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1.　食品中 アミノ酸の微生物定量におい てアミノ酸 を

遊離す るための加水分解は従来主 とし て酸分解 によっ て

いたが，こ の方法で水解 を完全に行な うときは アミノ酸

がこわれるおそれがあるので，この酸分解 と酵素分解 と

を組 合わせて水解し た結果 ，従来の酸分解によって求 め

た値 よ り幾分高値か同程度の値を得た結果を報告する。

2.　酵素分解は魚肉を アル コール とエ ーテルで処理し

た脱脂乾燥粉末100 mg に蛋白分解酵素プ ロナーゼPI

mg を加え,   pH8,   60°C, 24時間水解を行ない,酵素処理

前または処理後に種々の条件で酸分解をなした。一方 従

来 法は試 料粉 末に4N- ＨＣＩを加 え,   120° C,   6時間水解

し た。かくし て得た水解 液は常 法通り中和， 稀釈し， ト

リプ トファンを除く７種 の必須アミノ酸 を微生 物定 量し

た。

3.　まず クイを検体 とし た場合，酵素分解 だけでは完

全な水解がで きないこ とを認 めたので， メチオニンにつ

いて種 々検討した結果，酵素分解後，終濃度2N 一HClで

120°C,   2時 間水解 する方法 が最も高い値 を得た。 それ

でこの方法による水解液 と従来法 の酸水解液 について他

の必須 アミ ノ酸も測定したが，いずれも 従来法 より本法

値が幾分高いか大差ない 結果を得た。次にキハダマグロ

とメバチマ グロの腹，背，血合肉 の各部 につい て上記二

法で得た水解液の７種の必須アミ ノ酸を定量し たが，品

種，部位によって測定値に大差なく，各 アミ ノ酸 とも酵

素 十酸分解法の値が従来法によ る値よ り平均7 ～13% 高

かっ た。


