
核懐成分の変化から見た缶詰原料の鮮度一甘  

水産缶詰中の核酸成分の変化  

毛利 威徳・橋田  度■秦  圭子  

ABSeSment Of Freshness of Alarine Produets Based on CompositioIlin  

Nucleic Asid Related Substancessin Canned Sea・foods．－II   

I）etermination of the Nucleic Acid Related Substancesin Canned Fish．  

TakenoriMouri，Wataru Hashida and Keiko Hata  

Thequautyofcanned fishisgreatlyinfluenced bythefreshness ofthe materialused・  

The relat；on between the qualityofcannedfish and freshnessofthe materialused was  

examined，Withhakuren（Hypophthalmichthys、mOlitrix）and saba（mackerel）of Sarnm且  

（meckerelpike）were used forthis purpore・  

As theindices for the freshness the ratios of the amounts ofIMP，HxR and Hx to  

their totalwas adopted．  
Remerkable decreasein the amount of ATP andincreasein the contents of oter  

nucleotides ornucleosides tookplace duringthecannlng prOCeSS Offishes．   

Duringstorageatroomtemparatureor370Cfor6months，nOincreaseinthe amounts  

of nucleotides were observed．Agood coTrelation was observed between thelMP ratioin  

rawfish meats and theinspection scores glVentO the cannedfishes．   

1．緒  

水産動物筋肉中の核酸閑遵物質の死後変化が詳細に調べられ，その消長は他の生体成分の変化に  

比して非常に遠いことが明らかになった．従来用いられてきたVB－N（拝発性塩基窒素）T入iA（  

トリメチルアミン）を測定する鮮度判定法に加えて，生休自身の酵素活性による分解生産物を測定  

する必要性が考えられ斎藤1）らほK値で鮮度の指標とすることを掟喝した．またJones2－らは，ヒ  

ポキサンチン量より鮮度を判定しているが著者らは，前報にて酵素法及びカラム法によりヒポキサ  

ンチンの定量の吟味検討を行った．本朝では，缶詰製造工程及び保存中に於けるヒポキンサテン量  

の変化，また従来鮮度の指標として提唱されている2，3の方法について比較を行ったので報告す  

る．  

2．実 験 方 法  

2・1標準物質 標準物質としてのヌクレオシドポリホスフエイト類，ヌクレオシドモノホスフ  

エイト類，ヌクレオシド類，塩基類ほ市販品を用いた．  

－1′12－   



2・2 試料および調製法 供試魚類の学名は前報に8）準じた．核酸分析のカラムクロマトグラフ  

ィ酵素法の試料の謁製ほ前報8）の如く過塩素鼓抽出法にて抽出を行った．過塩素酸抽出法は水冷下  

で10％過塩素酸．次に5％過塩素酸と共にホモジナイズし．遠沈して抽出液を合併し，5N－KOH  

で中和後沈殿を遠心分離橡で除き試料とした．揮発性塩基窒素は富山氏りらの方法に準じて行っ  

た．すなわち抽出法は氷冷下．7％TCA抽出10％K空CO8加え，水蒸気諜常にて測定した．   

2・3 分析方法 個々の核酸成分はDowexlを用うるカラムクロマトグラフィによった．方法  

ほ前額ヱ）に準ずる．カラムクロマトグラフィによる斎藤1）らのK値は敢可溶性物質の260町〃の全吸  

光度に対するカラムクロマトグラフィによるヒポキサンチン十イノシン画分の同波長での吸光度の  

百分率（K値）で表わされているが木報においても，K値を用いた，イノシン酸，イノシン．ヒポ  

キサンチンの定量は酵素法を用い，その方法は前報S）に準ずる．坪発性塩基窒素は富山氏i）らのガ  

法に準じた．  

3．実 験 結 果  

3・1ハクレン缶詰工程中また貯蔵中の核酸成分及び捧発性塩基窒素の変化 ハクレン缶詰の製  

造工程については，Fig．1のど  

とくであり，サンマ，サバ缶詰  

も同様に製造した．  

Tablel Hypo又anthine andVB－N formatationin  
Hypophthalmichthys．moritTk．  

HypoxaT】thine〝mOle／g  Ⅴ召－N   

mg／100g  慧芸諾ticl慧慧  
Material  

l  

inbrine（15％sodium  
）  

J   

Solid Seasoning501ut；on  ＝  

↓  
払nning（115∋C90mine）   

Figl OutlheofH且kuren  
Cannlng PrOCeSS・  

Rew mterial  

Afterprcess王ng  

Room temperatureforl  
month  

Room【emperatⅥ・e for3  
month5  

Roomtemperature for6  
month5  

37eC forlmonths   

〝   3months   

〝   6montb5  

0．27  

0．60   

0．61  

0．65  

0．23  

0．52   

0．50  

0．53  

9．81  

26．g1   

26．25  

25．85  

26．48   

28．29  

33．19  

32．04   
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 常法う〉により製造した缶詰について室温と37－Cにて貯蔵し．経時的にはヒポキサンチン及び，捧  

発色塩基窒素を測定した結果はTablelのどとくである．   

この様にヒポキサンチン畳について，酵素法とカラム法を比較すると酵素法の方がかなり多くヒ  

ポキサンチン量がでるようであるが，傾向としては，ほぼ同様にヒポキサンチン盈を測定すること  

ができる．原料から缶詰製造直後に大きなヒポキサンチン量の変化があるが，保存中には室温，お  

よぴ37こC6ケ月間経過したものもはとんど変化がないのに対して揮発性塩基窒菜（VB－N）にお  

いては，原料から缶詰製造時にやはり大きい変化を示し．また保存中においては，訂Oc保存区で  

は多少の増加を示した．ハクレンの核酸成分，ヒポキサンチン畳とVB－Nについて図示すると，  

Fig 2の如くである．   

この図からも長くわかる様に製造工程中に核酸成分の酵素約分解と化学的分解が行われこれは主  
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≒  Fig2 Hypoxantbine andVB－Nhrmataion  
inHypophthalmichthys．moritrix．   

に殺菌時での酵素的分解が主体であるが，保存  

申の化学的分解はほとんどないのではかかと  
Fig3  

考えられる．  thys，mOritrix．   

3・2 ハクレン缶詰におけるヌクレオシド，ヌクオチド，塩基の割合 ハクレンについて斎藤l）  

らの方法によりK値を算出した結果Table 2，Fig3のどとくである．   

尚，試料数は舘詩で4缶，原料魚では3尾であった．以下サンマ，サバについても同様である．  

Table2 Amounts ofindividualnucleo【ideinperchloricacid extractofHypophtalmichthys，  
molitTix．  

203．99   
i  

319．66  
14．6・－16．8！57．5■｝34．O119 一｝16  

14．1～18．7  

49．2・－49．8  

44．5  

Frozen immediately 

188．921 26よ88tl・03～1・47  A氏erproeessing  il．95～3．95  

至て認諾mperatureforl2・99179・11llヰ1・17い16・91ll・00  

138．8こI1289．121 1．301 24．81 48．0  370C forlmonth  1 3．6ヰ1 71．72  

浩雷peratureforlTrace  7う．961138．921282．891Trace1 26．9  

386．091Traee1 30．41 55．8  37〇C for3months   】TTaCe  117．511215．30  
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ハクレンについては，Hx＋HRは缶詰製造時（穀菌時）に増加し，また ATP＋ADP，5′一AMP＋  

5′一Ⅰヽ4P の含量は低下することが明らかになった．これは ホスファターゼの影響ですみやかに  

ATP，ADP，5′－1MP，5′－AMP，が分解されるものと思われる．また室温にて保存した場合は，殺  

菌後はほとんど変化はなかった．   

3・3 サンマ缶詰工程中また貯意中の核酸成分及び揮発性塩基窒素の変化 サンマ缶詰の製造工  

程についてはFig4のどとくである．  

Table 3 Hypoxant最ne and VB－N formationin  

C0lolabissira．  
hIaterial  

l  

brine（15％sodium  

l  

Sea50ning solution ミニ蔓二三 三   

1  

Canning（1150C90mine）  

Fig4 0utlineofcanningprocess   

Hypoxanthine〟mOle／g  

慧ticl慧㌫  
Raw mater王al  

Bri皿e dipping  

Aれer proce∬ing  

Room temieratu∫e forl  
month  

Room temperatuTefor6  
montbs  

37つC forlmontb  

370C for6month  

0．63  

0．79  

0．82   

0．78  

0．83   

0．82  

0．80  

0．61  

0．70  

0．6う   

0．64  

0．68   

0．64  

0．68  

ハクレン缶詰と同様に370C  

と室温にて貯蔵を行い，経時的  

に核酸成分及び揮発性塩基窒素を測定した結果Table3の如くである．   

ハクレンと同様にヒポキサンチン量は殺菌時及び殺菌後もほとんど変化しない．この事は原料サ  

ンマがすでに鮮度が悪くヒポキサンチン量が0．6＃mOl／gも有り．原料鮮度が悪いたに故殺菌時の  

変化が少ないものと思われる．   

3・4 サンマ缶詰におけるヌクレオチド，ヌクレオシド塩基の割合 ハクレンと同様．K値につ  

Table 4 Amounts ofindividualmcleotideinperchloric acid extract ofCololabissaira．  

Afterprocessing  lTracel186．71F132．13l430．291Trace F 43．39l30．71  

至ミ認諾peratureLorlTracel193・78t128・68ト11・28［Trace147．12r 31．29  
37；Cforlmonths  I TraceI150．33l126．35l377．221Trace139．85l33．50  

誉て認諾peratureforlTracel167・15い51・26［378・80［Trace E 軋13l39．93  
37BCfor3morLths  J Tracel190．40l168．64l150．001Tracel41．75136．27  

雷誓温叢mperatureforlTracel161・74l130．80l355．721TraceI45．47l36．77  
117．81   

i  

lOO．32  
37qC for6monぬs  
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いて換討を行った結果Table 4，Fig5の如  

くである．   

原料が市販品であるために原料自身の鮮度が  

悪く，もうすでに核酸系成分が低分子のヌクレ  

オシド，塩基以下になっているために変化は少  

ない．   

3・5 サバ缶詰工程中また貯蔵中の核恵成分  

及び揮発性塩基窒素の変化 サバについてはサ  

バの生ぐされと言われる様に鮮度の低下がタイ  

やサンマ等と比較して早いと言われている．サ  

バのホスファクーゼ活性は．他のアジ，ハクレ  

ンと比して強いと推察されるのでホスファター  

ゼ活性を調べた結果Table5のごとくである．  

これよりg当りの活性を比較してみるとホス  
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Fig 5 Amounts ofindividualnuc】eotidein  

PerChloricacid extrac（OfCololabiss  

aira．  

ファクーゼ活性がサバについては非常に強く鮮  

度が早く低下する一原因の一端と考えられる．サバ缶詰の製造   Material  

1  

inbrine（15射odium  
）  

工程についてはFig 6のごとくである．   

ハクレン缶詰やサンマ缶詰と同様にして経時的に核酸成分及  

Table 5 Activties ofphosphataseinSabaAgiandHakuren．  Y Solid  SeasonillgSOlution   

1  

Canning（1150C90mine）  

Fig 6 0utline．ofSaba canning  

prDCeSS．  

Table6 Hypoxanthine and VB－N formationin  
Peneumlophorus，JapO】1icus．  

び揮発性塩基窒素を測定した結  

果は，Table6のどとくである   

サパの場合については原料の  

ヒポキサンチン壷が少ないが，  

イノシソが多く，したがって鮮  

度が悪いことが明らかになった  

塩基性窒素は，ハクレン，サン  

マと比較すると大分多いことが  

認められるが，VB－Nの畳とか  

ら考えると鮮度は正常であると  

思われる．又．ハクレン，サンマ，   

Hypoxanthine〟mOle／g  

tic 
l慧㌫  

Raw material  

Brine dipping  

After proce5Sing  

Room temperature for 1 
month  

Room temperature for 6 
moths  

370C hrlmontb  

〝  6montbs  

0．48  

0．61  

0．57   

0．56  

0．50   

0．50  

0．60  

0．41  

0．47   

0．41  

0．44   

0．41  

0．40  

サバ缶詰を室温370c区で6ケ月保存した結果，室温の場合は  
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捧発性塩基窒弟（Ⅴ召一N）は変化しいなが，37二C区においてはハクレン，サンマ，サ′ヾ缶詰3者  

共にかなりの畳が増加することが明らかになった．   

3・6 サバ缶詰におけるヌクレオチド，ヌクレオシド，塩基の割合 ハクレン．サンマと同様，  

K撞を表わすとTable 7，Fig 7のごとくである．  

Table7 Amountofindividualmcleotidein perchloric acidextractofPenernalophorus，  
japOrlicus．  

230．64   
！  

239．63  

202．65   
J  

245．22  

503．01  
i  

56l．83  
Raw material  

376．06  
‡  

449．52  

145．69  
？  

177．09  

172．95   
！  

205．67  
Afterproce55ing  

150．67  
i  

15l．ヰ9  

138．81  
J  

151．24  

188．68  
i  

194．71  
1ヰ4．48   

i  

220．76  

408．60   
I  

416．75  
350．66   

！  

431．08  

Room temperatu代ゎr  
lmonth  

37ロC forlmonth   

Room tempem山re hr  
3 months Trace1157．171205．861458．681Trace1 34．271 44．88  

37CC for3months  I TTaCe t lO8．461  1  I Trace 

peraturefor lTrace f157．73l191・96F410・47JTracel34・43l46・77  

370C for3months   】Trace1182．381217．901463．241Trace1 39．371 47．04   

サバはすでに原料においてATP、ADPは少  

なく Hx十HRにまで分解された，又．缶詰製  

造時における変化は，サンマと同様に少ないこ  

とが明らかになった．  

4．考  察  

ヒポキサンチン量の測定を行ったが，カラム  

法と酵素法とでは．多少の差が認められた．こ  

れは，カラム法では分解物を単独に測定するこ  

とができるが，酵素法でほ使用した帝素が，ヒ  

ポキサンチンの他の物質を分解して尿酸にする  

ために測定値として出てくるためと考えられる  

ヒポキサンチンは．缶詰製造直後まで増加する  

が，それ以後の保存中においての変化は余り認  

められなかった．揮発箆塩基窒素（VB－N）で  

は，37二C保存区で期間が長くなると，かなり  
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増加することが認められた．またK健から検討するとハクレンでほ，缶詰型造法ヒポキサンチンの  

量は，かなり増加するが，サンマ，サバにおいては，大きなヒポキサンチン増加はなかった．この  

事は，原料（サヘサンマ）の鮮度が悪いために核酸系成分が分解されていると推定される．ヒポ  

キサンチン等の核酸系成分を測定することにより腐敗前の鮮度を明らかにすることが，できると同  

時に3㍗Cで6ケ月～1年保存してもヒポキサンチンの豊の増加は認められないので，缶詰後の原  

料魚の鮮度判定に良い結果をえられるものと思われる．  

5．要  約  

揮発性塩基（VB－N）は缶詰製造後，370C保存3ケ月日より測定値が増加した，室温において  

ほあまり変化はなかった．ヒポキサンチンの場合，測定似ま，製造直後と6ケ月日と殆んど差異が  

なかった．製造時のヒポキサンチンの童を推定することができた．酵素法，カラム法によりヒポキ  

サンチン定量及びK値の測定により鮮度判定を行うことは可能である．  
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