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ブリ筋肉の化学的組成

-----天然魚と養殖魚の比較一
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1｡ 近年養殖ハマチがひろく利用されるようになって

きたが，現状では。その化学的組成についての知見はき

わめて乏しい。そこで，著者らは天然および養殖のハマ

チ（体重1kg 前後のブリ）およびメジロ（体重5kg 程
度 のブ')）について，筋肉の化学的組成の周年変化を比

較検討し，食味との相関関係について考察した。

2. 一般成分は常法に従った。エキス成分は5% 三塩

素酢酸抽出液につい て分析した。な お分析方法として

は，クレアチンは,   jaffe法， トリメチルアミンオキサイ

ドはDyer 法，ヒスチジンはPouli 法を，それぞれ改変
した方法で定量した。遊離アミノ酸はアミノ酸自動分析

計にて測定した。

3.    （1）祖脂肪量は天然魚より養殖魚に多く，また魚体

の大きいもの程多い傾向が認められた。さらに，いずれ

の場合も夏期に減少し，秋～冬期にかけて増大する傾向

が認められた。②エキス成分中遊離のヒスチジンの占め

る割合は きわめて大きく，い ず れの場合も夏期に減少

し，秋に増加する傾向を認めた。他の遊離アミノ酸はタ

ウリンが比較的多く，アラニン，リジンがこれにつぎ，

その他のものは約10mg%  以下であった。(3）1-リメチル

アミンオキサイド量は魚体の大きさ，季節によって異な

り，その含量は25~115mg% であ った。雨 クレアチン

量はかなり多く，魚体の大きさ，季節などにかかわらず

ほぼ一定（約500mg ％） であった。


