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In theprevious paper changesofthe contents ofnucleotides and the related compounds  
in oyster5during chillstorage were studiedwith Telation to the freshness ofthe oysters．   

Oystersstored at－20OCimmedia（elyafter huskingwere used．   

Samplesof oysters were taken atinterva］s during the thawing process at50C for72  

hoursandwereextracted wi血perchloricacid．   

Theamonntsofnucleotidesand related compoundsin thawed oysteTS Were determined  

bytheionexchange chromatographyand enzymaticassay．   

Therapidincreseofthecontentof5′一IMPwasobserved duringthawingprobably due  

to the deamination of5′－AMPin Eresh oysters．  

Itwas found thatthe concentrationofIMPis varyimpotant as theindexofthe quality  

Ofoyster meats becaseIMPisas wellthe major nucleotide and the flavor enhancingin  
fresh o）－SterS．   

Theamount ofIMP reach the maximumlevel（0．28 FLmOle／g）at50C after6hours  

thaldng．   

1．緒  

かきは缶詰原料として重要な食品である．前額1）に引き続いて核酸系成分の変化が鮮度の指標に  

なり得るか否かを検討した．一方且類などの軟体動物では核酸成分に対する分解辞素の分布及び作  

用型式が硬骨魚類と異なっていると考えられているので．かきを対象として核酸成分の分布を調べ  

それが毎々の貯蔵条件においてどのように変化し，かつその変化がかき肉の鮮度とどのように対応  

するかを調べたので報告する．  

2．実 験 方 法  

2・1生かきは穀つきの市版品を購入し，そのむきみを．また冷凍がきはむきみを一200Cに冷  

凍した日本冷蔵の市販品を使用した．学名は文献空）によった．   

2・2 試料諷製法 前報1）に準じた．  
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2・3 分析方法 個々のヌクレオシドポリホスフエイト，ヌクレオチド類の分析，ヌクレオシ  

ド，塩基類の分析は前額りに準じて行った．5′－IMPに相当する両分について大型カラムによって  

同定を行った．すなわち径2．5cm高さ30⊂mのカラムを使用した．キサンチンオキシダーゼ法，静  

業法についても前報1）に準じ  

た．同定にはペーパークロマト  

グラフィ及び薄層クロマトグラ  

フィを用いた．  

3．実 験 結 果  

3・1生カキ内申のヌクレオ  

チドの分布 産地を異にし，か  

Tablel Amountsofthe nucleotides ofqyster．  

つ漁獲（漁場）時期を異にする生カキ試料5軽について常法によりヌクレオチドの分布をしらペる  

とTablelの如くである．   

試料相互間では，試料No．1は他の試料と分析値がかなり異っているが他の4種は大体類似し  

た分析値であった．その結果，カキのヌク．レオチドとしてはATP、AウP及び5′一A加『が主要な  

ものであった．また5′－m貯に類似したものが見出される試料もあることが認められた．クルマエ  

ビでは煮沸するか，冷凍するか．あるいは冷凍乾煉するといった操作によって5′－1MPが生成する  

ことを見出しているが旦類でほ5′－IMPほ殆んど見出されないとされている．一般の軟体動物では  

5′一皿ヰP が見出された例は少ない．したがって生かき申に見出される5′－Ⅰ九4Pに相当する画分につ  

いては改めて大型カラムにより画分を採収しその同定を行った．そのクロマトグラムはFiglの  

ごとくである．  
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Figl Chromatogramofperchloric acid－eXtraCt Ofr8W OySteT．  

A，Bl，Bヱ は塩基ヌクレオシド画分 Cl，C，．C3 はシテジル酸及びその周辺のものと考えら  

れる．E．G，Ⅰのピークは鋭いもので．それぞれ5／－UMP，ADP，ATPに一致する．国分Aい  

Bl，B！およびD，Fと仮称するそれぞれの画分を集め減圧濃縮し，活性炭処矧こより更に濃縮し，  

精製した画分試料について以下の同定を行った，   

3・2 生カキ肉の画分A，Bの同定 大型カラムで採取したA．B画分を集め前額1ノと同様に  

DoⅥreXlX2（塩酸塾）カラムにより分離を行った．その鴇果はFig2の如くである．南クロマト  

ー150－   



Authentic Adenlne   

Authentio Adenosin8   

Auth帥tic Hypoxanlhine  

Au廿時nliG】nosine   

Fra¢lionl   

Fraction2   

Fraolion3   

FractFon4   

Fraotio【5  

50  100  ほO Tub．No・  

Fig2 Dechromatogram of perchloricacid  

Ofrawqyster．   

グラムの画分を1，2，3，4，5と仮称し  

その画分を集め，それぞれを活性炭処理後濃霧  

した．そのペーパータロマトグラムほFig3の  

如くである．  

SoIv即t：Satu「ated ammonium5Ulねte，  
仙トsodium aoetate．iso－PrOPanOl  
（80：20：2）  

Fig3Identification ofqyster fractionl－5  
by pepaT Cb∫0皿atOgram．   

ペーパークロマトグラム及び紫外部吸収曲線等より⑳アデノシン，⑧未知物質，㊥アデニン，④  

ヒポキサンチン，⑥イノシソと同定した．この様にヒポキサンチン、イノシンが見出されるので，  

この前婁物質である5′－m4P，5′一皿が有るものと思われるので同定を行った．   

3・3 生カキ肉の画分D，Eの同定 大型カラムで採取したD，F画分の紫外部吸収曲線はFig  

4の如くである．  
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1M－＄鵬iu汀t a¢ela18，is8－PrOPanOI．  
SoIv帥t：ローPrO鱒nOしHヱOH   

Fig5Identificationofoysler D and F by  

peper chromatogram．   
Z40 260 280 300mJJ●  

F；g4 Absorption ceowesofoystcrfractions  
D and F．  

両分Dでは260m〝に画分Fでは250m／∠ にそれぞれ紫外部吸収の最大吸収を示していた，それ  

ぞれ5′一AM㌣5′－Ⅰ九IPの特徴的な曲線である．さらに画分D，Fを濃節し，ペーパークロマトグ  

ラフイ，薄層クロマトグラフィにより同定を行った．その結果はFig5のどとくである．   

ペーパークロマトグラムを示した画分DおよぴFは夫々5′－AMP，5′－mlPと一致した．また画  
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分D，Fに5′－ヌクレオチダーゼを作用させるとアデノシンとイノシンに一致した．またヌクレオ  

シドホスフォリラーゼで分解するとアデニンとヒポキサンチンに一致した，これらの事から画分D  

Fほそれぞれ5′－AMP，5′－IMPであることが確認された．この様にかき内申に5′一IMPの存在す  

ることを確めた．しかし一般に市販されているかきのむき身また缶詰かきにおいては．5′一丁MPほ  

非常に少ないことが前報1）にて  

判明しているので，それらの原  

図と5′－1MPの含量について検  

討を行った．   

3・4 生カキの5Dc貯蔵中に  

おけるヌクレオチドの消長 殻  

付きカキからむき身を取出し，  

50C に保存し，経時的にヌ  

クレオチド量を測定した結果，  

Tabie 2のどとくである．  

直後では5′－IMPはほとんど  

認められないが．5′－A入すPはす  

でに存在している．2時間～24  

時間までは5′－IMPの存在は認  

められるが．48時間では5′－1M  

Pはほとんど認められなくなっ  

ている．またイノシン，ヒポキ  

サンチンの畳も時間と共に増加  

していることが明らかであり，  

Table2 Changesof（he nucleotidesofoyster under  
S【orage at－50C．  

HxlぬRl5′一肌Pl5′－Ⅰ叫畑PIATP  

1…二；≡l2：：；…l篭：…；  

Table 3 Changes ofthe nucleotides offrozen ovsters  
under storage at－5ウC．  

貝類に一般に認められないと言われている5′－  

A九4P Deaminase がかきにおいては存在する  

のではないかと考える．   

3・5 冷凍カキ50c保存中のヌクレオチド量  

の消長 市販の冷凍（－20ロC）カキの核酸成  

分の消長を調べた結果 Table 3のどとくであ  

る．   

真の様に直後ではATPが存在しているが，  

6時間後はほとんどATPは見られなくなり．  

ADP一→5′一A入4P一→5′－Ⅰれ†P→・アデノシンー→イノ  

シンーすヒポキサンチンと時間が経過するにした  

の  

＝〉 至58  

ゝ：  

0  6  Z4  30  48  
Storage at－5つC Time  

Fig 6 Amountsofindiviualnucleotidein  

perchloric acid extractsofoysters．  

がって低分子が増加している．5′－IMPは6時間日にピークがあり48時間後には5′－m4Pはほとん  
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どなくなっている．この事は市場にカキが出ている状唐では温度が180c前後であり50cで保存す  

るよりもホスファクーゼが点く作用するために5′－Ⅰ丸1P等のヌクレオチドが6～12時間程度でほと  

んど消滅するのではないかと考えられる．市販のむき身を買った場合に5′－IMf，が存在しない理由  

をうらずけていると思われる．冷凍カキにおけるヌクレオチド，ヌクレオシド，塩基の割合につい  

て図示するとFig 6のどとくである．   

これからして冷凍カキの鮮度は良いものと思われる．   

3・6 酵素童引こよる冷凍カキのヒポキサンチン，イノシン，5′－IMP．総5しヌクレオチド量 前  

項で報告したどとくカラム法に  

て定量を行ったが．莫際の工場  

では，迅速．かつ簡単でなけれ  

ば測定法として取り上げられな  

いので酵素法で定量を行った結  

果Table 4のごとくである．   

カラム法とよく一致した結果  

を得ることができたので，カキ  

Table 4 Amountofhypo革anthine．inosine，and 5’－IMP  

in mea5ureme山前th enヱy皿atic method．  

においては酵素法で測定することほ可能であると考える．この様にカキでは，5′一IMPを生成する  

ので，ヒポキサンチン，イノシン，5′－IMPを定量することにより鮮度を判定できるのでほないか  

と思われる．  

4．考  察  

且類iこ見出されていなかった5′－IMPをカキにおいて見出した．また市販品の分析を行った場合  

5′－m4Pは認められなかった．その原因としては保存中（約鮎時間）に5′－Ⅰ丸イPは分解し，イノシ  

ン，ヒポキサンチンが生成されることが明らかになった．この事は著者らと同時にJ．GuaTdiaき）ら  

によっても報告されている．また塩基．ヌクレオシドにおいて，アデノシン．アデニン，イノシン  

ヒポキサンチンが主体であることも確認した．この様にカキにおいては酵素法によりヒポキサンチ  

ン，イノシソ，5′－ⅠかIPを測定することができ魚類と同様にヒポキサンチン，イノシソ．5′一肌貯を  

測定することによって鮮度を判定することが可能であると考える．  

5．要  約  

力キの販売される時期及び産地によって多少の変化はあるがヒポキサンチン，イノシン、5′－Ⅰヽ」I  

Pが存在することがわかった．特に生カキでは，1日後，また解凍時直後より数時間後において  

5′－mⅢトが多く見出された．  
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