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Su皿mary  

l）Chemicalanalyses were carried onfreshand canned asparagus．  

2）As the amino acid，aSpartic acid，glutamic acid，glycine，Serine，threonhe，alanine，  

Valine，Phenylalani皿e，1eucine，prOline，histidjne and cys丘ne，a皿d as the amide，aSparaglne，  

glutamine were detected．  

3）Asthe organic acid，aCetic，fumaric，Su∝inic，pyrOg）utamic，malic and citric acid were  

found，andit was assumedthatasmaⅡamou皿tOfoxaloacetjc，α女etoglutaricandisocitricacid  

WaS also fonnd．  

は じ め に  

缶詰食品ほ一般にその殺菌過程中の高温と，Sn≠，FeヰⅠの影響を受けて，またほ，その後の貯  

蔵中に主として，Sn甘，Fe廿の影響を受けて，新鮮な原料と味，香りの点において，変化してい  

ることが多い．これほ原料申の何らかの成分が缶詰製造中またほ，貯蔵期間中に変化したためであ  

ることが推察される．しからば，どのような成分がいかに変化しているのであろうか．現在までに  

知られている食品成分の中，味，香りの変化に開通のあるものとしてほ揮発性アミン1〉，低級脂肪  

穀2），含硫化合物3），アミノ酸4）5）および有線転6二・7）等が考えられる．   

われわれはまずアスパラガスを材料として選び，その缶詰製品と新鮮原料中のアミノ酸および有  

織酸につき調べてみた．しかし，本回の実験においては，時間等の都合で同一ロットの試料が得ら  

れず，また，分析した試料数も十分ではないので，ここに得られた結果だけで結論を下すことので  

きないのほ十分承知しているが，一応アミノ鼓，有捜巌の一般分析的な今回の実験終発から二，三  

の興味ある現象が認められたので簡単に報告する．  

缶詰時童VOL・41，No・9，18（】962）発表論文．  
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Tablel Procedure oL preparations of free amino acids and  

amidesin asparagus．   

Asparagus（Ag・）  80彩Ethanol（5×AmJ・）  
l  l  

実験材料および方法   

本実験に用いた生アスパラガ  

スは，ホワイト，グリーンともに  

当研究所農場で採れたものを，  

グリーンアスパラガスの缶詰は  

当研究所にて製造したもの，ホ  

ワイトアスパラガスの缶詰ほ市  

販品を用いた．   

実験方法はアミノ酸ほTable  

lのごとくiこして，イオソ交換  

樹脂で処理した後，一次元フェ  

ノール（NHaを含む），二次元  

n－ブタノール：酪酸：水（4：  

1：2）を展開剤として，二次元  

ベーパークロマト法で分析し  

た．有積酸はTab】e2のごと  

く，イオン交換樹脂で処理後，  

豊島，上田氏む9）の方法に準じ  

てリリカグルを用いて，バーチ  

ジョンタロマト法で分離定量し  

cras血ed with mixer   
（extra云ted）  ↓  

filtered  

触a   
1  

evapora由d under reduced pressure  

residue  
■■   

（to remove alcohol）  

adsorbedonAmberliteIRほ0（H－tyPe）  

elutedlⅣitb2N NHIOIi  

evaporated under reduced pressur  
l（toremove和書）  
▼  

made up to a fixed volume．  

Table2 Procedure of preparations of orga皿ic acidsin asparagus．   

S81id  Liquid＋Water   
500g．  500ml．   

1  pH2．O  l  

CraSbed witb mixer  

adde41200mI．of etba皿01   

1（extracted）  
filtered  

ll  

L  

filtrate（adjusted to pH7．8－8．0）   
-1 

evapdrated underreduced presstlre  

ree  

（tofemOVe出cobol）  

PaSSed throughAmt杷dite工R120（H－tyPe）  
（to remove metallicions and  
a皿ino acid⇒  

た．  

実験結果および考察   

（1）ホワイトアスパラガス中   

の遊謹アミノ酸組成  

生および缶詰ホワイトアスパ  

ラガス中の達観アミノ鼓の組成  

ほ，Table3のごとくであった．  

なおFig．＝忙ベーパークロマトグラムの一例を示す．  

adsorbed o11AmbeてIitelR45（0琶－type）  
elutedlVitb2％NaOIl  

passed throughAmberliteIR120（H・type）  
to工emOVe eXCeSS Of Na．  
（adjusted t8pH7．8－8．0）  

evaporated under reducd pressure   
l  

added conc．H＝SO．1andad5usted to pH2．0  
0rもelow，tben madellp tO an aliquot  
VOlulne．   

ホワイトアスパラガスの生原料申にlも 遊離アミノ酸として，アスパラギン鼓，グルタミン酸，  

グリシソ．ゼリソ，スレオニソ，アラニン，バクン，フユニールアラニン，ロイシン，ブロリン，  

ヒスチジン，レステンの12種，アミドとしてアスパラギン，グルタミンの2覆が認められた．ま  

た，缶詰にしたものでほ，ほぼ，同株のマップが得られたが，ブロリンがやや増し，逆にグルタミ  

ンが覇者に減少していることが認められた．  
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Table3 Free amino acミdsin white asparagus・  

A血ino acid J FfeSb ！ Can力ed  

①  
ート  

〈三b  
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Fig．1Paper・Cbromatogram of amino acidsin fresb  

White aspa∫aguS．  

l．CyStine，2．glutamic acid．3．aspaftic acid．  
4．Seril－e．5．glycine，6．unkれ01柑，7．threonln，  
8．alanine，9．histidine，10．prohne，11．ValiJle．  
13．pheJけ1a】aniJle，】3．1elユCine，ld．aSparagme，  
15．glutamine．  

Taわ】e j Free amim〔〉a亡ids加gree】1aSpafagUS．  （2）グリーンアスパラガス中の遊態アミノ酸   

組成   

生および缶詰グリーンアスパラガス申の遊紫  

アミノ酸の組成ほ，Tab！eilのごとくであっ  

た．   

グリーンアスパラガスの生原料中にも，大体  

示ワイトアスパラガス中と同じアミノ軽，アミ  

ドが謎められた．しかし，今回の実験において  

はレステンほ認められなかった．缶詰にしたも  

のでも，ほとんど同様の結果が得られたが，や  

はりグルタミソの減少が著しかった．また，プ  

ロリンは白缶に詰めたものについてのみ認めら  

れた．   

Table3，▼4の結果よりみで アスパラガス  

を缶詰にすることにより，生原料中のプルタミ  

㌢が著しく減少することが認められた．また，  

ブロづ㌢もやや増加するようにもみえるが，こ  

の点はさらiこ実験を進めることが必要と考える，  

An血oacid  
Fr¢Sl－lCanned＊iCanned斡  

－ト  」十    ＋    臼         T    」†  ♯  ＋  

事Enameled can，糾White can．  
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Fig・2 Chromatogram of the orgaJii⊂aCidsi！lCanned  

“rhite asparag11S．  

Tab）e5 Composition of developers．  

C心血position  l Volume   

さらにホワイトアスパラガスとグリーンアスパラガスを比較すると現在の段落で吼 ほぼ同様の  

結果が得られている．ただ，プロリンはグリーンにほほとんど認められずt ホワイトアスパラガス  

中にほ相当多量に存在するようである．しかし，これらの点についてもさらに定量的な実験を行な  

ってみる必要があるものと思う．   

（3）缶詰ホワイトアスパラガス中の有機酸   

Table2のごとくして得た試料をシリカゲルを用いて，分離走罷した．展開剤の租成ほTable5  

のとおりである．   

結果をFig．2に示す．  
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Fig・iChromatogTam Of止eorgan】CaCidsin canned  

gTeellaSparagl】S・  

缶詰ホワイアスパラガス申の有機態とLて賠鼠 フマール酸，α一ケトグルタール酪 コハク敢   

（乳酸を含む），ビログルタミン敵リンゴ軌クエン転が認められ，その他少遺のオキずロ酷密，  

ィソクエン酸と思われるビュクが認められた．なお，ニの方法でほコハク絶と乳酸の分離が不能で  

あるから，この部分について，さらにべン’ゼン85％，ブタノール持％を展開剤として分離定量を行  

J なった冷菓をFig．3に示す．  

Fig．3に見られるように缶詰アスパラガスの場合，この区分申の有機酸ほほとんどがコノ、ク鼓で  

乳敢ほごく少量しか含まれていないことが明らかになった、   

＿（4）缶詰グリーンアスパラガス中の有機酸   

ホワイトアス′ミラガスと同様の方法でイオン   

交換樹脂処理を行なった試料を，シリカゲルを   

用いて分覿定量した．結果をFig．4忙示す．  

グリーンアスパラガスのクロマトグラムほは   

ぼ，ホワイトアスパラガスのものと同様で．や   

ほっクエソ韓，リンゴ鮭，ピログルタミン転が   

多く，それについで酷較，フマール較．コハク   

転等れ そしてさ▲らに少量でほあるがα－ケト   

グルタール療，オキずロ酪酸，イソクエン酸の   

ピークが認められた．この場合，コハク放と乳  

√ 瞳の分離ほ省略した．  

Table6 Tヒe organlC aCidsin canned asparagus・  

w抽e t Green  
OrganlC aCid  

mg／100g ｝ 7ng／100g  
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Fig・21Fig・4の結果から・各有機酸の含騒（mg％）を求めたものがTable6の籍果である．   

以上の結果よりろて，缶詰アスパラガス（ホワイト グリーンともに）中にほ，有機酸としてクよ  

ソ鼓，リンゴ酸 ，コハク酪 フマール鼠酉臓およぴビログルタミン強が多く，その他少設ではあ  

るが，α－ケトグルタールぬオキグロ蔚敢，イソクエン酸等が含まれていることを認めたが，こ  

の場合，特にピログルタミン転が多景に含まれていることに注目される．   

このビログルタミン乱 すなぉちビロリドンカルポソ酸が缶詰グリーンアスパラガス中に存在す  

ることほ，すでにDame等7Jにより報告されている．そして彼等ほ，このビログルタミン酸が生7  

スパラガス中にほ存在しないことを認め，この酸は殺菌過程中に生じてくるものであろうと述べて  

いる．また，鮎ce等の報文6′によると．缶詰トマトジュース申にピログルタミン転が存在すること，  

さらlこ，この敢ほおそらくグルタミンまたほ，グルタミン詫のいずれかより生ずるものであろうと  

述べられている．そして次の実験的模式を示している．  

100こC CHゴーCHt・135Oc cHご一CHゴ  CHゴーC艮ゴ  

1   1  

0ニC Ch－COご笑  
1l汀．   

1  1 jbfS・  
一→0＝C CE←∴  0＝C CH－COゴH  

】  1  

0打  NtI竺  
0   、＼、、／＼ pH 3．3  
N COごH  
H  

＋NH－； 十H望0  

pH2－！  

Pyroglutarnic acid Glutalnic acid，   Glutamille  

この式によれば，グルタミンからのピログルタミン醸の生或は，グルタミン短からのそれより相  

当容易であることが考えられる．このことと先忙述べたわれわれの実験において，古語アスパテガ  

ス中のグルタミソの含量が生原料中のそれよりも著しく減少していること， 一方，グルタミソ酸ほ  

缶詰および生アスパラガス中でほとんど量的な変化を示さなかったことから考えて，缶請アスパラ  

ガス申のどログルタミソ醸ほ少なくとも，その一部はやほり缶詰製造過程中に（特に殺菌過程中に）  

グルタミンから生じたものであることが十分推察される．   

さらにピログルタミン酸は缶詰ピースのフレーバーの主要成分であるという報告10Jや！ビープピ  

ューレの香気に関係するという報告11）があるが，こういう点より見ても缶詰食品中で果すピログル  

タミン韓の役割が大きいことが考えられる．  

要  約  

生および缶詰アスパラガス申のアミノ鼓および有筒敢の分析を行なった．アミノ放としてほ，ア  

スパラギン酸，グルタミン酸，グリシン，ゼリン，スレオニン，アラニン，バリン，フユニルアチ  

エン，ロイシン，プロリン，ヒスチジン，およぴジスチンが認められた．また，アミドとして．グ  

ルタミン，アスパラギンが存在した，生と缶詰アスパラガスの間の差異ほ．グルタミソが著しく減  

少し，プロリンほやや増加する憤向がある，有機酸としては，酷軌 コノ、ク酪，フマール鼓，ビロ  

グルタミン転，リンゴ酸，クエン転が存在し，さらに少観ではあるが．オキグロ醇酸，α－ケトグ  

ルタール鼓，イソクエン敢の存在することが推定された．  
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終りにのぞみまして，本実験を行なうに当たり，種々ご教示いただきました大坂大学工学部寺本  

研究墓の上田氏始め皆嶺方に厚く感謝いたします，  
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