 0．0　 　 0．0
192．2　　116．2
125．0　　　72．3
82．2　　　63．4
30．0　　　25．1
130．0　　119．3
1895，7　 1919 ．1

167．8　　　65 ，4

　 44 ，8　　　33．0
　 43．6　　　21ユ
371．2　　162 ．2
298．7　　107．1

　 26．7　　　63．7
　 11．7 　　　59，7
　 4．3　 　 0．0
　 0．0　　 0．O
　 O，0　　 25．4
　 0，0　　 44，1
　 0．0　　 0．0
　 0．0　 　 30．6
　 0．0　 　 0．0
　 40．1　　　40．1
　 18．0　　　42．9
　 39．9　 　 5．2
　 12，3　　　19．6
110．9　　　65．6
1190．0　　785．7

CitricacidPyruvicacidMaHcacidSuccin

・
ic　acidLacticacidFormicacidFumalicacidAceticacidLevulicacidPyro9

工u−
tamicacidTotal

17，3　　308．9　　118，2　　　97．1

ND 　 　 ND 　 　 ND

21．9　 ND

2．3　 ND

2，4　 ND 　　 ND

2．6　　 22．8　　ND21 ．2

39．4　　　45．5　　　5L9 　　　61．4　　　91．2　　115．1

1691 ．9　　1255．7　　460 ．9　　305．3　　423，6　　　60．0

26．0　　　34．2 　　　23．6　　　18．4　　　24．4　　　19．6

ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND

70．1　　　80．5　　109．0　　154．2　　103．6　　747．2

ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND

129．1　　259．5　　149．6　　207．8　　　34．0　　　90．8

1995．7　 1984．3　　915 ．8　　869．4　　679．1　1053，9

ND ，　not 　detected，

＊ L−〈〕rnithine ， Table　5．　PUrine　bases，　 nucleosides 　and 　nucleo ・

　 　 tides　in　fish　sauses

　　　　　　　　　　　　　　　　 （mg ！100　mJ ）

か っ た。と くに レ ブ リ ン 酸 が 検 出 さ れ て い な い こ とか

ら，本研究 で 用 い た アジア産魚醤油に は ア ミ ノ 酸液は添

加 さ れ て い な い もの と思 わ れ る。40 ｝大 豆 醤油 で は，醤油

の製造中や 貯蔵中 に ，Glu が うま味を示 さない ピ ロ グル

タ ミン 酸 に 変化す る こ と が 知 られ て い る。41〕残 滓魚醤

油，落 し身魚醤油 お よび 比 較 の た め の 試料 の い ずれ も ビ

ロ グ ル タ ミ ン 酸が検出され るの は，発酵中 に Gluの一

部 がピ ロ グル タ ミ ン 酸に 変化 した 可能性が考 え られ る 。

　核酸関連物質　核酸関連物質の 分析結果 を Table　5 に

示 す 。 ATP ，　ADP ，　AMP ，　IMP ，
　GMP お よび HxR はい

ず れ の 魚醤油 に も検出され な か っ た。Hx が 魚醤油 に 共

通 して 検出され ，そ の 量 は ナ ン プ ラ の 27．1mg1100 　m1

か ら魚露 の 2．9　mg ／loe　ml の 範囲 で あ っ た。　Ura が ナ

ン プ ラ，ニ ョ ク マ ム お よ び 魚露で 1−8mg ／100　m1 程 度

認め られた が，パ テ ィ ス で は検出されな か っ た 。 Xn も

魚露以外の 全 て に 5−10mg ／100　mZ 程度 認 め ら れ た。
Urd は残滓魚醤油 で 検 出され ず，そ の 他 の 魚醤油 で は

1−3mg1100 　m ’の 範囲 で あ っ た 。 残滓魚醤油 ， 落 し身

魚醤油お よび アジア産魚醤油で は，うま味に 関与す る核

酸関連物質 は ほ とん どない と考え られ る。

　無機質　無機質の分析結果を Table　6 に 示す e ナ トリ

ウム は，い ず れ の 魚醤油 も 11−15　g／lOO　ml で，食 塩 相

当量 で 28−38　g1100　ml の 範囲 で あ っ た 。 食塩濃度 は ，

鷙 臟
dN

・m ，1、 藩 ・、・・，　 Y 。・，。

　 　 　 sauce

ATPADPAMPIMPGMPHxRHxUraXnUrdND 　　 ND 　　 ND
ND 　　 ND 　　 ND

ND 　　 ND 　　 ND

ND 　 　 ND 　 　 ND

ND 　 　 ND 　 　 ND

ND 　 　 ND 　 　 ND

9．9　　　16．2　　　27．1
4．5　　　　7．6　　　　1．2
4．5　　　　9．6　　　 3，8

ND 　　　　ユ．6　　　2，5

ND 　　 ND 　　 ND
ND 　 　 ND 　 　 ND

ND 　　 ND 　　 ND
ND 　　 ND 　　 ND
ND 　　 ND 　　 ND
ND 　 　 ND 　 　 ND

19．7　　　12，7　　　2．9
　 1．2　　ND 　　　 　O．7
　 4．9　 　 8．3　 ND

　2．8　　　　1．2　　　　3．1

ND ，　not 　detected．
ATP ，　ADP ，　AMP ，　IMP ，　GMP ，　HxR ，　Hx ，

　Ura
，
　Xn　and 　Urd：

See　 abbreviation 　hst．

7able　6．　 Mi皿 erals 　in　fish　sauces
　　　　　　　　　　　　 （mg ／100　ml ）

黷 瞥 ・・  黥 ・。・・， Y 。 ・，。

　 　 　 sauce

ぬ

K

頓

晦

p

恥

12000

　 470

　 45

　 72

　 1640

．5

11000

　 900

　 26

　 160

　 2701

．0

13000

　 390

　 35

　 270

　 17

　 13000　　15000

　 　 530 　　 250

　 　 　 55　　 　 48
　 　 280 　 　 240

　 　 　 18　 　 　 16

1．2　 　 0．4

　 15000

　 　 200

　 　 　 59

　 　 200
　 　 　 10

0．5　　　0，3
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残滓魚醤油 お よ び落 し身魚醤油 が最 も薄 く，パ テ ィ ス お

よび魚露が最も濃 く，ナ ソ プ ラ が中間 で あ っ た 。 カ リウ

ム は，落 し身 で 最 も 多 く，パ テ ィ ス や 魚露 で少な か っ

た 。 カ ル シ ウ ム は い ず れ の 試料 で も 26−59　mg1100 　ml

の 範囲で あ っ た 。
マ グ ネ シ ウ ム は 残滓魚醤油が少な く，

ア ジ ア 産魚醤油 で 比 較的多 い 傾 向 が 見 られ た。リン は，

残滓魚醤油および落 し身魚醤油 で ， ア ジ ア産魚醤油 よ り

も著 し く多か っ た。

　残滓魚醤油や落し身魚醤油 で リ ソ の 量 が多 い 理 由は 次

の よ うに考 え られ る 。 醤油麹に は ，フ ィ チ ン 酸を含む脱

脂大豆 と小麦が使用 さ れ て お り，こ の フ ィ チソ 酸が発酵

中 に リン酸 に分解され ， 結果 と して，残滓魚醤油 と落 し

身魚醤油 に リン が 多 く検出さ れ た と考 え られ る。古 田

ら
42）は ，MgCl2濃度 が 0，05％ 以上 の 溶液は苦味 を感 じ

させるが，MgC12 が 食塩 ， グル タ ミソ 酸ソ
ーダ，乳酸

等の 混合系 に な る と，MgC12 が 0．5％ で も ， 苦味を感

じさせ な い と報告 して い る。

　い ず れ の 試料 も鉄 は，0．3−1．2mg ！100　mZ の 範囲 に あ

っ た。上 野 ら
43）は ，醤油中の 鉄 が 60−70μg！m1 以 上 で

は ， 風 味，色調 に 悪影響 が 出 る が ，30　ug ！ml 前後で は

問題 に な らな い と報告 して い る。 した が っ て，い ずれ の

魚醤油 で も マ グ ネ シ ウ ム と鉄 は そ れ ぞ れ 0．5％ 未満 と

30 μg！m1 未満で あ る た め，こ れ らの 風味や 色調 へ の 悪

影響 も顕在化 しな い と考 え られる。

　遊離型糖 お よ び糖ア ル コ
ー

ル　遊離型糖お よび糖ア ル

コ
ール の分析結果を Table　7 に 示 す 。

い ずれ の 魚醤油に

も，大豆 こ い くち醤油に 含 ま れ て い る ア ラ ビ ノ
ー

ス ，キ

シ ロ ー
ス ，

マ ン ノース お よびガ ラ ク ト
ー

ス は検出 さ れ な

か っ た。3ア）グ リセ ロ ール とイ ノ シ ト
ー

ル が 共通 して検出

され る理由に は ，発酵の 進行と ともに グル コ
ー

ス が グ リ

セ ロ ール に 変わる こ と ， お よび数種の 魚種 の 筋肉中 に は

イ ノ シ トール が 2−9　mg ！lOO　g 程度含ま れ て い る こ とな

どが 考 え られ る。35・44・45）また ，グ リ セ ロ ール は，原料 や

醤油麹中の 脂質 か ら も由来する可能性 が考え られ る 。 残

滓魚醤油 と落し身魚醤油は，グル コ
ー

ス 含量 が 極 め て 高

く，か な り多 量 の エ リ ス リ ト
ー

ル ，ア ラ ビ トール お よび

マ ソ ニ ト
ー

ル を含 む こ とが ，他の 魚醤油 と著 しく異 な る

と思 わ れ る。こ れ らの 遊離型糖ア ル コ
ール は，醤油麹 に

由来す る もの と考 え られ る 。

　 ナ ソ プ ラ や ニ ョ ク マ ム は特徴的 に多量 の ス ク ロ
ー

ス を

含 む。こ の ス ク ロ ー
ス の 大部 分 は，発酵中に 生成 した も

の で は な く，添加され た もの と考え られ る。パ テ ィ ス や

魚露で は，グ リセ ロ
ール とイ ノシ トール しか検出されな

い こ と か ら，他 の 製品 に 比 べ て 甘 味 は 弱い と考 え ら れ

る 。 ま た ，遊離型糖 お よ び 糖 ア ル コ ール の 総 量 か ら 見

て，ニ ョ ク マ ム はナ ン プ ラ よ り も，ま た落し身魚醤油は

残滓魚醤油 よ り も甘味は強い と考 え られ る 。

Table　7．　Free　 sugars 　and 　free　sugar 　alcohols 　in

　 　 且sh 　sauces

　　　　　　　　　　　　　　　　 （mg1100 　m め

　 　 　 Minced
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 NuocWaste　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Patis　 Yuiru　 　 　 mea 亡　 Nampla
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 mamsauce
　 　 　 sauce

GlucoseArabinose

XyloseMa

  oseGalactose

SucroseGlycerolErythritol

ArabitolMannitol

InQsitolTetal

560　　1200 　　　 32　　　 26　　 ND 　　　ND

ND 　　 ND 　　 ND 　　 ND 　　 ND 　　 ND

ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND 　　　ND

ND 　　 ND 　　 ND 　　 ND 　　 ND 　　 ND

ND 　 　 ND 　 　 5900

340　　　 960　　　 130

220　　 360　　 ND

110　　 250　　 ND

180　　 500 　　 ND

　 38　　　 53　　 　 8

1558　　　3323　　　6070

7300　　 ND 　 　 ND

170 　　　160　　　 18

ND 　　　ND 　　　ND

ND 　　 ND 　　 ND
ND 　 　 ND 　 　 ND

　 11　　　 8　 　　 20

7507　　　 168　　　　38

ND ，　not 　detected．

　官能評価　SD 法 を 用 い て 色 お よび 味 に っ い て 官能評

価を行 っ た。結果 を Fig．1 に 示す 。 色は 落 し身魚醤油

で は が か な り濃 く，残滓魚醤油 で は 中程度，ニ ョ ク マ ム

で はや や 薄 く ， ナ ン プラ，パ テ ィ ス お よび 魚露 で は か な

り薄い と評 価 さ れ た。

　味 は，落し身魚醤油 が そ の 他の 魚醤油 よ りもや や 味の

全体像 が 濃厚 と評価 さ れ た
。 ま た ，魚露 は か な り塩 辛

く，
パ テ ィ ス も塩辛い と評価 された。こ れは，魚露 とパ

テ ィ ス の 食塩 分 が 28−29％ と非常 に 高 い ため で あると

考 え られ る。また，ス ク ロ ー
ス 量 の 多い ニ ョ ク マ ム や オ

リ ゴ ペ プチ ドの 多 い 落 し身魚醤油 で は ， 塩辛 い 味 が や や

抑 制 さ れ て い る よ うな 評価 が 得 ら れ た 。い ず れ の 試料

も ， 苦味，酸味は 感 じ られ，魚露はい やな味 （壗味 の み

が 強 く感じ られ，不 快 な 味） として 感 じられるが，残滓

魚醤油，落 し身魚醤油 お よび ニ ョ クマ ム は 他の 魚醤油よ

りも全体的な味の バ ラ ン ス が とれ て い る と評価さ れ，調

味料 と し て の 利用 も充分 に 可能と思 わ れ た。

　呈味成分 の 分析値 と 官能評価 との 関係　魚 醤油 の 各 成

分を塩味，酸味 ， 甘味 ， 苦味 ， うま味に 分類して ，各分

析値 を レ
ー

ダ
ーチ ャ

ー
トと して プ ロ ッ トした （Fig．2）。

と くに ，遊離ア ミ ノ 酸 は 二 宮 ら
37）の 分類 に 準 じた 。 チ

ャ
ートの 形状 は，ナ ン プ ラ （C） とニ ョ グ マ ム （D）， パ

テ ィ ス （E ） と 魚露 （F） は そ れ ぞ れ 酷似 して い る が，

残滓魚醤油 の そ れ （A〕，落 し身魚醤油 の そ れ （B） は

そ れ ぞ れ 異 な り，さ ら に ナ ン プ ラ （C），ニ ョ ク マ ム

（D ） お よ び パ テ ィ ス （E），魚露 （F ） と も異 な る。し

か し，残滓魚醤油 （A ） と落 し身魚醤油 （B） で は，残

滓魚醤油 （A ） で遊離型糖お よ び 糖ア ル コ ール 量が落 し

身魚醤油 （B） の そ れ よ りか な り多 い とい う点 以 外 は，

む しろ 成分的 に は 類似 して い る と言 え る 。 残滓魚醤油
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Fig．1．　The　results 　of 　sensory 　evaluation 　of　the　properties　of　fish　sauces ，
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　　　　The　data　were 　analyzed 　for　mean ± （V！n）0．5 × t （α，　n − 1）；V ，
　va 由 nce ；n ，

　number 　of 　panelists（n ＝40）；
　　 α ：sign 丗 cance 　level（α

＝0．05）3め ，
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Fig．2。　The　proportion　of　extrac 廿ve　components 　in　fish　sauces ．

　　　　A ，
Waste　sauce ；B ，　Mhlced　meat 　sauce ；C ，　Nampla；D，　Nuoc　mam ；E，　Patis；E，　Yuiru．

　　　　Unit，　mg1100 　m1 ．

　　　　As　to　the　classi 五cation 　of　free　amino 　acids 　into　bitter，　sweet ，
　and 　umami 　amino 　acids ，　see 　Table　2．
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（A ） は 他 の 魚醤油 に 比 べ て 有機酸量が多 い が ，醤油麹

か ら由来する成分 が 含 ま れ る た め に塩味 は や や 感 じる も

の の，うま味，酸味，甘味お よび苦味 な どの 味 の バ ラ ソ

ス は や や 良 い も の と思 わ れ る。落 し身 魚醤 油 （B） は ，

そ の 他よ りも，うま味系，苦味系 ， 甘味系の遊離ア ミノ

酸や オ リ ゴ ペ プチ ド態 ア ミノ 酸 が か な り多 く，味全体が

濃厚 と して 感 じ られ る 。ナ ソ プ ラ （C） と ニ ョ ク マ ム

（D ）は ，オ リゴ ペ プチ ド態 ア ミ ノ酸 が 比較的多 く，ス

ク ロ ー
ス 量 が 多 い こ とが 特徴 で あ る が，官能的に ニ ョ ク

マ ム の 方が ナ ソ プラ に 比 べ て 塩味 が や や 弱 く，全体的 な

味 の パ ラ ソ スが や や 良 い と感 じ られ た 。
こ れは，ニ ョ ク

マ ム の 方が ナ ン プ ラ よ り もス ク ロ ー
ス 量 とオ リゴ ペ プチ

ド態 ア ミ ノ酸量 が やや多 い た め と考 え られ る 。
パ テ ィ ス

（E） と魚露 （F）は，他 の製品 に比 べ て ア ミ ノ酸の量が

少な く，塩味が強い 点 で よ く似 て い る。しか し，魚露 の

方が パ テ ィ ス に比 べ ，有機酸量はやや多 い もの の ， うま

味系，苦味系 お よび 甘味系の 遊離 ア ミ ノ酸量や オ リゴペ

プチ ド態 ア ミノ酸量 が 少 な い た め に塩 味が 強 く感 じ られ

た と考 え られ る 。

　 こ の よ うに 醤油麹 を 添加 して 調製した 残滓魚醤油 や 落

し身魚醤油は，呈味成分組成 が 主 と して オ リ ゴ ペ プチ ド

態 ア ミ ノ酸や有機酸が多 い 点 で アジア産魚醤油 と異な る

が，ナ ン プ ラ，パ テ ィ ス お よび 魚露 よ り官能的 に 全体的

な味の バ ラソ ス が好ま しい と評価さ れ た 。 ま た，図示 し

な い が，同 じパ ネ ル に よ り，残滓魚醤油，落 し身魚醤油

お よ び ナ ン ブ ラ を用 い て 順 位 法 46）に よ る嗜 好 試 験 を 試

した とこ ろ，色，味，香 りともに 好ま しさは ， 残滓 ， 落

し身，ナ ン ブ ラの 順 とな り，残滓魚醤油 お よ び落 し身魚

醤油 は ナ ン プラよ り も 日本人好み の製品で ある と思わ れ

た 。
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