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緒 言

　魚肉タソパク質についての研究は多いが，冷凍魚のド

リップ中のタンパク質についての報告は少ないようであ

る．

　著者1）は先に魚を冷凍し，保存処理を異にした．冷凍

魚より生ずるドリップの窒素量等について報告したが，

今回は市販の冷凍魚より生ずる．ドリップの量およびそ

の全窒素量を測定し，タソパク質のディスク電気泳動を

行い．また冷凍魚肉の抽出液のゲル炉過を行ったその結

果を得たので報告する．

実験方法

　1　試料（市販品）

　ワカサギ，マアジ，マダイ（一尾のもの）カツオ，銀

ダラ（切身のもの）以上の試料は実験3，4の試料とし

て用いた．

　マァジ，ヵッナ，ムシヵレイ，マガレイ以上の試料は

実験5に用いた．

　2　試料解凍

　（1）流水解凍

　試料をポリエステルの袋に入れ，外から水道水を流し

ドリップを得た．

　（5）冷蔵庫解凍

　試料をバットに入れ，ポリェステルでおおい冷蔵庫

（5℃）中で12時間と24時間放置してドリップを得た．

　（3）窒素定量

　全窒素をミクPケルダール法によって行った．

　（4）ポリアクリルアミドゲル電気泳動

　泳動槽は6試料を同時に分析できる厚さ4mm幅16mm

長さ150mmの平板ブリッチ電気泳動（富士理研製）を

用いた．支持体用ゲルはpH　9．0トリスくえん酸緩衝液

を含む5％ゲルを用い150Vで8時間泳動した．染色に

はアミドブラック10Bを用い，脱色は水，メタノール

・酢酸混合液（6：3：2．V／V）により行った．電極液に

は0．15Mのホウ酸緩衝液を用いた．

　（5）Sepharose，2Bによるゲル浜過2・3・4）

　ゲル炉過剤Sepharose，2Bを内径2．0×45　cmのカラ

ムにつめ，下降法によってゲル炉過を行った溶媒には

0．45M塩化カリウム，リソ酸緩衝液を用い溶出液は5　mZ

ずつに分画し，280　mPtの吹光度を測定した．また同溶

出液をミクロビュレット法によってタソパク態窒素を測

定した．

　（6）　ミクロビュレット法

　梅本等2・4）の方法により行った．
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実験結果および考察

　1　冷凍魚の流水解凍，冷蔵庫解凍により生じたドリ

ップ量と全窒素

　ワカサギ，カツオ，マアジ，銀ダラ，マダイの冷凍魚

の一定量を流水解凍，冷蔵庫では12時間，24時間解凍し

て生じたドリップの量と全窒素およびドリップ溶出後の

肉の全窒素を測定した結果は表1，2の通りである．

　ドリップ量は冷凍後の保存処理の方法によって異るが，

今回は少ないものでO．　7％，多いもので1．6％あった．

　また解凍条件の違いでは切身のもの一尾のものでそれ

ぞれ違って，どの解凍方法が多い少いということはなか

った．ドリップ中の窒素量は0．2～2．8％であった．ドリ

ップ溶出後の肉の窒素量は2．1～4．3％の範囲であった．
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表1　流出ドリップ量（％）

＼一_解凍
魚慮＼流水 怜蔵庫12時間冷蔵庫24時間

　　　　　「
ワカサギ、　2，0
カ　　ツ　オ　　　　4．8

マ　ア　ジ　　　　6．9

銀　ダ　ラ　　　45

マ　ダ　イ　　　　0．7

4．0

1．4

0，9

16．0

1．4

4．4

1．9

5．2

19．7

3．1

表2　ドリップ中の全窒素量およびドリップ溶出後の肉

　　　の全窒素（mg％）

「∵慧∴響幣響
カワサギ3．20．4！

カツオ4．20．3
マ　　ア　　ジ　　3．3　　一

銀ダラ2．60．61
マダイ3．310．7　　　　　　　　1

3．、1。．7i3．、1。．引

　　　　　　　　　

4．41　1．71　4．3　　2．8

3．61　0．2　　3．2　　0．7

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

2．91　0．6　　2，1　　L31

3．5，　1．21　3．6　　0．8

2　ドリップのポリアクリルアミドゲル電気泳動

　冷凍魚の流水解凍，冷蔵庫解凍により生じたドリップ

と肉に肉の同量の水を加えて磨砕した肉の水抽出液を，

3000回転で遠心分離し上澄液を各々2μ泳動させた．そ

の結果は図1から図5に示した．

　図1はワカサギの泳動図で流水解凍，冷蔵庫12時間，

24時間解凍はいずれも同じようなパンドである．また肉

の水抽出液は濃度が濃いため明瞭ではないが，これも解

凍液と同じようなバンドである．

　図2はカツオでいつれの解凍とも同じバンドである．

肉抽出液も同様であった．

　図3はマアジでいつれの解凍もまた抽出液も同じバン

ドがみられる．

　図4は銀ダラである，これもいつれの解凍も同じであ

る．

　図5はマダイである．これも濃淡があるが，いつれも

同じバンドである．ドリップの泳動は流水解凍も冷蔵庫

解凍で生じたドリップも変りがない．また肉の水抽出液

も各々のドリップの泳動と同じである．このことからド

リヅプ中のタソパク質はいずれも水溶性タンパク質と思

われる．魚肉タンパク質は魚種間の差はないといわれて

いるようであるが，この泳動ではワカサギ，マアジ，マ

ダイは同じようなパタソであるが，カツオ，銀ダラは前

者とやや異なったパタンにみうけられた．このような泳

動分布ではどんなタソパク質であるか判定は困難である，

冷凍魚肉のドリップおよび肉の水抽出液のポリアクリルアミドゲル電

気泳動PH　9．0トリスくえん酸緩衝液5％ゲル150　V　8時間泳動

図1－1　ワカザギA

　　　　左　肉の水抽出液　　右

講
蝿
膿

流水解凍ドリップ

毎賑

図1－2　ワカサギB

　　　　左冷蔵庫（5°C）12時間解凍ドリップ

　　　　右〃　24時間解凍ドリップ
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図2－1　カツオA

　　　　左肉の水抽出液 右 流水解凍ドリップ

図2－2　カツオB

　　　　左冷蔵庫（5°C）12時間解凍ドリップ

　　　　右　　〃　　　　24時間　　〃
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図3－1　マアジA
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図3－2　マアジB

　　　　左冷蔵庫（5°C）12時間解凍トリヅク

　　　　右〃　24時間〃

図4－1　銀ダラA

　　　　左肉の水抽出液右 流水解凍ドリップ

襲

図4－2　銀ダラB

　　　　左冷蔵庫（5°C）12時間解凍ドリップ

　　　　右　　〃　　　　24時間　　　〃
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毫

図5－1　マダイA

　　　　左肉の水抽出液　右流水解凍ドリップ

．鋼

図5－2　マダイB

　　　　左　冷蔵庫（5°C）12時間解凍ドリップ

　　　　右　　〃　　　　24時間　　〃

　3　冷凍魚肉抽出液のタンパク質のSepharose　2　B

によるゲル消過

　マアジ，カツオの冷凍魚の肉に20倍量の塩化カリウム

・リソ酸緩衝液を加えて，ブレンダーで1．5分間つつ5

回かけた後3000回転で遠心分離20分後上澄液をゲル炉過

に用いた．しかし上澄液の粘度の高いときは抽出剤で2

～4倍に希釈して用いた．その結果は図6，7図の通り

である．

　マアジ，カツオの両老はやや同じ位置に同じようなピ

ークがみられた．鮮魚ではどんなピークがみられるか，

マガレイとムシカレイについて同様にゲル炉過を行った

結果を図8，図9に示した．これも同じような位置に，

ムシカレイは高く，マガレイは低いがピークがみられた．

　これらから冷凍魚の抽出液と鮮魚の抽出液では濃度の

差はあるが成分は同じであると考えられる．この位置の

ピークは梅本等4・5）によるとミオゲンではないかと思わ

れる．アクトミオシン，ミオシソの位置にはピークがみ

られない．梅本等6）によると冷凍魚のタンパク質は変性

してアクトミオシン区にピークが現れないようであると

いわれている．この結果では冷凍魚も鮮魚も同様なとこ

ろから更に追究しなけれぽ解らない．

　4　ゲル炉過液のミクロビュレット法により測定した

タソパク態窒素量

　マアジとカツオのゲル源過の炉液をミクロビュレット

法で測定した結果を図6，図7の同じ図に示した．ミク

ロビュレット法によるタンパク態窒素量はゲル炉過のピ

ークと同様な位置に同様なピークがあった．

要 約

　1　ワカサギ，カツオ，マアジ，銀ダラ，マダイの市

販の冷凍魚を流水解凍，冷蔵庫（5℃）で12時間，24時間

解凍し生じたドリップの量と全窒素を定量した．ドリッ

プ量は0．7～1．6％の範囲であった．また窒素量は02～

2．8mg％であった．

　2　上記の冷凍魚のドリヅプ，および肉の水抽出液を

ポリアクリルアミドゲル電気泳動を行った．結果は肉の

水抽出液とドリップの泳動では同じようなバンドであっ

た．魚種間の差はワカサギ，マアジ，マダイは同様で，

カツオ，銀ダラの二者は前者とややちがうようであった．

　3　マアジ，カノオの冷凍魚と鮮魚のマガレイとムシ

カレイの抽出液のゲル炉過を行った結果は同じような位

置にピークがみられた．これはミオゲンではないかと思

われる．

　4　ゲル炉過液をミクロビュレット法でタンパク態窒

素を定量した結果ゲル炉過のピークの位置に同様な窒素

量がみられた．

　5　ドリップ中にタソパク質が含有していることは明

かであった．しかしどのようなタンパク質であるかは解

らなかった更に追究する必要がある．

　この実験にあたり御助言をいただきました東京大学農

学部畜産物利用学研究室の上野川修一氏，また当大学吉

野梅夫教授に厚くお礼申し上げます・また協力していた

だいた52年栄卒の斉藤美由紀，片桐典子の両氏に感謝い

たします．
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図6　冷凍魚マアジのタソパク質のゲル炉過

　溶出剤0．45M塩化カリウム，リソ酸緩衝液ゲルSepharose　2B　2×45cm

　　　　　280mμ吸光度　　…………タソパク態窒素
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図7　冷凍魚カツオのタソパク質のゲル炉過

　溶出剤0・45M塩化カリウム，リソ酸緩衝液ゲルSepharose　2B　2×45cm

　　　　　280mμ吸光度　　…………タソパク態窒素
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図8　鮮魚ムシカレイのタソパク質のゲル炉過

　溶出剤0，45M塩化カリウム・リソ酸緩衝液ゲルSepharose　2B　2×45cm
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　　　　　　　　　　　　　　　図9　鮮魚マガレイのタソパク質のゲル炉過

　　　　　　　　　　　　　　　　溶出剤0．45M塩化カリゥム，リソ酸緩衝液ゲルSephar　se　2B　2×45cm
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