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遊離アミノ酸および脂質量の変化
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は じ め に

我が国において、干物は保存性の高い食品

として古 くから利用 されてきた。また近年で

は、その独特のうま味とテクスチャーから、

日常食品としても好 まれている。このうま味

の一因として、乾燥工程 における水分量の減

少により、魚肉中の呈味成分が濃縮されるこ

とがあげられる。また呈味成分の中で遊離ア

ミノ酸および核酸は、タンパク質および核酸

分解酵素の働 きにより分解生成物が生成され

れば、濃縮される以上に濃度が高 くなること

が考えられた。分解酵素の作用に関する研究

は、酵素活性が強いことが知られている貝類

に関する報告1・2)と、白色筋の ミンチのみを

原料 とした著者 らの報告3)以 外はほとんど行

われていない。本研究は、日常的に食する干

物の呈味性を、分解酵素の作用により高める

ことを目的としている。今回は、アジ干物製

造工程における水分量変化 と遊離アミノ酸量

変化を測定 し、タンパク質分解酵素の働 きを

検討 した。また、製造工程における脂質量変

化 と呈味との関連についても検討 した。

実 験 方 法

1)試 料 魚

神 奈 川 県 藤 沢 市 で 購 入 した相 模湾 で 捕 獲 さ

れ た マ ア ジHorsemackerel(71rαcん 召駕s

ノ¢ρoπ乞cα8)を 試料 魚 と した 。 捕 獲 後 冷 蔵 貯

蔵 した マ アジ を1日 以 内 に実 験:に供 した 。

2)乾 燥法

3枚 におろしたアジを40℃ の送風乾燥機

で7時 間乾燥 して干物を調製 した。

3)水 分量の測定

試料魚肉約5gを 正確 に採取 して、105℃

の常圧乾燥機で40時 間乾燥 した。乾燥前後

の重量差から水分量を求めた。

4)脂 質量の測定

試料魚肉約5gよ りBligh-Dyer法4)を 用い

て脂質を抽出 した。抽出後溶媒を除去 して重

量差より脂質量を求めた。

5)遊 離アミノ酸の抽出および分析

試料魚肉約5gを 正確にi採取 して、20mlの

蒸留水 と10%ト リクロル酢酸20mlを 添加 ・
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撹 拌 した後 、遠 心 分 離 し、 さ らに ろ過 した 。

ろ液 をエ ー テ ル で洗 浄 して トリク ロ ル酢 酸 を

除去 した 後 、pH2.2の ク エ ン酸 リチ ウム緩 衝

液 に溶 解 して0.2μmの メ ンブ ラ ンフィル ター

で ろ 過 し、L8500日 立 高 速 ア ミノ 酸 分 析 計 で

測 定 した 。

2)脂 質量変化

生アジおよびアジ干物試料の脂質量を図2

に示 した。生アジおよびアジ干物試料の脂質

量 はそれぞれ4.6%お よび4.7%で あ り、乾

燥工程 において脂質量はほとんど変化 しなかっ

た。

結 果

1)水 分量変化

生アジおよびアジ干物試料の水分量を図1

に示 した。生アジおよびアジ干物試料の水分

量はそれぞれ74.1%お よび62.4%で あ り、

乾燥工程で生アジ試料の約12%の 水分が減

少 していた。

3)遊 離アミノ酸量変化

生アジ、アジ干物、.および乾燥前の重量に

換算 したアジ干物試料の遊離アミノ酸量を図

3に 示 した。含有量が微量であるヒドロキシ

プロリンを除 くすべてのアミノ酸 において、

アジ干物試料の含有量の方が生アジ試料の含

有量より多 くなっていた。また、アジ干物試

料(水 分含量:62.4%)の 重量 を乾燥前の生

図3ア ジ干物製造過程における遊離アミノ酸量の変化
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アジ試料(水 分含量:74.1%)の 重量に換算

した場合の遊離アミノ酸含有量 も、ヒ ドロキ

シプロリンを除く全てのアミノ酸において生

アジ試料 の含有量より多 くなっていた。乾燥

前の重量に換算 したアジ干物試料の遊離アミ

ノ酸量の合計は、生アジ試料のそれの約1.3

倍であった。

考 察

乾燥前の重量に換算 したアジ干物試料の遊

離アミノ酸量 は生アジ試料のそれらより多 く

なっていた。このことは本研究で行 ったアジ

の乾燥工程で、アジ組織 中のタンパク質分解

酵素が働 き、新たな遊離アミノ酸が生成され

たためと考えられる。したがって、アジ干物

には、濃縮 された以上に高濃度の遊離アミノ

酸が含有 されていた。また、脂質量は干物の

製造工程においてほとんど変化 していないこ

とか ら、脂質量変化 より遊離アミノ酸の増加

の方が干物の呈味性に影響 を与えているもの

と推察された。干物の製造工程では、乾燥や

脱水により魚肉タンパク質が変性することが

知 られている。5)一7)タンパク質分解酵素 もタ

ンパク質であるので、乾燥工程中に変性 して

失活すると考えられる。 しか し、乾燥を始め

た初期の水分含量が高い状態では、タンパク

質分解酵素が変性せずに作用 しているものと

思われる。タンパク質分解酵素が変性せずに

作用するためには、乾燥温度、通風条件など

が大きく影響すると考えられる。すなわち、

温度変化や酸化によるタンパク質の変性の度

合いが問題 となる。干物は水分を除去するこ

とにより製造するが、その製法は天日乾燥 と

機械乾燥に大 きく分類 される。水分を除去す

ることを主体に考えると、温風を吹き付ける

機械乾燥の方が天日乾燥 より製造時間が早 く

効率がよい。しかしこの操作はタンパク質分

解酵素の作用を考えると、温度や酸化による

変性が懸念される。また、水分が減少すれば

タンパク質は変性するので、乾燥時間が短い

ことは分解酵素が作用する時間が少な くなる

可能性がある。一方、天日乾燥 も、乾燥場所

の温度などがタンパク質分解酵素の変性に影

響を与える。本研究で製造した干物の遊離ア

ミノ酸の増加が呈味性に与える影響は官能検

査等で検証する必要があるが、乾燥条件を変

えることにより遊離アミノ酸の増加量は多 く

なる可能性がある。今後、タンパク質分解酵

素の変性がおこりにくい乾燥条件を検討 し、

干物の遊離アミノ酸や核酸の含量を増やす条

件を探る必要があると思われる。

本研究は、2000年 度文教大学女子短期大

学部共同研究費の助成を受けて実施 したもの

である。
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