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水産缶詰製造における廃液の利用に関する研究－Ⅱ  

サバおよびサンマ煮汁の組成ならびにその脱臭について  

長田 博光・前渕 絹子  

SttldiesonUtilizationofWasteWaterinFisheriesCanningProcess一皿  

OnComponentsirLBrothBOfMackerelandAIackerelPikeand  

Elimination of Their OffenBive Odor  

Hiromitsu Osadaand Kinuko Maebuchi  

Inordertoutilizebrothsproducedbyprocessinmackerelandrnackerelpikecanningasfood，  
tlleirbrothswereadjustedatBrix370andthecomponentsofthosewereinvestigated，andthen  
forthepurposeofeliminatinganoffensiveodor，theeffectsoftheadditionofsomeallylcom－  

poundsandofthedialysiswereinvestigated．  
Itwasfoundthatthebrothsofmackereland mackerelpikecontainadaconsiderableamount  

Ofprotein，fatandhistidineandalsotl－eyCOntainedaconsiderableamountofmagnesium，but  

verylittleofcopper，Zinc，leadandarsenic．  

1tthecaseoftheadditionofallylcompoundintheirbroths，anOffensiveodorofthosewasnot  
completelyeliminated、butinthecaseoftheadditionofallyIalcoholandallylthioglycolicacid  

Ofo．05～0．25percentsintheirbrothsandofthedialysisofthosewithviscosetubingof69mm  
indiameterforonehour，anOffensiveodorofthosewaseompletelyeliminated．  

サバおよぴサンマを始め多くの魚介類の味付．油づけ缶詰を製造する時，一度魚介類を蒸煮し，  

その煮汁を除去する工程がとられている．その煮汁にほ栄養上有用な成分が多く含まれている，   

近年，鯨資源の減少に伴って浦波制限がますます厳しくなってきている．そのためにクジラエキ  

スの生産量が減少し，ついには不足する事態も生ずるのではないかと考えられる，そこで，このク  

ジラエキスに代るものとして，魚介類缶詰製造時に産出する煮汁の利用が考えられる．   

本朝では，サパおよぴサンマの缶詰製造時に産出する煮汁を利用するために，それらの一般成  

分，金属および遊離アミノ酸含量について調べた．また，それらの煮汁を濃縮すると非常に強いア  

ミン臭を発生するようになるが，そのアミン臭を除去することも合わせて試みたので，以下にその  

籍果を報告する．  

実 験 方 法   

1．実験材料   

11月に漁獲された市販の生サパおよぴサンマを実験に供した．   

2．煮汁の調製   

試料をそれぞれ100＝C，35分間宋煮し，得られた煮汁を辞退し，減圧濃縮してBrix370に調製  

した．   
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3．分析方法  

i）一般成分の定量   

一般成分の定量は常法に準じて行なった．   

ii）金属の定量   

鉄はいフェナンスロリン法l），錮はジュテルジチオカルバミン酸ナトリウム法2〉，亜鉛，カドミ  

ウムおよび鉛はポーラログラフ法a），マグネシウムは原子吸光分光分析法4），ヒ素はジエチルジチ  

オカルバミン転叙法さ）によって定量した．  

iii）遊紫アミノ酸の定量   

遊諾アミノ酸は第l報8）に記した方法iこ従って定量した．  

iv）アリル化合物の添加による案汁の脱臭   

サバおよびサンマ煮汁を玉ねぎと共に煮熟すると，魚臭（アミン臭）がかなり除去できることが  

認められた．この玉ねぎの除臭効果ほ玉ねぎに含まれている硫化アリル，アリループロビルー2硫  

化物等のアリル化合物7｝がアミン類と結合し，不揮発色物質に変化したことに起因するものと考え  

られる・そこで，市販の数穫のアリル化合物を煮汁に添加し，どのようなアリル化合物が除臭効果  

を有するかについて預べた．   

用いたアリル化合物は和光純薬工業製のアリル7ルコール，アリルチオグリコール酸，イソテオ  

シアン鼓アリルおよび硫化アリルの4種類である．   

Ⅴ）アリル化合物添加後1時間透析による煮汁の脱臭   

サバおよぴサンマ煮汁にアリル化合物を添加するだけでは完全に魚臭を除去することができなか  

ったので，アリル化合物を添加したのち，Viscosetubeを用いて蒸留水申で1時間透析し，それぞ  

れの脱臭効果を試べた．  

結果 と 考察   

1．サバおよぴサンマ煮汁の一般成分値  

Brix370 に調製されたサバおよびサンマ煮汁の→般成分値は蓑1に示したように，サパ煮汁に  

は脂肪が非常に多く、またたん白質もかなり多く含まれていた．一方，サンマ煮汁にはたん白質と  

炭水化物がサバ煮汁よりも多く含まれていた．これらの数億は季節によっても，魚の大／Jヽによって  

もかなりの変動がある．特に脂肪含量の変動は著しいものと考えられる．   

両者とも脂肪含量が多いので、これを食品として利用するためにはまずその脂肪を除去しなけれ  

ばならないと考えられる．また，濃縮した場合非常に強い魚臭を発生するようになる．その一因は  

脂肪の良化に起因するものと考えられる．  

TablelProxiznatecompositioninbroths（Brk37L）ofmackerelandmackerelpike・  

（％）   
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2．サバおよぴサンマ煮汁の金属含量  

Brix370 に調製されたサバおよぴサンマ煮汁の金属含量は表2に示したように，両者の煮汁の  

金属含量のうちマグネシウムが最も多く含まれている．このようにマグネシウムが他の金属に比べ  

て多いのは、生魚において、これが生理的に必要なために蓄積されたのか，あるいは海水成分によ  

るものであるかは不明である．また，このマグネシウムは，生体内では容易に遊離しやすい状態  

か，あるいは遊離の状態で存在しているのではないかと考えられる．   

鍋，カドミウム∴鉛およびヒ素等の有害金属含量は非常に少ないので，そのまま食品として利用  

しても食品衛生上無害と考えられる．  

Table2 Contentsofmet且Isinbroths（Brix37L）ofmackerelandrnackerelpミke．  

（ppm）  

3．サバおよぴサンマ煮汁の遊離アミノ酸組成  

サバおよぴサンマ煮汁の遊離アミノ敵組成は図1に示したように，サバ煮汁のそれをもって代表  

したが，両者ともほぼ同様の組成を示し，中酸性アミノ酸ではタウリンが最も大きなピークを示し  

た．また，塩基性アミノ酸ではヒスチジンが最も大きなピークを示し，システイン醸の位置に1つ  

の未知アミノ酸のピークが認められた．  

Fig．1Chromatogr8mOffreeaminoacidsinbrolhofmackerel．   

4．サパおよぴサンマ煮汁の遊髄アミノ薮含量   
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Table3 Contentsoffreeaminoacidsinbroths（Bri3’37L）ofmackerelandmackerelpike．  

（mg％）  
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Mackerel l MackeTelpike  

Aspaftic∂Cid  

Threonintr 

Serine  

Glutamic acid  

Proline  

Glycine  

Alanine  

Cystine  

Valine  

入イethionine  

iso＿Leucine  

Leucine 

Tyrosine  

Phenylalanine  

Lysine  

Histidine  

Afginine  

Tryptophane  

Taurine  

3．3  

33．3   

18．4   

87．1  

37．5   

102．5  

29．3   

18．7   

16．4   

32．8   

18．1  

45．4   

208．3  

1，889．1  

8．7  

556．9   

10．0  

36．2  

31．5   

104．5  

25．9  

84．5   

12‘1．7  

46．9  

26．1   

19．7  

36．1   

18．1  

4．1  

98．7  

2．552．4  

8．7  

826．0  

Total  
j  3，105．8   l   4，054．1  

Brix370 に綿製されたサバおよぴサンマ煮汁の遊襲アミノ鼓含量は衰3に示したように，両者  

ともヒステジンが最も多く含まれており，次いでタウリンが多く含まれていた．その他ではリジ  

ン，グルタミン酸，アラニンが多く含まれていた．   

サバ、サンマ煮汁にヒスチジンがこのように多く含まれている理由は明らかではないが，多分，  

生魚のヒスチジンデアミナーゼ活性が弱いために蓄積されたのであろうと考えられる．   

上記のアミノ酸以外にバリン，メチオニン，ロイシン等の必須アミノ酸も両者にはかなり含まれ  

ているので，両者は栄養的にもすぐれたものといえよう．   

5．アリル化合物の添加によるサバおよぴサンマ煮汁の脱臭効果  

Brix370 に調製されたサバおよぴサンマ煮汁の強い魚臭を除去するために，市販の4苺のアリ  

ル化合物を添加し，その脱臭効果を調べた結果は麦4～7に示したように，アリルアルコールを添  

加した場合，0．05～0．1％の添加で両者の魚臭はかなり除去できたが，ニンニク臭がわずかに残っ  

た・アリルチオグリコール酸およびイソテオシアン該アリル添加の場合は0．025～0．05％の添加で  

両者の魚臭はかなり除去できたが，アリルアルコール添加の場合と同様にわずかにニンニク臭が残  

った・硫化アリル添加の場合ほいずれの場合も両者の魚臭は除去できるが，著しいニンニク臭が残  

った．   

このようにアリル化合物を添加すると魚臭はかなり除去できるものもあるが，反対にアリル臭が  

残る欠点が認められる．   
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Table4 Effectofadditionofallylalcoholoneliminationofanoffensiveodorin  
bothsofmackerelandmackeTelpike．  

＋＋＋＋：Remarkable．  ＋十＋：Considarable・ ＋＋：Slightly． 十：Faintly．  

Table5 EfLectofadditionofa11ylthioglycollicacidoneliminationofanoffensiveodorin  
brothsofmackerelandmackerelpike・  

÷＋÷＋：Remarkable． ＋＋十：Considarable， ＋十：Slightly・  ＋：Fain専．  

Tab】e6 EffectofadditionofallylisothiDCyanateOneliminationofanofEensiveodorin  
brotllSOfmackerelandmackerelpike・  

＋＋÷十：Remarkable．  十＋＋‥Considarable・  ＋＋：Slightly・ ＋：Faintly・   
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Table7 EffectoLaddition ofallylsulLideoneliminationofanoffensiveodorinbrothsof  
mackerelandmackcrcIpike．  
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丸Iackerelt）rOtb  Mackerel pike brorh Allylsul重de   
（男）   Fishsme11【Allylsmell  Fishsmell l Allylsme11  

十十＋十：Remarkable．  ＋十＋：Considarable． ÷十：Slightly． ＋：Faimtb▼．  

6．アリル化合物添加後1時間透析によるサパおよぴサンマ煮汁の脱臭効果  

7リル化合物添加後1時間透析によるサパおよびサンマ煮汁の脱臭効果の結果は衰8～11に示し  

たように，アリルアルコール添加の場合，サバ煮汁では透析効果はほとんど認められなかったが，  

サンマ煮汁では透析効果が認められ，0．05～0．25％の添加で完全に脱臭できた．   

アリルチオグリコール穀添加の場合，サバ煮汁では透析効果が認められ，0．05～0．1％の添加で  

完全に脱臭できたが，サンマ煮汁では透析してもあまり効果はなく，0．05％添加の場合やや魚臭が  

残った．   

イソチオシアン鼓アリル添加の場合．いずれの場合も両者とも透析すると魚臭は除去できるが，  

ニンニク臭が残った．また，硫化アリル添加の場合は，いずれの場合も両者とも透析効果はほとん  

ど認められず，かなり重いニンニク臭が残った．   

以上の轟果のように，サバ，サンマ煮汁の魚具はアリル化合物を添加しただけでは完全に除去で  

きないが，アリル化合物を添加した後1時間程度透析することによりある樟のアリル化合物を添加  

した場合完全に脱臭できる．すなわち，サバ煮汁ではアリルアルコールを，サンマ煮汁ではアリル  

チオグリコール酸を添加すると脱臭効果の著しいことが認められた．   

このようにサバおよぴサンマ等の魚類の煮汁の著しい魚臭はそれぞれの煮汁に適したアリル化合  

物を極少量添加したのち，1時間程度透析することにより完全に脱臭できると考えられる．  

Table8 EftectofadditionofallylalcoholandoEdialysisforone houTOneliminationof  
anofEensiveodorinbrothsof7naCkerelandmackerelpike．  

十十十÷：Remarkable．  十十十；Considarable・ ＋十：Slightly． 十：Faintly．   
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Table9 Effectofadditionofallylthioglycllicacidandofdialysisforonehouron  
elimirl釦ionofanoffer〉Siveodorinbothsofmack即elandmackerelpib．  

＋十十十：Rernarkable．  ＋＋＋：Considarable． 十＋：Slightly． 十：Faintly・  

TablelO Effectofadditionofallylisothiocyanateandofdialysisforonehouronelimination  
ofanofEensiveodorinbrothsofmackerelandmackerelpike・  

＋＋十＋：Remarkable，  十十＋：Considarable・ ＋＋：Slightly・ ＋；Faintly・  

TablellEffec【ofaddil；onofa11ylsulfidヱandofdialysisforonel10urOrlel；mina‡ionof  
anoffensiveodorinbrothsofmackerelandmackerelpike．  

＋＋十＋：Remarkable．   ＋＋＋：Considarab】e．   ÷＋：Slightly．  十：Fairl【】y・   
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要  約  

サバおよぴサンマの味付，池づけ缶詰製造に舞して産出する煮汁を食品として利用するために，  

それらの一般成分，金属ならびに遊離アミノ酸含量について謂べた．   

一般成分は両者ともたん白質および脂肪含量がかなり多かった．金属は．両省ともマグネシウム  

がかなり多いが，銅，鉛，カドミウム含量は非常に少なかった．遊離アミノ酸は，ヒスチジンが最  

も多く，次いでタウリンが多く含まれていた．また．バリン，メチオニン，ロイシン等の必須アミ  

ノ酸もかなり含まれていた．   

Brix370 に詭製された煮汁の強い魚臭を除くたあに，市販の4榎のアリル化合物の添加効果な  

らびにそれを添加したのち，1時間透析した場合の効果について調べた．その結果，アリル化合物  

を添加しただけでは完全に脱臭できなかったが，アリルアルコールを0．05～0．25％添加したのち，  

1時間透析するとサンマ煮汁では完全に脱臭できた．また．サパ煮汁では，アリルチオグリコール  

殻を0．05～0．1％添加したのち，1時間透析すると完全に脱臭できた．その他の場合は魚臭が浸っ  

たり，あるいはニンニク臭が残ったりして完全には脱臭できなかった．  
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