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ボイノレドチキン纏詰の黒色変化に関する研究

III報貯蔵時にbける遊離アミノ酸の検索について
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Studies on black-discoloration of canned boiled chicken 

III Determination of free amino acids 

during storage period 

By 

Y oshio HASHlMOTO 

Tsutomu YASUI 

Kazumi HOSHI 

緒 宅冨F
F司

第 I報1〉，第宜報2)においてボイルドチキy縫詰の

黒色変化についてその要因の 2-3を明らかにした。

その後原料処理に際して3 常j去により屠殺解体処理を

行った放血充分な鶏肉と，圧迫死により処理を行った

放血不充分な鶏肉を健詰した後，前回と同様に硫化水

素の測定を行し、，硫化水素発生因子のー要素と恩われ

る-8-8基.-8H-基を有する Cystine，Cysteine 

並びに Methionineの検出を特に Winegard3)，Toe-

nnis4)の方法による含硫アミノ酸のペ{パークロマト

グラフイーで求め，併せて貯蔵時における遊離アミノ

酸の消長について検討を加えたので、報告する。

実験材料及び実験方法

1) 実験材料

前回と同様に白色レグホ;，-f重雄雛 (50 日 ~-60 日〕ー

を用いp その後の操作は全く前回同様の纏詰製造を行

い， Zさ躍は共に内面塗装纏(グナ権)を用いた。

2) 実験方法

i) 硫化水素の測定 屠殺直後， 権詰後， 37"C 

称北海道大学農学部

制兵庫農科大学

10 El， 370C 20日，針。C30日， 370C 40日貯蔵後

の放血充分なボイルドチキン縫詰と，放血不充分なボ

イルドチキン縫詰の製品について前回とi司様に円 硫

化水素含量を測定した。

ii) 試料の調製5) 前記の試料を閏型物く肉)，並

びに液汁について各々約 5.0-10.0gを採取しよく渇

合均ーした後，蒸溜水を加え数時開放置後，20~b トリ

グローノレ酷酸で除蛋白，遠心分離，源過を行いその溶

液約 20cc をとり 95~b アルコール 60cc を加え 24

時間室温に放置後鰭過を行った。その憾液約 10.0-

20.0cc採取し誠庄乾燥後，蒸溜水約 O.lccを加えて

アミノ酸の試料液とした。 fJj'此の際過酸化水素水を添

加する方法を併用した町。

iii)ペーパークロマトグ.ラフイー 笑施に当つて

は次の如く R.Consden et al. 7)及びR.B!ockS)に

よる一次元上昇法，二次元上昇法を用いた。一次元並

び仁二次元の測定に東洋源紙の No.50(2x40cm)， 

く40x40cm)を用い，展開用容器としては気密な Tall

Cylinder並びに東洋億紙式ペーパークロマトグラフ

イー装置C号を用いた。アミノ酸試料液は毛細管ピペ

ットを用い，直径1.0cm以上にならぬ様に少量宛附

着し，乾燥後常法により展開した。展開溶媒としてフ

エノーノレー水 (4:1)，旬・プタノ{ルー酷酸ー水 (9: 
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1 : 7)の上層液を組み合わせて行った。顕色試薬とし

て 0.25%ニンヒドリ νアセトシ溶液を用い，各々の

単一アミノi殺の決定は同一条件において実施した既知

アミノ酸のグロマトグラム並びに特異同定法的_1ηに

よる塁色反応と比較対照して求めた。

実験結果

1) 硫化水素含量の測定

放血充分な鶏肉並びに放血不充分な鶏肉の屠殺直

後，纏詰後， 370C 10日， 370C 20日， 370C 30日，

IWC40日貯蔵後の硫化水素含量は次の第1表，第I

図の如くで、2らった。

2) ペーパークロマトグラフイー

i) Rf値の測定 本実験に使用した展開溶媒に

よる純粋アミノj授の Rf値は次の第2表の通りであっ

た。

ii) 放血充分な鶏肉によるボイルドチキン健誌のア

ミノ酸の消長 放血充分な鶏肉における遊離アミノ

酸の，屠殺直後，鐙詰後， 370C 10日， 370C 20日，

370C 30日， 370C 40日貯蔵後に検出されたアミノ酸

は次の第3表，第2図の通りであった。

iii)放血不充分な鶏肉によるボイルドチキy憾詩の

アミノ酸の消長 放血不充分な鶏肉における屠殺直

0.5ο| 

?040 

素
合
置

喜0.80

'" 2 
0.20 

0.10 

水軽富棄 司却

言。町

11.20 

E事秤.， 1野世直後

L 
原料肉

貯蔵後
汁 量一i

放血芳分な鶏内

国 量 液型

国型中 H.'l量

A-d-企放血不完舎

Q-D  --e放!li.充分

10 却 30 4. 
{貯蔵目録}

液It中 H.'l量

(貯蔵回数)

第 1 図

12lZT5713JJJ11日:EE日illEJ¥llp
古川~~~.1-=-1 ~:~~ 1--4;0 1ペヤ1Z( 引 ~--I司副- 17 



橋本・安井・星: ボイルドチキン繕詰の黒色変化に関する研究 215 

後，纏詰後， 370C 10日， 370C 20日， 370C 30日，

針。C40日貯蔵後検出された遊離アミノ酸は次の第4

表，第3図の通りであった。
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検出アミノ陵

1.匂"Steicacid 

2. G1utamic acid 

3. Lysine 

4.. Thr四m田

5. Ar宮inine

6. Histidine 

7.. Alanine 

I~ 8. Valine/Metbj岨 in.
u 9. Cystine 

10. Leucine/I:町leucine

第2図放血1E分な鶏肉による
ボイノレドチキン缶詰

第 2 表

iv) アミノ酸持異同定法 本実験に使用した各ア

ミノ酸の特異呈色反応は次の第5表の通りでるった。
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検出アミノ酸

1. Cyョ臨時 acid

2. Glutamic acid 

3. Lysine 

4. Threonine 

5. Arginine 

6. Histidine 

7. Alanine 

8. Valine/Methi岨 ine

o 9. Cystine 
10. Tyr白 ine

11. Unknown Spot 
12 。12. Ninhydrin陽性物質

第3図放血不充分な鶏肉による

ポイノレドチキン缶詰

Rf値の測定

¥¥¥  

~ i容媒 石炭酸ー水 (4:1) ， n・プタノーノレ 酷酸ー水(9:1 : 7) 
¥¥¥  

Amino acid Rf ~直 色 Rf ~直: 呈 色呈

Aspartic acid 0.08-0.12 紫 0.03-0.09 紫

Cystine 0.18 杉B 0.02-0.03 桃赤

Cysteine (0.02) 〈赤〉 (0.04) 〈赤桃〉

Glutamic acid 0.18-0.22 桃赤 0.05-0.13 桃赤

Serine 0.30-0.35 赤 0.06-ザ0.10 赤紫

Asparagine 0.33-0.42 紫(灰〉 0.04-0.06 紫(灰〉

Glycine 0.38 赤 0.09-0.12 赤

Taurine 0.35 赤 0.08-0.10 赤

Threonine 0.48 紫(赤) 0.12 紫赤

Tyrosin") 0.53 赤(灰〉 0.24-0.28 赤(灰〉

Alanine 0.58-0.62 紫(赤) 0.13-0.17 赤ー

Glutamine 0.54 赤絹 0.07 紫(赤〉

Histidine 0.45-0.68 紫円 0.05 紫(赤〉
Lysine 0.26-ー0.42 赤紫 0.05 紫

Ar以nine 0.50-ザ 0.55 赤 0.08 紫

Methionine 0.74 紫赤 0.33 紫赤

a-Aminobutyric acid 0.71 赤紫 0.20-0.25 紫赤

Valine 0.73 紫赤 0.30-0.33 紫赤

Tryptophan 0.75-0.76 紫 0.33 紫(赤〉
Pro1ine 0.83 黄 0.18 賞

Leucine 0.78 赤〔紫〉 0.43 赤(紫〉
Pheny lalanine 0.80-0.82 紫 0.40 紫
一ーー一一 一一←一一一ー-
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Amino acid 

Cystine 

Cysteic acid 

Glutamine 

Glutamic acid 

Asparagine 

Aspartic acid 

Serine 

Lysine 
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Alanine 

Argi山 le

Histidine 

Valine 

MethionineJ 

Pheny lalanine 

Tryptophan 

Leucine 

Iso-leucineJ 

Proline 

Tyrosine 
Ninhydrin陽性
物質
UnKnown spot I 

(詫〕

放血充分な鶏肉によるボイルド

チキy健詰の遊離アミノ酸分布

て二¥¥ 貯蔵日数|原|纏劃37'C137・CI37・Cl3γc
¥¥|料

坦咽二斗竺|同10日1_2竺但|ヤ
Cystine 志1:t1+1+1+1+
Cysteic acid I + I + I + I + I + I + 

Glutamine 

Glutamic acid 

Asparagine 

Aspartic acid 

Serine 

Lysine 

Threo也ine

Alanine 

Ar宮inine

Histidine 

Valine γ 

MethionineJ 

Phenylalanine 

Tryptophan 

Le11Eine) 

Proline 

Oxyproline 

Tyrosine 

UnKnown Spot 

北海道大学農学部紀要

放血不充分な鶏肉によるボイルド

チキシ纏詰の遊離アミノ酸分布

貯蔵日数l原|鰹詰I370C I 37'C 37'C I 370C 
料
肉 l直後110日12ゆ日 l即日140日
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十十=明瞭な spot
+=確認された spot
士=不明宥長な spot
? =疑わしき spot
( )=検出された spotの数

(1) 

(註〉 +=確認された spot
士=不明確な spot
?疑わしき spot
()ニ検出された spotの数

ノ酸特異呈色検出法アミ第 5表

出検

青色〈黄色地〉

赤色

授色(黄色地〉

授色又は赤燈色

赤色~燈色

白色~黄色(桃色地〉

青紫色

桃色(黄色地〉

黄色(赤色地〉

色呈酸

Proline， Oxyproline 

Arginine 

Serinine， Threonine 
Tyrosine， Histidine 
Cystine， Arginine 
Cystine， Methionine 
Trypto仲間

Lysine 

Methionine 

/ 検出ア名

Isatin反応

坂口氏反応

NaIO.反応

Pauly反応

Na-Nitroprusside反応

H2PtCl6反応

Neubauer-Rhode反応

K4Fe(CN)6反応

KMn04反応、

応、反
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考 察

本実験結果より未だpeptide，Amineの除去に不備

の点がみとめられ，満足な二次のクロマトグアムを得

る事がでぎなかったが，目的とした Cystine，Methio-

nmeが検出された。叉ボイルドチキン健詰特有の硫

化水素臭の一要素と思われる Tryptophanは検出され

ず，目下研究の段階にある。肉眼的観察により放血不

充分なー鶏肉のボイルドチキン縫誌において，一般に

patおrnは各アミノ酸の斑点の広がりがみられ，特に

含硫黄物質の Cystine，Methion，neの斑点の濃度は顕
著の様に」恩われた。

鶏肉の屠殺処理に際して放血度合により，健詰後の

貯蔵日数において検出される遊離アミノ酸に若干の差

異はみられたが， Cysteic-acid. Cystine， Glutamic-

acid， Threonine， Histidine， Arginine， Alanine， 

ValinejMethionine， Lysineは略々共通に見出され.

その他 3-5種の不定のア ξ ノ酸が得られた。今後イ

オン交換クロマトグラフイー並びに穏紙電気泳動法に

よる分離法により，更に peptide，Amineの完全除去

と遊離アミノ酸の検出の確立を図仏更に進んで遊麟

アξ ノ酸のクロマトグラアイ F による定量的測定によ

り，金属イオ y と黒色とのメカニズムを;検討し黒変の

防止を図りたいとJ思う。

要約

鶏肉水煮縫詰における黒変の一因でまちる硫化水素発

生因子の含硫黄物質の Cystine，Meむhionineがペーパ

ークロマトグラブイーにより検出され，硫化水素の発

生が黒変に介在する芸評が木実験により更に裏付けられ

た。

維詰後の遊離アミノ酸は鶏体の屠殺に際しての放血

度合により若干の差異がみとめられたが， 6-8f還の共

通なアミノ酸が見出され， 2-3種の不定のアミノ酸が

得られた。放血不充分な鶏肉については Cystine，

Methionineの検出が肉眼的観察であったが，得られ

たクロマトグラム上で顕著であった。
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Resum岳

Asuming that after-blacking of the canned 

boiled chicken has a relation to the quantity 

of sulfur compounds in the canned products 

and the sulfur compounds are derived from 

the amino acids in which sulfur is contained 

in the structure， we checked sort of amino 
acids developed on the paper chromatography 

using the samples which have some di在erence

between degrees of blooding. 

The result obtained our experiments was as 

follows: 

1. 6-8 kinds of amino acids are always 

found without relation to blooding degree. 

2. In addition to the above spots， unknown 
2-3 spots are detected irregularly with the 

sample which the blooding was performed 

imperfectly. 

3. Within limit of seeing the patterns of 

paper chromatogram with naked eye， spots 
of cystine and methionine developed from the 

sample out of imperfect blooding meat have 

deeper color than that of perfect blooding sa司

mple. In the other words， the former may 
have much free amino acid in comparison 

with the latter. 


