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水産物の有傲酸の分布について  
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I）ISTRIBUTION OF TⅡE ORGANIC ACII）SIN．MARINE PRODUCTS  

Eiromitu Osada  

Thc present study was planncd as mea皿S tO SIUdy the metabolism of organic acidsin  

marine producis、feference between organic acids and taste or freshness．   

Analyszs of organ；c acids were rnade by partition chromatography us）ng Silica gelon  

oysほr、Clam，yellowfisll、maCkereいobster and prawn・   

The TeSults obtained were as follows：  

1The amounts of organic acidsin clam were4．96mg％of prop；onic acid、8．94mg％of   

acet；c acid．8．10mg％of pyruvic acid，79．83mg％of succinicac；d，26mg％oflaclic   

acid．9，12mg％0（oxalic acid，4．62mg％or malic acid and6．65mg％of citr；c acid，   

respectively．  

2 The amounts of orgarlic acidsin oyster were32．1mg％of propionic acid，25．56mg％of   

acetic acid，7．84rng％of pyruVic acid，59．12mg％df succinieacid，52．29mg％oflactic   

aeid，2．84mg％of malic acid arLd9．90mg％of citric acid，rCSpeCt；ve］y．  

3 The amounts of organ；c acidsin the meat of yeIlowfish wcre4．52mg％orpropiorlic acid，   

6．72mg％of acetic acid，13．91mg％of pyruvic acid，238．95 mg％of succiTlic ac；d，aJld   

244．44mg％oflactic acid，reSpeCtively・  

4 The amounts of organic acidsiLlthe rneat of maekereIwerell．4mg％ propionic acid，   

9．06mg％ofacetie acid，10．04mg％of pyruvicacid、15．2111g％of succin；cacid and684   

mg％■ofIac†ic acid，reSpeCtive】y・  

5 Theamounts of organic acidsil－lobster were4．44mg％of propionicacid，4．26mg％of   

aeetic acid，7．40mg％of pyruvie acid，26．55mg％of succinic acid，232mg％oflactic   

acid．18．98mg％of pyroglutarnic acid and3，21mg％of oxalic acid．respeetively．  

6 Theamounts of organic acidsin prawn were6．96m言％of propionicacid，5．16mg％of   

acetic acid，6．60mg％of pyruvic acid，48．26mg％of5uCCinic acid，65．00mg％oflattic   

acid．8．4mg％of pyroglutamic acid and2．55mg％or oxalic acid，reSPeCtively．  

有哉懲は生体内に於ける代謝に朗して，あるいは鮮度，呈味に関して非常に関係が深い．しかし  
1）  

これまでに水産物の有機酸について研究きれたものは比較的少なく，青木による月額のコノ、ク軌こ  
2）  3）  

ついて．清水らによる7オリイカ肉エキスの有横穀量について，小江によるイワシエキスの有桟  

▲りら1 鼠天野による塩蔵須の子中の有機酪こついて，更に F．Fり1ing らたよるマグロ肉の鮮度とコノ、  

ク酸について，他2，3を数える程度である、これらの究究から水産物の有概要代謝，右横致と鮮  

度との関係，有機酸と水産物の呈味との閑尉こついて知るにはまだまだ不十分である．そこで今回  

著者はそれらを知る一段階として魚類．貝類，甲殻類の有枚敢をシリカゲルクロマトグラフィー㍉  

ペーパー クロマトグラフィーを用いて分離定量を行ったので，その結果を報告する．  
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1．実 験 方 法   

1．1供試試料  

ハマプリ：5月伊勢湾産，体巾3～4cm   

カ  キ：5月広島産冷凍ムキ身，体両3－4cm   

′、マ チ：7月瀬戸内塵，体長60cm，体巾12c町 体重1770g   

サ  バ：7月日本海塵，体長35c皿，体巾7．5c叫 体重600g   

イセェビ：7月伊勢湾塵，体長18．5cm，体巾45cm体，重150g  

クルマエビ：7月瀬戸内産，体長21cm，体巾3c町 体重63g  

以上の6種類を供試試料とした．  

6）  

1．2 シリカゲルの調整  

国産関東化学製シリカゲル（100→200メッシュ）を5倍量の20％酢酸iこ亜時間浸漬し，その間時  

々預拝した．上泣液を除去し，更に2倍量の20％酔敢で洗って．次に温水でpH5．0～5．5まで洗  

浄し，150つ〇で一夜乾燥した．  

1．3 有機酸の分析方法   

各々肉部100gをホモジナイズし，5胞畳の70％エチルアルコールを加え，硫酸でpH2．0に調整  

し2時間振返後節過，残法は更に5倍量の70％エチルアルコールで抽出し，節液を合わせて苛性ソ  

ーダで弱7ルカリ性にLて，600c以下で約100mlまで減庄濃縮した．この濃縮液を硫酸でpH2  

に調整した後，ソックスレーの液体抽出捌こて120時間連続エーテル抽出を行い，エーテルを完全  
71 811  

iこ除去し，水を加え10mlとし試料とした．そしてh4arvel，上田のカ法にしたがって分別定量を  

行った．なお各区分の同定にはベーパークロマトグラフヤーを用いた．すなわち揮発性顧部ほヒド  
る 9 

ロオキザム酸として，ケト酸部はヒドラゾンとして，他はそのままベーパークロマトゲラフイーを  
川ノ  

行′Jた．なお乳酸ほSl－mJnerSO上lの比色法により定量Lた．  

2．実験結果ならびに考察  

以上の美浜結果はFigl－6並びにTableIに示した如くであった．   

すなわち，′、マグリはプロピオン顧，酢酸．ピルビン酸，コハク酸，乳酸，シュ ー酸，リンゴ酸  

クエン酸を含んでいた．カキはプロピオン酸，酢酸，ビルビン酸一 コハク酸，乳酸，リンゴ隠ク  

ェン敢を含んでいた．ハマチ内部はプロピオン酸∴酪艶 ピ／レビン酸，コハク俄，乳酸，を含んで  

いた．′、マテ内蔵はプロピオン酸，酢軌 ピルビン酸，コハク酸，ピログルタミン酪，シュー酸を  

含んでいた．サノミ内部はプロピオン酸，酢酸，ピルビン酸，コハク酸，乳酸を含んでいた．サ′く内  

蔵はプロピオン酪 酢酪 ピルビン象 コノ、ク酪 乳酸，ピ・コグルタミン酸，リンゴ酸，クェン頼  

を含んでいた．イセエビはプロピオン酸，酢酸，ピルビン酸，コハク敢，乳轍，ピログルタミン酸  

シュー酸を含んでいた．又クルマエビほプロピオン酸，酢酸，ビルビン酸，コハク酸，乳酸，ピロ  

グルタミン酸，シュー酸を含んでいた．  
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一→Fraction Number  

Fig・1The partition chromatograTn Of  
Organic acidin clalll（Meretrix  
nlere【rixlusoria）  

一→Fraction Number  
Fig・2 TheRartition⊂hro－れ；“OgramOr  

OrganlC aCidi110）▼Ster（ostrea  
glgaS）  
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一－うFra⊂tion Nl】mbビr  

Fig・4 Thc甲rtitionchromatogra・¶0（  
Ol■ganLC aCidin theinternalorgans  
Or yellowfish  
（Seriola quinqueradiata）  

一→Fraction Nulmber  

Fig，3 The partition chromatogram of  
Organic a⊂idin meat of yellowfish  
（Seriola quinqueradiala）  
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→Fraclion Nur11ber  

Fig・6 The partition chrornatogra11ュOf  

Orga■1ic acid j血tlleinterna】0Ⅰ・gaIIS  

Of ma⊂kerel（Scomberjaponicus）  

一→Fraction Nut11bel・  

Fig．5 The partition chromatogram of  
Organic acidin mcat of mackerel  
（Scomber japonkus）  

→FracliollNumber  

Fig．7 The partition chr口IllatOgram Of  

Organi⊂a⊂idinlobster（Panulirus  

japoni⊂uS）  
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一→Fra⊂lio11Nu川ber  

Fig・8 Thc p；lrtiLion chromatogram o［  
Organi⊂aCirlillpraWn（Penaeus  
sヒisulcatus）   



TableI．Organic a⊂；ds⊂OntentSin rnarine products（mg per ccntin wet mattcr）   

▲   

■  

以上の実験結果からわかるように，いずれもコ′、ク顧，乳厳が全有機酸のうち大部分を占めてい  

た．このことはこれらのコ′、ク酸，乳酸が魚類，甲殻類の墨味成分の大きな因子と考える．また，  

酢酸，ピルビン酸，コハク酸， リンゴ酸．クエン酸の存在よりTCAサイクルを経て有機酸の代謝  

が行なわれるものと考える，  

3．要  約   

3．1魚類，貝ヲ乳 甲殻類のうちノ、てグ・リ，カキ．サ′ミ，′、マチ，イセェビ，ク／レマテビの6種常  

について有機酸をシリカゲルカラムクロマトグラフJr一により分離定量した．  

3．2 上記6種類の水産物の有機敢としてプロピオン酸，酢酸，ピルピン蕨，コハタ酸，乳酸，ピ  

ログルタミン酸，シュー酸，リンゴ酸，クエン酸の存在を確認した．  

3．3 これら有機酸めうちの大部分はコハク酪 乳酸であった．  
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