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貝肉のエキスアミノ酸組成

高木光造*・飯田 優*・村山花子**・相馬すが"

Free Amino Acid Composition of Seven Species of Shellfish Muscle 

Mit自由δTAKAGI，At呂田，hiIIDA， Hanako MURAY且MA，and Suga SOMA 

Abstract 

The present paper de晶l目withthe free amino acid compo自itionof駒，venspecie自
of sheIlfish muscle. The foIIowing resuI旬 wereobぬined.
Arginine，初回ne，gIycine， aI品uine阻 dgIu旬mic制 idwere conspicuously 
abundant in the ex:むrac旬 wi色hthe ex聞がionof晶，rgininein Ora8sostrea gig，ω，ぬurine
in M eretrix lusoria， gIycine in Orassostrωgig，ω 阻 dNept蜘 ωα付加‘戸00，and晶lanine
in N oraotis ais側 8.
The conten旬 ofωp乱，rticacid，色hreonine，目。，rine，proline， v品line，Ieuc恒久

色戸osine，phenylalanine， Iysine and histidine were moderate， and those of cystine， 
methionine，isoleucine were comparatively 自maIIin amoun旬. Tryptophan was 
compleぬ，Iy晶b鴎ntor de句。飴din extremely smaII乱moun飽 insome c乱ses.

緒言

貝肉のエキスアミノ酸組成については従来鴻巣ら1ーの，伊藤伐 土屋の， 藤田らの，大石ちり，奥村

らめの研究が報告されている。すなわち，鴻巣ちはイソゴカイ，アサリおよびアワ民伊藤はハマグ

リ，土屋はカキ，イガイ，藤田らはアコヤガイ，大石らはホタテガイの横紋筋と平滑筋，奥村らは三

種の巻貝，エゾポラ，オオカラフトパイおよびアヤボラについてそれぞれ調べている。それを要約す

ると ζれらの貝肉には一般にグリシン，アラニン，グルタミン酸が多く (例外としてアコヤガイには

グルタミン酸が少なく，エゾボラ，オオカラフトパイlζはグリシンが少ない)，そのほかイソゴカイ，

アワピ，アコヤガイ，ホタテガイ，アサリ，エゾポラ， オオカラフトパイおよびアヤボラにはタウリ

ンが多く，ハマグリ，イガイ，アコヤガイ，ホタテガイ，アワピ，エゾボラ，オオカラフトパイおよ

びアヤボラにはアルギニンが多く，また，イソゴカイ，カキ，ホタテガイ，オオカラフトパイおよびア

ヤボラにはプロリンが多く，イガイにはアスパラギン酸が多く含まれており，貝肉の種類によってア

ミノ酸組成はかなり異なっている。乙のように貝肉相互聞ではアミノ酸組成にかなりの違いが見られ

るが，魚肉のエキスアミノ酸組成と比べて一般に貝肉のエキスアミノ酸組成の特徴はヒスチ~ンが少

佐く，それに反してグリシン，アラニン，グルタミン酸，タウリン，アルギニン，プロリン， アスパ

ラギン酸が多い。また，チロシンは貝肉κ多いとはいえないが，魚肉に比べて優っており， リヲンは
一般的にはいえないが，イソゴカイ，ホタテガイ，アワ己オオカラフトパイおよびアヤボラでは魚

肉より多く含まれている。

魚介肉の鮮度低下および腐敗に伴う各種アミンの消長については，魚介肉に付着する腐敗細菌の種
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類.腐敗IL伴う pHの変化とともにエキスアミノ酸組成が関与しているものと思われる。

著者らは前報9，10)において魚介肉のトリメチルアミンならびにトリメチアミンオキサイド含量，魚

介肉の鮮度低下および腐敗に伴うヒスタミンの消長について報告したが，引続いて貝肉の鮮度低下お

よび腐敗IL伴う不揮発性アミン類の消長を調べる目的で， それと関連があると恩われる貝肉のエキス

アミノ酸組成をさきIL明らかにしたので， ζζではその結果について報告する。

試料および実験方法

民料:実験IL供したアサリ，ハマグリ，ホタテガイ，ホッキガイ，クロアワピおよびヒメエゾポラ

はいずれも函館市内の魚市場で購入した生きたものを用い，カキは宮城県産のポリエチレン袋詰のむ

き身を用いた。

実験方法:貝殻および内臓を除去し，可食部をとり， ピクリン酸抽出t去に従ぃ， 各試料 10g11: 196 
ピクリン酸溶液100mlを加えて氷冷しつつホモゲナイズし，遠心分離 (5000r. p. m.， 10分間)して

抽出液を集めた。ついで Dowex-2(x -8， 100 m田h，Clーザpe)を用いて， ピクリン酸を除去し，定

容化して供試液とした。供試液の各一定量について AmberliteCG-120を用い，日立アミノ酸自動分

析計 KLA-3型でエキスアミノ酸を定量した。

結果および考察

アサリ，ハマグリ，ホタテガイ，ホッキガイ，クロアワピ，カキおよびヒメエゾポラについてエキ

スアミノ酸組成を明らかにした結果は Table1に示すとおりである。

Table 1よりアサリのエキスアミノ酸組成はアルギニン，タウリン，ク事ルタミン酸，アラニン，グ

リシンが多く含まれている ζとがわかる。 ζれらのアミノ酸がアサリのエキス中に多く存在している

ζとは鴻巣ら只伊藤のも認めているが， ζれら多量に存在するアミノ酸含量にかなりの差異がみら

れる。すなわち，鴻巣らによるとアサリのエキス中にもっとも多量に存在するアミノ酸はタウリンで，

全アミノ酸の約4096を占め，ついでグリシン，アラニン，ク‘ルタミン酸，アルギニンの)1原序に少なく

なっている。伊藤によると，アサリのエキスアミノ酸組成はグリシンがもっとも多く，ついでクールタ

ミン酸，アラニン，アルギニンの順序になっている。著者ちの結果ではアサリのエキスアミノ酸中ア

ルギニンがもっとも多く，ついでタウリン，グルタミン酸，アラニン，グリシンの順序に少なくなっ

たが， ζの差異が何に基因するか明確ではないが，おそらく採取した地域と時期の差によるものと恩

われる。

ハマグリのエキスアミノ酸組成はアルギ二ンがもっとも多く，ついでグリシン，アラニン， リヲン，

グルタミン酸の順序に少々くなり，タウリンは特異的に存在しないが，他の貝肉f1:は少ないリラン，

アスパラギン酸，フェニルアラニン，チロシン，ロイシン， セリン，スレオニンなどのアミノ酸がか

なり含まれている ζとがわかる。伊藤のによるとハマグリのエキスアミノ酸中ではアラニンがもっと

も多く，ついでグリシン，グルタミン酸，アルギニンの順序IL少なくなっており， ハマグリにおいて

も多量に存在するアミノ酸含量にかなりの差異が認められた。

ホタテガイのエキスアミノ酸組成はアルギニンがもっとも多く，ついでグリシン，タウリン， ク勺レ

タミン酸，アラニンの順序に少なくなっている。大石らりによるとホタテガイのエキスアミノ酸中で

はグリシンがもっとも多く，ついでタウリン，アラニン，グルタミン酸， アルギニンの順序になって

おり，ホタテガイにおいても多量に存在するアミノ酸含量にかなりの差異が認められた。

ホッキガイのエキスアミノ酸組成はアラ二ンが特異的に多く，ついでタウリン，グリシン， アルギ

ニン，クVレタミン酸の順序に少なくなっている。

クロアワピのエキスアミノ酸組成はタウリンが特異的IL多く，ついでアパギニン，グリシン，クワレ
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T油le1. Free畠mino帥 id∞mpositionof 

As晶，ri
HMamenatgduz d 

{pH勘a炉健J(mmau叫偽alぜy噌鷲中物うsらmE酔傷)ae u俗ai s 語}
p(hλda{m吸mgUm，u伊8哩Z帥9酬6仰1} 1 h明) Amino acids I旬80ria

June 4 
(mg%) 

T晶urine 328.5 。 176.4 
Asp晶rも，icacid 37.2 74.5 色r乱ce
Th問onine 8.4 42.9 38.2 
Serine 12.9 49.4 6.2 
Glutamic品。id 190.0 85.3 98.6 
Proline 14.4 28.8 36.1 
Glyc泊e 118.4 142.7 612.9 
Alanine 154.3 137.1 82.1 
Cystine 6.1 16.8 2.7 
Valine 6.1 35.1 10.2 
Meもhionine 3.3 23.9 12.4 
Isoleucine 5.6 35.4 2. 7 
Leucine 11.4 64.3 0.3 

TPbFhyeopns色yionlpaelhaa，nn ine 
10.3 68.9 1.9 
17.6 72.7 4.2 。 もr晶ce 。

Lysine 22.9 92.1 6.5 
Histidine 5.2 tr晶ce 10.4 
Argin也e 343.5 301.4 934.8 
Ammoni晶 5.4 19.1 3.9 

タミン酸， リラン，スレオニン，セリンの順序Ie少なくなっている。鴻巣らめによるとアワピのエキ

スアミノ酸中ではタウリンがもっとも多く，ついでペタイン，アルギニン，グリシン，グルタミン酸，

セリン，スレオニンの順序に少なくとi:1)，著者らの結果とほぼ一致している。

カキのエキスアミノ酸組成はタウリンがもっとも多く，ついでグルタミン酸， アラニン，グリシン，

アルギニンの順序に少なくなり，カキにおけるアルギニン含量のきわめて少ないのが注目される。ま

た，メチオニン，チロシン，フェニルアラニン， トリブトファンの存在は痕跡的であった。土屋町と

よるとカキのエキスアミノ酸中ではアラニンがもっとも多く，ついでグルタミン酸，グリシン， ブロ

リン，アルギニンの順序Ie少なくなっており， カキにおいても多量に存在するアミノ酸含量にかなり

の差異が認められた。

ヒメエゾポラのエキスアミノ酸組成はタウリンがもっとも多く，ついでアルギニン，グルタミン酸，

プロリン，アラニンの順序に少なくなっているが，他の貝肉には少ないリラン，アスパラギン酸， ヒ

スチ!}ン，チロシンなどのアミノ酸がかなり含まれている ζとがわかる。奥村らめによるとエゾポラ

のエキスアミノ酸中ではタウリンがもっとも多く.ついでアルギニン，アラニン，グルタミン酸，ア

スパラギン酸の順序Ie少なくなり，奥村らのエゾポラの結果とほぼ a致している。

要約

アサリ，ハマグリ，ホタテガイ，ホッキガイ，クロアワピ，カキおよびヒメエゾポラを用いて，貝

肉のエキスアミノ酸組成を日立アミノ酸自動分析計lとより定量し明らかにした。

1. アサリのエキスアミノ酸組成はアルギニン，タウりン，グルタミン酸，アラニン，グリシンの

含量が多いが，スレオニン，シスチン，パリン，メチオニン，イソロイシン，ヒスチヲンの含量は少
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seven species of shellfish muscle. 

{P.細4Edod匝句2事棉2di‘s 例}
Kuroa.w;晶bi

CTMω晶8g0a8ktTiea 
Him田 zobora

Nordotis 
aNrSatbpeptutF-，z1m ω 6 aiscus (J'(Jω 

A(mugg%.4 ) 
Aug.2 

s(mopg-%3 ) 
(mg%) (mg%) 

757.9 1227.6 889.8 518.4 
10.7 5.5 11.9 87.6 
28.1 89.5 4.6 8.0 
86.5 82.8 11.7 19.7 
156.0 57.8 68.8 125.9 
26.1 28.4 11.1 57.9 
458.9 66.4 88.4 21.9 
822.9 17.9 48.8 45.9 
もr品ω 0.8 8.8 11.9 
12.8 9.0 2.8 17.1 
5.8 6.8 色race 12.5 
7.2 5.1 1.8 9.7 
7.7 8.2 2.8 11.6 
19.8 21.0 tr晶伺 29.9 
5.0 11.6 色race 12.2 。 1.5 主race もrace
17.1 45.7 7.8 87.8 
7.4 19.6 8.2 89.4 
288.7 745.8 26.4 246.5 
6.5 8.9 6.0 12.4 

なし トリプトファンは含まれていない。

2. ハマグリのエキスアミノ酸組成はアルギニン，グリシン，アラニンの含量が多く，他の貝肉に

は少ないリヲン，アスパラギン酸，フェニルアラニン， チロシン，ロイシン，セリン，スレオニンも

かなり含まれているが，ヒスチヲン， トリプトファンは痕跡的で，タウリンも特異的に含まれていな

b 、。
3. ホタテガイのエキスアミノ酸組成はアルギニン，グリシン，タウリン，ク・ルタミン酸，アラニ

ンの含量が多いが，セリン，シスチン，ロイシン，イソロイシン，チロシン，フェニルアラニン~

'!/ンの含量は少なしアスパラギン酸は痕跡的で， トリプトファンは含まれていない。

4. ホッキガイのエキスアミノ酸組成はアラニン，タウリン，グリシン，アルギニン，グルタミン

酸の含量が多いが，メチオニン，ロイシン，イソロイシン，フェニルアラニン， ヒスチランの含量は

少なく，シスチンは痕跡的で， トリプトファンは含まれていない。

5. クロアワピのエキスアミノ酸組成はタウリン，アルギニンの含量が多いが，アスパラギン酸，

シスチン，パリン，メチオニン，ロイシン，イソロイシン， トリプトファンの含量は少ない。

6. カキのエキスアミノ酸組成はタウリンの含量が多いが，スレオニン，シスチン，パリン，ロイ

シン，イソロイシン， リヲン，ヒスチヲンの含量は少なく，メチオニン，チロシン， フェニルアラニ

ン， トリプトファンは痕跡的である。

7. ヒ、メエゾボラのエキスアミノ酸組成はタウリン，アルギニン，ク・ルタミン酸の含量が多いが，

スレオニン，イソロイシンの含量は少なし トリブトファンは痕跡的である。

終りに本箱を御校閲下された本学部微生物学教室坂井稔教授および終始実験に協力された村瀬勝美，中出

善三両君に心から謝意を表する。
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