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The Organic Acid Contentin Baby Clam  

耳iromitu O8ada and ChujiOkaya   

Theseseries of experjments were carriedoutin order toelucidatetheeffectsoforganic  

acidsontheflavorand taste ofcannedbaby c】am．  

Thepresent paper dea】swith the qua】itativeand quantitative analyses oforganicacidsin  

baby clam and the chemica】change of cannedbaby clamwithreferenceto theorgan；c acids  

COntentinitbyheat processlng．   

1）By paper pardtion chromatography，the existance of propionjc acid，formic acid，  

pyruvic acid，SuCCinlc acid，】actic acid，malic acid．citric acid and tartaric acid were confirmed  

for meatofbaby c7am．（seeTable3，Fig．ト6）  

2）By means of silica gelcolumn chromatography，it was found thattheamounts of  

Organicacids wereabout2078mg％in thebabyclam，294mg％in the meatofcannedbaby  

Clamandl15mg％i71theouterliquid of canned baby clam，reSpeCtively．  

70－80per cent of organic acidsinbaby c】amwasprovedtobesuccinic acid，（SeeTable4）   

月類の有機酸に関する研究ほ比較的少なく，堀口氏1）忙よるアコヤガイ，イダチョウガイの有線  

酸分析および帝木氏2）による且類中のコノ、ク酸の定量などが見られる程度である．しかしコノ、ク穀  

のような重要な呈味成分が見出される意義を考えるともっと多くの研究が出て良いと思われ，幸い  

先きにアサリの糖について研究をしたので，さら忙有機酸について研究を進めることにしたので以  

下にその結果を報告する．  

実  験  方  法  

試料：市販アサリ（伊勢湾塵）穀巾約3cmのものを穀をこじあけムキ身に調製して実験材料とし  

た．アサリ缶詰ほ充分水洗後1000c，7分間煮沸してムキ身200gをCニエナメル缶に詰め水100皿1  

を添加して真空巻結し．15LblOO分加熱殺菌，急冷して作製した．  
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分  析  方  法  

Ⅰ有蔑酸の定性  

1）揮発性有検鼓の定性3・4）   

試料300gをホモジナイズし，これに水400m】を加え，さらに濃硫酸30m】を加えて密液が50血  

になるまで水蒸気蒸潜を行なう・その溶液をアルカリ性にして約100m1まで減圧濃縮し，この濃締  

液をH2SO4でpⅡ2に諏聾して】8時間エーテル抽出を行なう．次にエーテルを完全にとばして，エ  

チルアルコール5血加え盈硫酸6清清下，80－850c，湯煎中で30分加熱してエステル化する．冷  

却後，濃苛性申告エチルアルコール溶液を南下して中和する．次に塩酸ヒドロオキジアミン約  

100mg・エチルアルコール4mlおよび過剰の荘厳苛性カタを加え80～850c，湯煎中で10分間加熱  

し・次に折過して沈療を少量のエチルアルコーノレで沈澱して折液をほとんど蒸発乾固して，冷却  

後・エチルアルコールー塩酸（2：1）を添加し，コン∵ゴーレッド故に対して徴酸性にする．この液  

を毛細管で㌍紙に滴下し発色の程度をしらぺた乳 水飽和nイタノールを溶媒としてぺ－バーク  

ロマトグラフイを行なった．   

2）ケト酸の定性5）   

試料300gに10％T・C・AILを加えホモジナイズし，これに酸性白土80gを加え振遼㌍過する．  

折液を25Ocに10分間罷った後2・4－Dinitrophenylhydrazine溶液（100mgを2NttC125nlに溶解し  

て折過し氷室紅貯える）5町1を加え380cに3時間放置してヒドラゾンとなし，これをp即．2の燐  

酸塩緩衝液に溶かし，NaOHで正確に中和後，蛋結して試料として．これを3％アンモニヤ水飽和  

ブタノール，あるいはブタノール：エタノール：水（5：1：4）を展開剤としてぺ－パークロマト  

グラフィーを行なった．   

3）不揮発酸の定性6，7・8・9・10）   

試料300gに70％エチルアルコール1・5Lを加えホモジナイズして，H2SO4にてpH2に調整して  

90時間連続エーテル抽出を行なう・完了後エーテルを完全にとばし25mlに定暮し，その2血を  

20gのレジカグルカラムに添加してTablelの如きnイタノール，クロロホルムの展開液でカラム  

クロマトグラフィーを行ない各区分に  

Tablel Theconstituentofdevelopment soIveJ）t  
分ける．それぞれを弱アルカリ性にし  

て減圧濃諦後Arnber止teⅢト120に通  

し，通過啓ほ再び減圧濃縮してかブ  

タノール：酢酸：水（4：1：1）を展  

開割としてぺ－バークロマトグラフィ  

ーを行なった．  

汀 有線鼓の定量6・乃  

Ⅰ）生アサリの有線鼓定量   

生アサリムキ身200gに70％エチル  

アルコールILを加えH2SO4にてpH2  
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に調整し七，2時間綬愚後㌍過して，折液をNaOHにて弱アルカリ性にし．100m】まで液圧濃帝  

する．次にⅡ2SO4にてpH2に諷整して90時間連続エーテル抽出を行なう．完了後エーテル卑完全  

にとほし25mlに定容し，うち2mlを20gのシリカゲルカラムに添加してTAblelの展開剤を用い  

てクロマトグラフィーを行ない，それぞれの酸を定量した．なおこのTabIelの展開剤ではコハク  

鮭と乳酸が分簸できないため，次の方法により分粧定量を行なった．   

即ち，コハク酸，乳酸部をアルカリ性で滅EE濃窮してAmberlite rR－120（200－400メッシュ）  

に通し，通過液を濃緬して一定量とし，10gのシタカグルカラムに添加してn－ブタノール25，ペソ  

ゼソ75の展開剤を用いてクロマトグラフィーを行ない定量した．   

Ⅲ 有機酸の回収試験   

紙品のプロピオン酪酷至軌 ギ敢，ピルピン級 コノ、ク敢，乳酪リンゴ酸，クエソ敢，滴石鼓  

をそれぞれ一定量取り，H2SO4にてpH2に調整してから90時間連続エーテル抽出を行ない，完了  

後エーテルを完全にとばし，一定量iこして全酸度を測定した・   

次にこのエーテル抽出液の一部を20gのシリカゲルカラムに添加してクロマトグラフィーを行な  

い，個々の有織暫の回収率を測定した．  

nr 加熱が有機酸へ及ぼす影響   

純晶のプロビオン酪酪酸，ギ酪 ビルビン酸，コノ、ク酪乳酪リンゴ酪クエン酸，酒石酸  

の一定量ゐ溶液5mlを試顔管に入れ封管して15LblOO分加熱後仝敢変値を測定した・  

実飯結果および考察  

Ⅰ有機蓉の虚位   

生アサタの有機酸組成推Table  

2に見られる如きRf値を示す各  

種の象 印ちプロピオン鼓，酢襲  

ピルビン鼓，ギ酸，コノ、ク軌 乳  

酸，リンゴ酸，クエソ蓉，酒右転  

で毎った・   

なお，それぞれの既知酸の溶出  
位置はTabIe3に見られる如くで  

ある．  

n 有機敢の定量   

有機軽の定量枯果ほTable4お  

よぴFig．l～6の如くである．な  

おエーテル抽出による各種酸の回  

収率ほTable5の如くでほぼ文献  

俸と等しいことが明かである・次  

Table 2 Rf value of organic acids 

Orga皿icacid  Rf Value  Orgallicacid  Rf Value   

Pfopio扇cacid   0．68   

Aceticacid   0．64   

Pyruvicacid   

Formicacid   0．40   Lacticacid  0．75      Mdicacid  0．54    0．73（0．5幻  Citficacid  0．38      Tartaricacid  0．さl   
Sl】CCinicaCid   0．8Ⅰ  

Table8 The peak efnuent voltime Of a kno、用OrganlC aCids  

effluent  organlCaCidPcakefflueT。エミュorganicacid  

Formic acid   250  Tartaric acid  

s。。血i。a。idL   340   
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に加熱による有機匿の消長ほTable6に示され，実験状件下では熱分解め認められないことが明か  

となった．  

Table4 0rg卸icaeidscontentinbabycla皿aLd⊂annedbabyclam（mgpercent．inwetmatter）  

Propionic   Acetic  Fomic  PyruYic  Su⊂Cinic  Lactic  Malic  Citri亡  Tartaric  oisture 

Canned baby 
云Ia皿  

Meat   1．84  3．9白  ーl3■96i5a・32  
l。．72  

Fluid  Raw babycIam  63．15  4．93  1 2・04rO・99   273．98  4．14  15．09  2望．16  2．08  82．7              2．49  0．73  1．89    76，8  C認諾baby    0．53  】－・54   6．39  0．47      0．20  91．4     2．d9   両 ；2・6】；   31．63  1．呑6  0．40  1．04  0．09  76．5   
Table5 Therecoveryoforga皿icacidsinetherextracts（PerCent）  

tpropionic acid  Acetic acid  Formic acid  Pyruvic acid  Succi皿ic acid  一票  Malic add  Citric acid  lTartari。 add  Tot乙1 acid  恥．1  7写，4  92．0  59．7  100  100  100  100  100  100  87．4   
が0．2  89．2  95．5J  42．6  100  暮00  100  lbo  100  100  F  ほ  No．3  91，5  IOO  49．5  100  100  100  100  100  100  98．4  Reference Vqlue  93．0  F  98  65  94  98  100  83  92  gl．7   

Table6 Prosperityand decdyOforganicacidsbyheatprocessing（percent）   

以上の麦よりさらに考察してみると，アナ＝こほプロピオン鼓」酉郎覿 ギ酸，ピルビン鼠 コノ、  

ク鼓，乳蓉，リンゴ転，クエン酸，酒石鼓等の有線薩の含まれることが明かとなり，しかもこれら  

の中コハク酸が圧倒的に多いことか判る．従ってアサリの呈味成分の主休の一つは明かにコノ、ク故  

による．   

次に缶詰にした場合にほビルビン酸以外の有複鼓はその減少度が激しく，前記したような呈味成  

分の主体と考えられるコノ、ク故についてほ約％（内部）に減少している点が注目される．これらの  

詫の減少ほTab】e6で奉され卑ように加熱によっての分解ほ考えられないから缶詰製造過程で7分  

間煮沸を行なって身を取る瞭の逸出と考える．  
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なおこの点が生のものに比べて缶詰の味が劣るといわれる原因をなしていると思われる・勿論肉  

の加熱収縮に伴う有捜敢の液汁への逸出も当然考えられる・また諜煮ムキ身調製後，除砂のための  

水洗によってもかなり逸出するものと考える．  

Fig．2   
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Fig．6 The partition chrotnatographyof  

succinic acid andlactic acid  
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要  約   

1．生アサリの有穐鼓をぺ－パー クロマトグラフィー、シリカゲルカラムクロマトグラフィーに  

よって定性，定量を行なった結果，生アサリにほプロビオン敢，酢軽，ギ酸，ビルビン酸，コハク  

較，乳酸，リンゴ鼓，クエン酸，酒石酸の九裔類の有権酸の存在を確認した．それぞれを定量した  

結果，有根強のうち約76％がコノ、ク酸であることが証明された．   

2．缶詰にしたアサリの有機酸について定量を行なったところ生のものに比べて内部の全有機酸  

は％に減少した．1160c，100分の加熱によってほ各有機葱ほ分解しないから，それほ蒸煮ムキ身  

を作る軽の逸出と発煮ムキ身の殺菌加熱による筋肉収縮に伴う減少に原因するものである．   

本論文の初校閲をいただいた東北大学農学部水産化学教室土星靖彦教授に深く感謝致します．  
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