
加工時に於けるアスパラガス成分の変化について（第1報）＊  

遊離アミノ酸及び有躁酸の消長  
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Studies on the Change of the Components of AsparagusI）uring the Processing・  

（1）Change of FreeAminoAcids and the Organic Acids・  

By Yo8hio Shimoda andKtlmaichi丸Iatsumoto  

Su皿mary  

l）1nthisstudyfreeaminoacidsandtheorganicacidsinfreshandcanned asparaguswere   

analysed．  

2）Asthefreeaminoacid，aSpardc acidandotherllkinds，and，aStheamide，aSparagi皿e   

andglutamine werealsofound・  

3）Astheorganicacid，aCeticacidandother9kindsofacidswereobserved・  

4）During canning period，fouowing changes took place：increasein proline，decrease of   

glutamineandincreaseofacetic acid，fumaric acid and pyTOglutamicacid・Malicandcitric   

acid were decreased．  

5）Itwasassumedthat，duringcaming，glutaminein asparagus was changedinto pyroglu・   

tamic acid and free NfI3．  

（1）緒  言   

一般に加工食品ほその加工操作中の加熱殺菌等の処理によって新鮮原料と比較し味，香りの点で  

変化していることが多い．この風味の変化に直接影零する物質としては低分子化合物，特にカーポ  

ニル化合物4），含硫化合物1），揮発性還元物質8）およびアミンIl）等があげられるが，それらに関連  

してアミノ酸，首級鼓も重要な役割を畢していることは充分考えられる．   

我々ほアスパラガスを材料紅選び，まず生原料と缶詰製品中の遊離アミノ酸および有機酸の分析  

を行なったので報告する．   

（2）実験材料および方法  

1）実験材料   

本葉故に用いたアスパラガスの品種ほメリーワシ∵ソトン寝でグリーンアスパラガスほ本研究所農  

場産のものを，ホワイトアスパラガスほ滋賀県稲枝の新海アスパラガスⅩ．K．より分譲していただ  

いたものを用いた．缶詰製造条件ほ常法に従い注液は水のみを用いた．  

串本報告の大要は昭和釘年度鼠芸学会秋季大会にて発表した．  
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2）実験方法   

7ミノ酸ほTablelに示したよ  

うに処理して得られた試料を東洋  

折紙No．51A（30×30）にスポッ  

トし，展開剤は一次元iこ水飽和フ  

ェノール（NH3少量添加）を，二  

次元にn－ブタノール：氷酵敢：水  

＝4：1：2を，また発色剤ほ0．2％  

ニンヒドリンのブタノール溶液を  

用い二次元ぺ－パー クロマト法に  

より分析した．   

有穐餃ほTable2の如くイオン  

交換樹脂処理した後，上田氏等の  

方法9）に準じてシリカゲルを用い  

て，バーチジョンクロマト法で分  

敗走量した．   

アミド態Nの定量は村山氏の方  

法10）に従い，酸分解した後通気蒸  

溜を行ない，得られたNE3を波多  

野氏の方法8）に準じネスラー法に  

より比色定量した．  

（3）実 験 結 果   

1）アミノ敢の分析結果  

Table3に生および缶詰ホワイ  

トアスパラガス中の遊罷アミノ憩  

およぴアミドの分析結果を示す．  

遊経アミノ穀としてほアスパラギ  

Table】Procedure of preparations of free atnino acids and  

amidesin aspafaguS．  

Asparagus（Ag・）  80％Ethanol（5×Aml．）  

CfaSlled witllmixer  
（exけacted）  1  

filtered  

residue  filtrate  
l  

evapdrated under reduced pressure 
l（tore皿0Vealcobol）  

▼ adsorbedonAmberliteIRl望0（H・tyP句  

eluted with2N N冨40H  

evaporated under reduced pressure 
l（toremoveⅦR）  
▼  

made up to a f汝d volume．  

Table2 Procedure of preparations of organic acidsin asparagtlS．  

Solid  Liquid ＋Water  

500g．  。。2．。 500nll．  
↓crasI｝dwitb血er  
added1200ml．of ethanol  
l（extracted）   

filtefed  

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

evaporated under reduced pressure  

residue  

（to remove alcohol）  

PaSSedthroughAmberliteIR120（1もtype）  
l（to removelコetallicions and  
a皿ho acids）  

adsorbed on Amberlite R45（OH－tyPe）  

eluted witi12％NaOH  

PaSSed thfOughAmberlitelRJ20（H－tyPe）  
to remove excess of Na．   

L（adjustedtopH7．8－8．0）  
evaporated tlnder redt‥Ced pressure  

l  

added conc．Et．SOヰand adiusted topH2．0  
0rbelow，thenmadeuptoan aliquotvolume．  

ソ敵，グルタミソ酸，グリシン，  

セリソ，スレオエソ，アラエソ，バリン，フエニールアラニン，ロイシ∵ン，ブロリン，ヒスチジン  

およびレスティンれ ま牢アミドとしてアスパラギソ，グルタミソの存在が認められた・   

生原料と缶詰製品との間にほ大差ほ認められなかったが，グルタミソのみが缶詰することにより  

相当量減少すること，また若干でほあるがプロリンは缶詰することにより逆iこ増加するようにみら  

れた．   

Tab】e4Iこグリーンアスパラガスの生原料および缶詰製品中の遊離アミノ酸およぴアミドの分析  

－112－   



Table4Composition of free amino acids andamides  

in fre与b and processd green aspafaguS・  
Table3Compsition offree amino acids andamides  

in fresh and processed white asparagus・  

Asparticacid   十   

Aロ1i皿OaCidsandarnides  Fresb  Processed  

＋   

Gluta皿ieacid   」⊥ 山   ＋   

Gly亡be   ≠   ＋   

豆erille   ⊥」 山  

AlaniIle   ・紳   

Valine   ♯   廿   

Pbenylala皿he   ♯   一汁   

kucine   ＋   十   

Proline   ＋   －ト   

且isiidine  臼  

Cystine   ＋   

Asparagme   擢   ＝  

Glutamine   昔   臼   

Table5 Conpcsition of develoments．  

Com卵aition   I Volvma 

100ml．  

1．100％Cもlorofom r2．95％Cblomfom＋5％Butaれ01  100ml．   

ら3．90％Cblorofo皿＋10％B11ta－101   100ml．   

4． 85％Chloroform＋15％Butanol   IOOml．   

5．80％Cbloroform＋望0％Butanol  100ml．  

6．75％Cbloroねrm＋25％Butaれ01  IOOml．  

7．70％Chloroform十30％Butanol  100ml．  

8・60％Cゝlorofom＋40％Butanol  200m】．   

9． 50％Chlorofom十呑0％Butanol   200ml．   

一幕果を示す．グリーンアスパラガ   

スの分析結果もホワイトアスパラ   

ガスと略々同様のアミノ酸組成を   

示した．しかしこの場合はホワイ  

トアスパラガス笹比べて各アミノ   

戟共に景的にほ若干低い傾向にあ   

るように思われた．   

生原料と缶詰製品の問紅ほやほ   

りグルタミンの減少とプロリソの   

増加が認められたが，他ほほとん   

ど差異が認められなかった．  

2）有織転の分析着果  

アスパラガス申の有線敢は   

ゴムble2一の如く処理して得られた   

試料をシリカゲルに吸着させ，   

Table5の如き組成の展開剤を用   

いてバーチジョンタロマト法によ   

り分鑑定量を行なった．  

Fig．1にホワイトアスパラガス   

の佐原料中の有後転のクロマトグ  
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ラムを示す．アスパラガス中にほ有  

線酸と＝して酪鼓，離乳 フマル鼓，  

コーノ、ク敢，ピログルタミソ酸，グテ  

イラール酸，リソゴ該およぴクエソ  

酸と少量でほあるが，オキヂロ酪  

酸，α－ケトグルタール覿のピークが   

認められた．  

Fig．2にホワイトアスパラガスの  

缶詰蟄品中の有織酸のクロマトグラ  

ムを示す．有機酸の種類ほ庵々生原  

料と同じであったが，量的にほ酪酸  

およぴビログルタミン鼓のビータが  

かなり増大しリンゴ酸，クエン駿の  

ど－クほ若干減少していた．   

Fig．3にグリーンアスパラガスの  

生原料中の有機酸のタロマトグラム  

を示す．グリーンアスバラガスの有  

織酸組成はホワイトアスパラガスの  

それと略々同様であった．  

Fig．4にグリーンアスパラガスの  

缶詰製品中の有機酸のタロマトグラ  

ムを示す．この場合も Fig．3 と比  

較して解法およぴピログルタミソ転  

がかなり増大し，リンゴ酸，クエソ  

敢のど－クほ逆に若干減少してい  

た．  

Tab】e6にホワイトアスパラガス  

の生原料および缶詰製品申の有機暫  

量を示す．Fig．1，2にも見られた  

如く酪酸およぴビログルタミソ鼓ほ   
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缶詰されることにより約4倍量に増加していることがわかった．またフてル較も若干増加している  

ように見受けられた．リンゴ酸，クエン酸ほやはり若干減少していた．しかし他の有検疫にほはと  

んど差異ほ認められなかった．   

Table7にグリーンアスパラガスの生原料および缶詰製品中の有韓敢蚤を示す．この場合も缶詰  

にすることにより酷衰が約5倍に，ピログルタミン酸ほ3倍余りに，フマル転が約2倍阻増加して  
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Table6 CGmPOS鉦iom of theorgallic acidsih｝resh and  
processed、Vhite asparagus・  

逆にタンゴ韓，クエン宗はかなり  

減少しているととが謎められた．  

しかしコハ？軽等他の衰はほとん  

ど変化していなかった．  

3・）アミド凄Nの定量結果   

以上ホワイトおよぴグリーンア  

スパラガス中のアミノ酸および有  

線最の分析学行なったが，Table  

6，7の中で缶誇製品中のピログル  

タミン法皇が著しく増加すること  

が認められた．この鼓iこついては  

D女me等2）が缶詰グリーンアスパ  

ラガス中に，またRke等7りは缶詰  

トマトジュース中に存在すること  

を報告している．さらにRice等   

ほこのピログルタミン鮭は多分グ   

ルタミン恵またほグルタミソより  

生成されると述べている．しかる  

にTable3，4の結果よりグルタ   

ミンが缶詰製品中で著しく減少す   

る一方，グルタミソ重量にほ大差   

が認められないことから，このピ   

dグルタミン酸ほグルタミンよt）   

生成されたものであると推達され   

る．この点をさらに確かめるため   

にアミド態Nの走鼓を行なった．   

結果をTable8に示す．  

妾より明らかなようにアスパラ  

ガス生原料坤のアミドの申アスパ  

Org血acid  j Freshmg／lUOg・lproces5edmg／100g・  

But〉，rric acid  

Acetic acid   

Fu皿aHc acid  

α・Ⅹetogluはric acid  

Succinic acid  

Pyrogluta皿ic acid  

Giy∝Ilic acid  

Majic acid   

Citric acid  

Table7 Compoさ1tlOn Cf theorgallic acidsin fresh and  

pr（）CeSSed green aspara釘IS・  

Organic acid  Fresh mg／10O g・JProcessed mg／ll】Og．  

B乙tyr主c acid  

Acetic acid   

Fllmari亡aCid  

α・Retcgluta∫ic acid  

SじCCi皿i⊂aCid  

PyTOgllltamic acid  

Glycolic acid  

hialic acid   

Citric acid  

0．81   

ニj．諏   

3．04   

t）．3U  

0．呑0   

17．お6   

7．61   

0．33  

9．97  10．竺9  

Table b C？aElgeGfam！de・N by processIZ］g．  

ヲギンには余り変化が見られないのに反し，グルタミンほ缶詰製造中に著しい減少を示す．即ちホ  

ワイトアス′くラガスでミま668／上mO】，グリーンアスパラガスでは882〝mOlの減少が見られた．同時  

に遊鮭のアンモニアが増加しホワイトで689〃皿01，グリーンで約叫molの増加が見られた．一方  

Taも1e 6，7の結果より缶詰剋造時のピログルタミン産の増量を算出するとホワイトアスノミラガス  

で62p〃mO】，グリーンアスパラガスで497匹mOlという値が得られ，グルタミンの消失箭とピログ  
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ルタミン鼓の生成量ほかなり良く一致することが認められた．  

（4）考  察   

以上ホワイトおよぴグリーンアスパラガスの塩原料と缶詰製品申の遊離アミノ酸およ鱒有織酸の  

分析結果を示した机 缶詰製造時の変化としてはホワイト及びグリーンアスパラガス共私達離アミ  

ノ麿およぴアミドの中ではグルタミンが相当減少し，プロリンが若干増加すること，また有織酸で  

ほリンゴ堂，クエン薩がやや減少し酪酸，フマル酸，ピログルタミン転が増加することが認められた．   

これらの変化の中でグノレタミン→ピログルタミン良＋NHさの反応は先述の通りである．しかしこ  

のピログルタミン法は缶詰ピースのオフフレーバーの主要成分であるという報告5jもあり，また缶  

詰アスパラガス中に特に多量に存在することからも今後さらに換討すべき要がある．   

フマル詮の増加忙ついては蟻酸のピークと重ったのでほないかという疑問もあり，今後ガスクロ  

マト等により検討する予定である．また離酸の増加は一応リンゴ転，クエン鼓等の分解直物と考え  

られる．   

プロジンの増加は現在のところ詳細ほ不明であるが，Fiscbef等3）ほ強力な還元剤を使用してグ  

ルタミソ酸からピログルタミン鼓を経てプロリンを合成している．一方缶詰アスパラガスにおいて  

缶内部の還元状態，触媒としてSn廿，Fe廿，の存在，さらにピログルタミン酸がかなり高濃度に存  

在することなどを考えるとビログルタミソ厳→プロリンの転化が起る可能性もあるのでこの点さら  

に検討したいと思う．  

（5）要  約  

（1）ホワイトおよぴグリーンアスパラガスの生原料および缶鉄製品中の遊匿アミノ酸および有穐  

酸の分析を行なった．  

（2）遊離アミノ鞋としてほアスパラギン酸等12種が，またアミドとしてアスパラギン，グルタミ  

ソが見出された，  

（3）有桟敷としては鮪拉等10撞類の鼓の存在を認めた．  

（j）缶詰製造時の変化としてほプロリソの増加，グルタミンの減少，責苦酸，プマル垂軋 ビログル  

タミン転の増加，リンゴ酸，クエソ敢の減少が認められた．  

（5）缶詰製造時にグルタミンがピログルタミン転と遊離のNK3に変化することを推定した．  
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