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クルマエビの筋肉中のエキス窒素成分の季節的変化 *

藤 田 真 夫 … ･ 遠 藤 金 次 ★★ニ 清 水 亘 
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5年 10月5日に日本水産学会秋季大全で講演した｡ 
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*本報告は昭和3

**水産学科水産利用学研究室 
***奈良女子大学家政学部 
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した｡またグリシン窒素がモノアミノ窒素の過半数を占め,エビ肉の甘味性食味がこれに負うと

ころが多いとした2)｡CA N3)ぉよび KE

について,それぞれの筋肉中の遊離アミノ酸の含量に関する研究をおこない,いずれもその筋肉

エキス中にはグリシンがもっとも多く,ついでアルギニン,プロリン,セリン,アラニンが多い

と報告した｡

著者らは,さらに多くの種類のエビについてその筋肉エキス中のアミノ酸とトリメチルアミン

･オキサイドおよびベタインの定量をおこない,エビ類の筋肉エキス中のそれらの組成の特徴を

明確にし,その種類の間のそれらの成分の相異を調べ,また美味な種類と不味な種類を比較して

これらの成分と食味との関連を考察した｡ 

Ⅰ 試料および実験方法 
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.に示したとおりである｡ 

前報 6)に述べたとおり,試料肉にその1倍量の 1%ピクリン酸を加えて調製し0

1

NC法 8)9)にKCたエキス中のアミノ酸はイオン交換樹脂 Dowex50×8により分離し,7) Y｡MM.CO ,

)015xょり比色定量した｡同時にそのエキス中のベタイン含量はDowe 0× 12により分離し, 比色法に

)よって定量し ,またトリメチルアミン･オキサイドの含量は橋本 ･岡市によるD YERの改良法 11

によって定量した｡

ⅠⅠ実験結果および考察 
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エビを除いて全部生きているエビを使用した｡それらのエビの出所 ･水分量 ･全窒素量 ･揮発性
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塩基窒素量およびエキス窒素量は Table

Table2 Cont sorf eaminreten.
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エビ類のエキス窒素の含量は700 )と同様にひじょうに多く,魚頬のうち

でもわりあいにその含量の多いマグロ,かソオ (赤身魚類) )に匹敵する｡試料として用いたエ

)(
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で ,イカ類 1
2
0 %mg
5
8
-

07

ビの箭肉のエキス中のアミノ酸, トリメチルアミン･オキサイドおよびベタインを定量した結果


e2に示した｡この結果をみると,アミノ酸に由来する窒素の総計は4
lTba で,じ0 %mg
2
6
-06


31.
21-.
 %に相

%(慕01
-


高1%),トリメチルアミン･オキサイドが窒素量として5 で,エキス窒素の 6
0

18%)(最高 にあたる｡アミノ酸に由来する窒素にトリメチルアミン ･オキサイドおよびベタイン

3
 %01
-


の窒素を合計すると,その量はエキス窒素の約9%に達する｡すなわちエビ肉中のエキスの窒素

化合物は,アミノ酸とトリメチルアミン ･オキサイドおよびベタインによってその大部分が構成

0

されているといえる｡エビ肉のエキス中に多量に存在するアミノ酸をモノアミノ酸とジアミノ酸

08
-5
にわけて考えてみると,モノアミノ酸はジアミノ酸よりはるかに多く,仝アミノ酸の6 %に 

)lsce

%にあたり,全アミノ酸としての含量はエビ類の筋肉の
 

当する｡アミノ酸以外では,ベタインが窒素量として4 で,エキス窒素の 6
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も達している｡モノアミノ酸のうちで,もっとも含量の多いアミノ酸はグリシンで,ジアミノ酸

ではアルギニンであった｡

グリシンの含量はエビ肉のエキス中の他のアミノ酸の含量と比較すると圧倒的に多い｡それは,

ヨシエビにもっとも多く155 %にあたる｡

つぎにキタザコエビ,クルマエビ,テナガエビ,ウチワエビ,クマエビ,ホッコクアカエビ, ト

3 %mg 5(窒素として2 %)にも及び,エキス窒素の39mg
8


108 %mg70ヤマエビの順にその含量は少なくなるが,もっとも少ないイセエビでも1 (窒素として2

)であって,エキス窒素の20Oにあたり,イカ類中でもっとも多いケンサキイカ1':/ 2 iりも多4%mg

いo

アルギニンの含量はエビ肉のエキス中のアミノ酸のうちでグリシンのつぎに多い｡それは,ク

6 %mg9(窒素として2 6マエビにもっとも多く,922 )を示し,エキス窒素の3%にあたる｡つ

ぎにクルマエビ,ヨシエビ,イセエビ,ウチワエビ,テナガエビ,ホッコクアカエビ, トヤマエ

%mg

5mg3%g
2m
ビの順にその含量は少なくなるが,もっとも少ないキタザコエビでも44 (窒素として1

%)を示し,エキス窒素の1%にあたり,イカ類 12)よりも多い｡6

0グリシンやアルギニン以外のアミノ酸の含量はいくぶん少なくなり,プロI)ンでは4 0mg63-

06

これらのアミノ酸の含量は個体によりまた,種類により一定 しないか,一般にエビ肉エキス中

のプロリンとタウリンの含量はイカ肉 のそれらの含量よりも少なく,貝肉 のものより多いO12) 14)

6%,セリンでは2 ,アラニンでは2 ,タウリンでは5 

セリンとアラニンの含量はイカ肉12)のものと同じくらいであった｡

その他のアミノ酸 (グルタミン酸,バリン,メチオニン,イソロイシン,ロイシン,チロシン,

0 %mg32- 6 %mg21- 0 %mg
5
1- であった｡

5 %mg1フェニールアラニン,ヒスチジン, リジン)の含量はずっと少なく (

酸とトリプトファンの含量は痕跡程度であった｡

前後),アスパラギン

6 %mg4トリメチルアミン ･オキサイドの含量は トヤマエビ (窒素として1 )がもっとも多く,エ

4mg

8キス窒素の1%であった｡つぎにクマエビ,ヨシエビ,クルマエビ,イセエビ,ウチワエビの順

にその含量は少なくなり,テナガエビ (窒素として3 %)がもっとも少なく,エキス窒素の 6

%であった｡いずれもイカ肉 12)より少なく,アワビ14)より多い｡

5 %mgベタインの含量はイセエビ (窒素として11 3)がもっとも多く,エキス窒素の1%にあたる｡

つぎにクルマエビ,ヨシエビ,ウチワエビ,クマエビ, トヤマエビの順にその含量は少なくなり,

0 %mgテナガエビ (窒素として3 )がもっとも少なく,エキス窒素の 5%であった｡

さきに著者らはエビ肉エキス中に多量に存在するグリシンがエビ肉の甘味性食味に大いに役立

っていると述べた2'｡さらにこのグリシンに,甘味をもっているプロリン,アラニン,セリンを

%g6m102 )がもっあわせて比較すると,これらのアミノ酸含量の合計は美味な種類のヨシエビ (

とも多く,つぎにキタザコエビ,クルマエビ,クマエビ, トヤマエビ,テナガエビ,ウチワエビ,

9 %mg031イセエビの順に少なくなり,不味な種類のホッコクアカエビ ( )が最下位となっている｡ 

tJ r 
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またタイショウエビは一般に冷蔵品としてのみ取扱われ,その食味もあまりよくない｡その分析

結果をみてもグリシン含量は少なく70ロリン,セリンおよびアラニンの含量をあわせても他のエ

ビより少ない｡このようにエビの食味とこれらのアミノ酸の含量の順位が併行しているので,エ

ビの食味とこれらのアミノ酸との間に深い関連があると考えられる｡

アルギニンは弱い苦味をもち,エビ肉エキス中ではグリシンのつぎに含量が多いけれども,エ

ビの食味との間の関連は見られなかった｡その他のアミノ酸はいずれも含量が少なく,種類間に

大差がないので,エビの食掛 三あま()関連かないと思われる｡またトT)メチルアミン ･オキサイ

ドもベタインも甘味をもった物質とされているが,二れらt,エビの食味に関連があるようにはみ

えない｡ 

III 要 約 

8種のエビ頬についてその筋肉中の遊離アミノ酸, トリメチルアミン･オキサイドおよびベタ

インの含量を測定し,つぎの結果が得られた｡ 

(1)ェビ肉エキス中の窒素化合物の大部分 (約90%)がアミノ酸, トリメチルアミン ･オキサ

イドおよびベタインによって構成され,そしてアミノ酸に由来する窒素量はエキス窒素の57-76

%に達している｡ 

(2)ェキス中のアミノ酸のうちで,グリシン (1078-1553mg%)が圧倒的に多く,つぎがアル


ギニン (422-922mg%)で,プロリン (40-360mg%),セリン (26-230mg% ),アラニン (26-

126mg%)およびタウリン (50-150mg%)は中程度に含まれていた｡


その他のアミノ酸 (グルタミン酸,バリン,メチオニン,イソロイシン,ロイシン,チロシン,

フェニールアラニン,ヒスチジン, ))ジン)は非常に少なく (約15mg% ),アスパラギン酸とト

リプトファンは痕跡程度であった｡

またトリメチルアミン ･オキサイドとベタインは窒素としてそれぞれ34-146mg%,30-115mg

%であった｡ 

(3)ェビ肉エキス中に多量に存在するグリシンがエビの重要な呈味成分の一つであることが,

本報でも再確認され,さらにプロリン,アラニンおよびセリンをあわせて考えると,これらのア

ミノ酸は美味な種類に多く,不味な種類に少ないことが観察された｡したがってグリシンのほか

に,プロリン,アラニンおよびセリンもエビの呈昧成分として重要であると考えられる｡ 

I..( .～
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