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魚介類のエキスとその緩衝能
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目的　弱電解質はそのpKaに相当するPHにおいて最大の緩衝能をもつことから、緩衝能曲

線を利用して弱電解質についての様々な情報を得ることができる。演者らは食品のもつ緩

衝能曲線からその食品の特性、品質などについて考察してきた。魚介類は種類に応じ異な

った味を有し、その違いはエキス成分の相違に対応していることは当然のことである。エ

キス中には遊離アミノ酸をはじめ低分子ペプチド、可溶性タンパク質、ヌクレオチド、有

機酸など様々な弱電解質が含まれている。この報告は緩衝能曲線の立場から魚介類のエキ

ス成分について考察しようとするものである。

方法　一定重量の新鮮な魚介類および乾燥魚介類の肉質部を一定量の熱湯で抽出し、水の

蒸発分を補正した抽出液を試料とした。緩衝能曲線は演者らの研究室で開発したマイコン

化装置（KM-6fl)'で求めた。

結果　一般に魚介類はPH 4，6.8, 9.5付近にピークをもつ緩衝能曲線を描くが、魚介類

の種類によりピークの高低、ピークのずれがみられた。赤身魚類は白身魚類に比べ緩衝能

が高く、特に甲殻類の緩衝能が高く、それぞれのエキス量と対応した。また乾燥魚介類の

緩衝能は生鮮魚介類にくらべ低い値を示し、乾燥によって可溶性成分の不溶化がおこるも

のと推定された。
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　目的　我が国で多食されている養殖のマガキは、酢がき等生のままで食卓に供せられる

ことが多く、生産者から消費者までの流通段階における鮮度が特に問題となる食品である。

そこで、各流通段階で利用可能な簡便で汎用性の高いマガキの鮮度判定法を開発すること

にした。

　方法　広島湾河口護岸のテトラポッドに着生しているマガキ（むき身湿重量：8 . 7～

11.6）を採集し、十分洗浄後4°Cで殼つきのまま保存（1 ～5日間）、実験直前にむ

き身にした。　また、むき身の一部は人工海水中でむき身パック詰めサンプルとして一定

期間冷蔵庫（4℃）に保存した後、実験に供した。

　結果　最終的に確立した鮮度判定法は、マガキのエラ切片を利用するものでエラの繊毛

運動能を分光学的に計測することからマガキの鮮度を定量化しようとするものである。ま

ず、むき身にしたマガキのエラから5 mm幅の小片を切り出し、これを0.00035%のメチレ

ンブルー・人工海水（3ml）を含む分光光度計用のセル底部に入れ、直ちに流動パラフィ

ンを重層し空気と遮断した後、エラ繊毛運動によるメチレンブルーの還元退色反応を観測

した。本法がマガキの鮮度を鋭敏に反映するかどうかを検討するために、次にむき身にし

たマガキを冷蔵庫で種々の期間保存し、メチレンブルーの還元退色反応性と鮮度との関係

を調べた。　さらに、鮮度と繊毛運動能との関係性を明らかにするために、ビデオ顕微鏡

を導入し、繊毛運動の画像解析を行った。以上の結果から、本法が汎用性の高いマガキ

の鮮度判定法となり得ることを示した。
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