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Thepresent paper dealswith thechangesintheamounts of organlC aCidsin homo－  

genized andintact babyclams respectively during the storage at50C．   

The results obtained were as follows：   

（1）In the case of storage under the condition that baby clam was homogenized，  

the amounts of succinic acid，fumaric acid．1actic ac；d，aCeticacid，0Ⅹalicacidandmalic  

acidin the muscle wereincreasedin proportion to theincrease of storage period，but  

the amounts of other organlC aCids were scarcely changed，Whilein the viscera，the  

amount oflacticacid wasincreasedinproportion totheincreaseofstorageperiod，but  

theamounts of other organlC aCids were decreased on the second day of storage・  

（Tablel，2）   

（2）When baby clam wasliving．baby clam contained about80％ of the amounts  

Of allorganlC aCidsin the viscera and contained about20％of thosein the tissue．  

（Tablel，2）   

（3）In the case of storage under the condition that baby clam wasintact，the  

amount of fumaric acid was remarkably decreased，While theamountsofotherorganic  

acids were scarcely changed．（Table3）   

Generally，it was found that the amounts of fumaric acid andlactic acid were  

increased，but the amou皿tS Of other organlC aCids were decreased during the storage．  

アサリ，ハマダリ，シジミなどの煮汁は非常に美味であるが，その旨味はコハク酸の塩による  

と薮田は述べている，青木l）ほ．この説を確かめるために貝類のコハク敢含畳を調べた結果，シジ  

ミには142mg労，貝柱には370mg％， アサリには330mg％，ハマグリには142mg％，赤且には  

101mg％，カキには52mg％，パカ且にほ！27mg％，アワビには25mg％含んでいることを見出し，  

コハク酸は且柱のどとく美味なもの．あるいはシジミ，アサリ、ハマグリなどの煮汁の旨味に富  

んでいるものに比較的多く含まれていると述べている．しかし最近．鴻巣2・3）らはアサリにほコ  

ハク戟は35mg％しか含まれておらず，食味試験の結果，コハク酸は皇味にあまり関係がないと述  

べている．また，貯蔵中にコハク寵は増加すると報告している．  
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著者4）は第2報においてアサリの有検酸含量は産卵期，あるいは季節と密接な関係がある．す  

なわち産卵前に多く，産卵期に入ると急激に減少すること．また，冬期に著しく少ないことを報  

告している．   

本報は鴻巣らの説を確かめるとともに，コハク酸以外の有械酸についても，その貯蔵中におけ  

る変他について調べたので結果を以下に報告する．  

美 儀 ▲方 法  

1．試  料  

1・1・10月伊勢湾産，大阪中央市場に水揚げされたアサリ（殻幅3．5×4．Ocm）を筋肉軋 内臓  

部に分けてホモジナイズし，そのホモジネートを50cに貯蔵し有機酸分析の試料とした．  

1・2．1月伊勢湾塵，大坂中央市場に永揚げされたアサリ（殻幅3．5×4．Ocm）右殻付のまま50  
Cに貯蔵し有捜敢分析の試料とした．   

2．有機酸の抽出法   

試料100gに10捨身の70％エチルアルコールを加え、硫酸でpH2．0に調整して2時間虎拝した後，  

炉過し・残蓬は再度70％エチルアルコールで抽出し，炉液を合わせて水酸イけトリウムでpH9 

に調整し，沈薮を除去した後、608c以下にて約100mlまで減圧濃縮する．   

濃轟液ほ硫酸でpH2．0に調整し．ソックスレーの液体抽出器によりエーテルで120時間連続抽出  

を行ない，終了後エーテルを完全に除去し，残壇を水に溶解しで一定量とする．   

3．定 量 方 法  

3・1．有榛酸の分別定量は第】報に準じて行なった．  

3・2・乳転の定量ほBarker，Summerson6）の方法に準じて行なった．  

3・3■ 拝発性塩基窒素の定量ほ富山7）の方法に準じて行なった．   

結果 と考察  

アサリの筋肉部，内臓部の有線酸の貯蔵中における変化は衰1．2に示したごとくである．  

貯蔵軸とおけるコハク酸含量の変化ね筋肉部では4日目まで徐．々に増加し，5日日に減少してい  

た・一方，内臓部では2日日に減少が認められたが，3日目には増加し，4日目には再び著しく  

減少し・5日目にはまた増加が認められた・このようにコハク酸は筋肉部では一定期間二まセは貯  

蔵日数の増加とともに増加することが認められた汎 内膜部でははっきりとした傾向は認められ  

なかった・一般にコハク酸はアサリの生存時．その大部分は内臓に蓄積されているものと考えら  

れる・また・コハク酸はアサリが生書ている時すでに317mg％と非常に多量見出されているが，  

これはカキのグリコーゲンのごとくエネルギー源として誓壊されているものか．あるいはフマー  

ル酸への転移経路が阻止されたために蓄積したものか．あるいはまたコハク敢脱水素酵素活性が  

買いたあに蓄積したものか，三者のうちいずれかであろうと考える．  
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乳酸含量の貯蔵申における変化は筋肉部、内臓部ともに貯蔵日数の増加とともに増加している  

ちとが認められた．しかし．両者における乳酸壷の増加の割合は内臓部のほうが筋肉部よりも大  

であった．アサリの場合，乳酸量の増加は魚類のそれに比べて非常に緩慢であるが，このことほ  

アサリの解糖作用が魚類の解糖作用よりも弱いためと考えられる．   

フマール酸含量の貯蔵中における変化は筋肉部では貯蔵月数の増加とともに増加していたが，  

一方、内臓部ではコハク酸と同様に2日目に減少し，3日馴こは一時増加が認められたが，4日  

目には再び著しく減少し，5日目にはまた増加していた．このようにフマール酸は薪肉部では貯  

蔵中に増加することが認められたが，内臓部でははっきりとした傾向は認められなかった・フマ  

ール酸はアサリの生存隠 その大部分は内藤部に含まれているものと考えられる．また，生存時  

TableI．ChaTlgeSin theamounts of organic acidsandvolatilebasicnitrogen  
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TableⅡ．Changesin theamountsoforganicacidsandvolatilebasicnitrogen  
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TableⅡ．Changes h the amounts of organic acids a皿d volatile basic Tlitrogen  

iTlanintact baby clamduring the storage at50C（mg％in wet matter）  
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すでに262mg％と非常に多く含まれているが，このことはコハク酸と同様にエネルギー源として  

蓄積されたものか，あるいはリンゴ酸への転移経路が阻止されたために蓄積したものか，あるい  

はまたフマラーゼ活性が弱いために菩磁したものかのいずれかであろうと考える．  

リンゴ酸含量の貯蔵中における変化は筋肉郊では一時減少がみられた以外、漸次わずかに増加  

していた．一方，内臓部では2日目に著しく減少し，以後ほ殆んど変化が認められなかった．   

シュー酸含量の貯蔵中における変化は筋肉部では貯蔵日数の増加とともに著しい増加が認めら  

れたが．一方，内臓部では3日目まで漸次減少し，4日目から増加していることが認められた．  

このような筋肉部におけるシュー酸の蓄積は殻の形成と密接な関係があるものと考えられる．   

酢酸含量の貯蔵中における変化は筋肉部では貯蔵日数の増加とともに，わずかな増加が認めら  

れた．一方．内厳部でほ4日冒まで減少していたが，5日目にほ増加していた．このことば貯蔵  
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Fig．1Partition chromatogram of organic acidsin tissue of baby clam  
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Fig．2 Partition chromatogramof organicacidsi皿Viscera ofbabycla皿  
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Fig．3 Partition chromatogram of organic acidsin baby claTn（whole）   

中に筋肉、あるいは内臓に含まれていた脂肪などの分解によって酢酸が形成されたためと考えら  

れる．   

プロピオン酸含量は貯蔵中にはあまり変化は認められなかった．また，酪酸含量は貯蔵中に筋  

肉部ではやや増加していたが，内臓部ではあまり変化は認められなかった．  
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一般にアサリの有稔鱒草生存時には上そ¢大部分は内臓部に肇槌されているものと考える・   

殻付のまま50cに貯蔵したアサリの有枚酸含量の貯蔵中における変化は衰3に示したどとく，  

コハク酸含量の変化は殆んど認められず，またフマール酸以外の有機酸も殆んど変化が認められ  

なかった．フマール酸ほ2日日に増加がみられ，3日目には著しい減少が認められた．このよう  

に殻付のまま低温に貯蔵した場合，有捜酸含量はあまり変化が認められなかった．本実験におい  

ては鴻巣らの述べているような著しいコハク酸含量の増加は認められなかった．また、全有機酸  

量ほ10月のアサリに比べて1月のアサリは著しく少ないことを認めた．  

要  約   

1．貯蔵申におけるアサリの有鞍酸含量の変化について親ペた．   

2．ホモジネートにして貯蔵した場合．筋肉部ではコハク酸，フマール酸，乳酸，酢酸，シュ  

ー酸，リンゴ敢の増加が認められ，他の有権酸はあまり変化が認められなかった．  

－・方，内膜部では乳敢の鱒加が認められた以外 他のすべての有嘩敢は2日目隼蒔少しているこ  

とが認められた．   

3．アサリが生存している時，全有最酸の約8剖は内紛こ．残りの2割が筋肉に含まれている  

ことを認めた．   

4．殻付のまま貯蔵した場合，フマール酸以外の有稔酸は殆んど変化が認められなかった．フ  

マール酸は貯蔵中に増加していることを認めた．   

5．全有縁数量は10月のアサリに比べて1月のアサリは著しく少ないことが認められた．  
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