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Abstract

Extractswithhotwater（Ex-h）ｏｒ８０％ethanol（Ex-et）ｆｒｏｍ“Ishigani''crab

wereinvestigatedinordertoutilize“Ishigani''Crab，ＣﾉZaryMs/叩o凡jca,which

hasbeendiscardedaftercatchin９．Nucleotides，mmerals，ａｎｄｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄｓｉｎ

ｔｈｅｅｘｔｒａｃｔｓweremeasuredandcomparedwiththoseofothercrabs，ｓｎｏｗａｎｄ

Ａｌａｓｋａｋｉｎｇｃｒａｂｓ・

Contentsofnucleotides，ＡＭＰａｎｄＧＭＰ，ａｎｄｆｒｅｅａｍｍｏａｃｉｄｓ，Ｇｌｕ，Ｇｌｙ，Ａｌａ，

ａｎｄＡｒｇ，determinedbytheomissiontastetestusingextｒａｃｔｓｏｆｓｎｏｗａｎｄＡｌａｓｋａ

ｋｉｎｇｃｒａｂｓｂyYamaguchiandWatanabe5)werecomparedwiththoseof“Ishigani”

Crab・ＡＭＰ，Ｇｌｙ，Ａｌａ，andArgcontentswerelowerthanthosｅｏｆｓｎｏｗａｎｄＡｌａｓｋａ

ｋｉｎｇｃｒａbs・ＡｄｄｉｔｉｏｎｏｆＡＭＰ，Ｇｌｙ，Ａｌａ，ａｎｄＡｒｇｔｏｔｈｅｅｘｔｒａｃｔｏｆ“Ishigani”ｃｒａｂ

ｗｉｌｌｂｅｅｘｐｅｃｔｅｄｔｏｉｍｐｒｏｖｅｉｔｔｏｂｅｕｓｅｄｉｎｓｔｅａｄｏｆｅｘｔｒａｃｔｓｏｆｓｎｏｗａｎｄＡｌａｓｋａ

ｋｉｎｇｃｒａｂｓ．

イシガニは体長数cmのガザミ科のカニで西日本沿岸に生息する')が，網漁業で混獲され漁

獲時に網に絡むため除去作業に手間取り，しかも，海上投棄されているため有効利用が望ま

*１鹿児島大学水産学部食糧保蔵学研究室（LaboratoryofFoodPreservation，Facultyof

Fisheries，KagoshimaUniversity，５G20Shimoarata4，Kagoshima，８９０Japan）

*２ＣＭＰ，cytidine5，-monophosphate；ＡＭＰ，adenosine5，-monophosphate；
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れる。イシガニは小型のため大型のカニのように採肉できず，有効利用する際その加工利用

に工夫を要する。

カニの呈味成分に関しては，鴻巣らのエキスに関する一連の研究2-4)があり，ズワイガニ

(S､Ｃ､)，タラバガニエキス（Ａ､Ｃ､）では，オミッションテストよりグルミタン酸（Glu)，グ

リシン（Gly)，アラニン（Ala)，アルギニン（Arg）の４つのアミノ酸とアデニル酸(AMP)，

グアニル酸（GMP）の２つの核酸関連物質，および，Ｎａ+，Ｋ+，Ｃｌ－，PO43-の４つのミネ

ラルであること5)が述べられ，エキス分利用の礎となる情報が提供された。

本研究では，イニガニの食用化をはかる手掛りを得るためエキスを調製し，その組成を上

記の10成分について定量分析を行い，Ｓ､Ｃ､，Ａ､Ｃ・のそれらと比較した。

試料および実験方法

試料

八代海で採取されたイシガニＣﾉia7WyMsj叩ｏｎjcaを-40℃で凍結保管し用いた。今回使

用した８尾のイシガニは，甲長平均で2.95cm士0.28,甲幅平均で4.13cm士0.22,体重平均で

18.189±3.61のものであった。

これらのカニの重量に占める殻の割合を粉砕したイシガニから以下の方法により求めた。

すなわち，粉砕したイシガニ２０９にlNNaOH3001Mを加え１時間煮沸し，残置をブフナー

漏斗上で集め，さらに蒸留水5001Ｍで30分間煮沸後，ブフナー漏斗上で残置を回収した。

残置を105℃で恒量に達するまで乾燥させ殻重量を得た。その結果，殻の割合は19.2％であ

り，殻を除いた他の組織重量（湿重量）は80.8％であった。

エキスの抽出法

エキスの抽出はFig.１．に示す方法で行った。まず，凍結イシガニをナイロン袋の中に封

入し，ハンマーで大まかに粉砕した。粗粉砕試料に蒸留水を加えてホモゲナイズし，９０℃

'5分間加熱後，遠心分離で上清を得た。残置から同様の手順で上清を取り出し，この操作

をさらに’回繰り返した。得られたすべての上清画分をエバポレーターで濃縮し，00m,に定

容した。100m'を５０m'づつに分け，一方を熱水抽出エキス（Ex-h）とした。他種カニ2)の呈

味成分と比較するため，他方の50,Ｊを８０％エタノール処理し遠心分離後，その上清画分５０

mlをエタノール処理エキス（Ex-et）として採取した。Ｅｘ－ｈおよびEx-etは，５Ｍずつ分取

後-70℃で凍結保管し，分析の直前に流水解凍し分析に供した。

窒素含量はKjeldahl6)法により測定した。

核酸関連物質の定量

核酸関連物質の定量法は林らの方法3)に準じ，Ｄｏｗｅｘｌ×4,200-400ｍｅｓｈのカラム

(‘0.5cm×40cm）を用いて，４０m'の0.005ＮＨＣｌと600,2の０.O15NHClによる段階的勾配

溶出法で行った。

核酸関連物質の同定は，得られた各ピークの吸光度（０．，.）の250,260,280および290

,ｍの値からそれぞれ0.,.250ｎｍ／0.,.260,ｍ，0.,.280nｍ／0.,.260ｎｍ，０．，．２９０
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2１

nｍ／0.,.260,ｍ比を求め，標品物質のそれらと比較することで行った。また，定量は０．，．

２６０，ｍで得られた値を，あらかじめ標品物質で作成した検量線を用い，さらにそれぞれの

回収率で補正した後求めた。

無機イオンの定量法

Ｎａ+，Ｋ＋の定量は原子吸光光度計（HITACHI508Ａ）による炎光分光測定によった。Ｃｌ‐

の定量はMohr法7)に従った。PO43-はFiske-Subbarow法8)により定量した。

遊離アミノ酸成分分析

1.5,2のエキスに2.5m'の10％トリクロル酢酸（TCA）と１m'の蒸留水を加え撹祥後，遠心

分離（3,000×９，１５ｍin）し，その上清画分を得た。ＴＣＡを除去するために，５m'のジエ

チルエーテルを加え，上層のジエチルエーテル画分を除去した。この操作を２回繰り返した

後，下層溶液の水分をエバポレーターで取り除いた。さらに，２５m'のクエン酸緩衝液（ｐＨ

2.2）を加え，0.45ﾉαｍのフィルターでろ過し，そのろ液の１０“を分析試料として用いた。

アミノ酸分析は島津LC-6Aアミノ酸分析システムを用い，カラムは島津Shim-packlsc-

07／slO54Na（4mm＃×150mm）を使用した。アミノ酸の定量は，オルトフタルアルデヒドに

よる蛍光検出法によった。
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結果および考察

エキスの核酸関連物質含量および無機イオン含量

Ｅｘ－ｈとEx-etのエキスの調製方法の違いが核酸関連物質含量に及ぼす影響を調べ，さら

に，Ｓ､Ｃ､とＡＣ､3)と比較した。そのため比較しやすいように，イシガニの殻の重量を差し

引いた魚肉量（湿重量）に対する核酸関連物質含量(mg/1009試料肉）で示した。以下，ア

ミノ酸組成，無機イオン含量についても同様に換算した。

エキス中の核酸関連物質含量は，Table１.のように溶出された順に示した。イシガニの

Ex-hとEx-etではＡＭＰ，ＩＭＰに顕著な差がみられ，エタノール分画の核酸関連物質の溶

出量は減少しており，核酸関連物質の量からみた場合，エタノール処理は好ましくないとい

えた。また，Ｓ､Ｃ,，ＡＣ､3)と比較すると，ＣＭＰの溶出量は多く，ＡＭＰは低い値であった。

これは，林ら3)の用いた試料が脚肉だけであるのに対し，イシガニでは内臓その他を含んで

いたことによると考えられる。

エキス中の無機イオン含量については，Table２．に示すようにいずれの成分においてもイ

シガニのＥｘ－ｈとEx-etともに有意な差はみられず，エタノール処理は無機含量の溶出に影

響しなかった。無機イオン含量はＳ,Ｃ､，Ａ､Ｃ､4)よりＮａ＋とＣｌ-が1.5～2.0倍近い含量であっ

たが，Ｋ＋ではほとんど有意な差は見られなかった。このようにＮａ＋とＣｌ－含量において，

Table１．Ｃontentsofnucleotidesinextracts．

＊ＤａｔａｆｒｏｍＨａｙａｓｈｉｅｔａＺ､3）

Abbreviationsused：Ｓ､Ｃ､，ｓｎｏｗｃｒａｂ；

Ａ、Ｃ､，Alaskakingcrab・

Ｅｘ－ｈａｎｄＥｘ－ｅｔａｒｅｓｈｏｗｎｉｎＦｉ９．１．

Table２．Contentsofmineralsinextracts．

Content（”／1009meat）
Ｎｕｃｌｅｏｔｉｄｅ

Ｅｘ－ｈＥｘ－ｅｔ Ｓ.Ｃ・＊ Ａ､Ｃ・＊

336.0

227.0

584.0

169.0

皿
皿
唖
皿
Ⅲ
Ⅲ

３
０
３
９

●
●
●

●

４
９
５
０
７
０

７
１
２

４
１
０

●
●

●

４
５
０
０
１
０

６
１

０
０
０
０
０

●
●
●

●
●

６
２
４
０
５
７

３ ０
０
０
０

●
●
●

●

５
６
１
０
０
３

２
４

419.7

191.4

727.0

357.8

2２

421.1

206.9

765.9

360.1

191.0

197.0

336.0

217.0

＊ＤａｔａｆｒｏｍＨａｙａｓｈｉｅｔａＺ､4）
ＡｂｂｒｅｖｉａｔｉｏｎｓａｒｅｔｈｅｓａｍｅａｓＴａｂｌｅ１．

＋
３

ａ
＋
ｒ
Ｑ

Ｎ
Ｋ
Ｃ
Ｐ

Content（”／1009meat）

Ｅｘ－ｈＥｘ－ｅｔ Ｓ.Ｃ・＊ Ａ、Ｃ・＊
Ｍｉｎｅｒａｌｓ
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０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０

●
●
●

●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
●

２
０
５
７
５
０
２
２
１
６
３
４
８
１
１
６
４
５
３
１
１
０
３
６
５

●
●
●
●
●

７
１
３
１
２
７
０
１
８
５
３
３
３
５
５
３
５
７

３
２
５
６
１
７

S､Ｃ､，ＡＣ.と異なったのは，エキス抽出前のカニの洗浄方法が影響し海水が残存していた
ことによると思われる。

エキスの遊離アミノ酸含量および総窒素含量

アミノ酸含量は，Table３．に示すようにイシガニのＥｘ－ｈとEx-etとの間にはいずれの遊

離アミノ酸においても溶出量に顕著な差はみられなかった。Ａ､Saifer9)は，人脳中の遊離ア
ミノ酸を定量するための抽出液調製法として，７５％エタノール法，ＴＣＡ法などを選び，調

製したそれぞれの抽出液中の遊離アミノ酸組成を測定しているが，７５％エタノール抽出法で
は塩基性アミノ酸量が少ないことをあげている。本実験から，Ｅｘ－ｈとEx-etの問で塩基』性

Table３．Ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄｉｎｅｘtracts．

158.7

９．２

５１．７

１８．２
＊２

０

１９．１

65.8

463.4

116.9

０

３８．１

４３．０

２５．３

４９．６

３２．８

３６．８

１．０

０

２４．１

＊３

＊３

５２．８

７９．４

225.3

０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０
０

●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
●
●

●

●
●
●
●

３
０
４
７
０
７
９
７
３
７
２
０
９
９
０
９
７
０
０
８
０
３
１
５
９

●
●
●
●

４
１
１
１
７
１
２
２
８
３
１
２
３
１
１
２
７

２
３
６
１
５

Content（ｍ９／1009meat）

Ex-hEx-etS.Ｃ・＊’Ａ､Ｃ・＊’
Ｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄ

*’ＤａｔａｆｒｏｍＫｏｎｏｓｕｅｔａＺ､2）

ＡｂｂｒｅｖｉａｔｉｏｎｓａｒｅｔｈｅｓａｍｅａｓＴａｂｌｅ１．

*２CalculatedasThr．

*３ＣａｌｃｕｌａｔｅｄａｓＨｉｓ．

*４α_ａ－ｎ－ｂ：ａ－ａｍｉｎｏ－ｎ－ｂｕｔｙｒｉｃａｃｉｄ．

*５γ_a-n-b：γ-amino-n-butyricacid．

Ｔｏｔａｌ

Ｔａｕ

Ａｓｐ

Ｔｈｒ

Ｓｅｒ

Ａｓｎ

Ｓａｒｃｏｓｉｎｅ

Ｇｌｕ

Ｐｒｏ

Ｇｌｙ

Ａｌａ

ａ－ａ－ｎ－ｂ*４

Ｖａｌ

Ｍｅｔ

ｌｌｅ

Ｌｅｕ

Ｔｙｒ

Ｐｈｅ

β-Ａｌａ

γ-ａ－ｎ－ｂ＊５

His

l-methylhis

３－methylhis

ornithin

Lys

Arg

161.5

１１．４

５３．４

１９．２
＊２

０

２２．５

67.3

491.5

120.5

０

３９．５

４８．１

２６．８

５１．７

３４．５

３８．７

１．１

０

２５．５

＊３

＊３

５７．３

８５．９

243.2

1,599.61,511.22,279.03,189.0
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遊離アミノ酸組成に顕著な差がみられなかったことから，塩基'性アミノ酸の抽出性は熱水抽

出も８０％アルコール抽出も差がないことがわかった。オミッションテストにより求めた5)呈

味成分であるGlu，Gly，Ala，ＡｒｇについてＡＣ.，Ｓ､Ｃ２)と比較したところ，１００９試料中

の含量はいずれにおいても低い値を示した。総遊離アミノ酸量に対する呈味成分含量の和は，

イシガニのEx-h，Ex-etで55％，Ａ､Ｃ・で52％，Ｓ､Ｃ・で62％であり大差はみられなかった。

各カニエキスの総窒素含量は，Table４.のようにＡ,Ｃ､3)，Ex-h，Ｓ､Ｃ､3)，Ex-etの順に多
く，Ex-etではＡ､Ｃ､の60％と低い値であった。各遊離アミノ酸分析試料液から窒素含量を

得て，総窒素含量に占める割合を求めたところ，Fig.２．に示すようにエタノール処理を行っ

たものはいずれも高い割合であり，その値は，Ｅｘ－ｈで38.8％，Ex-etで51.7％，ＡＣ・で

70.5％，Ｓ､Ｃ､で71.2％であった。また，核酸関連物質の総窒素含量に占める割合は，いず

れのエキスにおいても２％以下と低いものであった。イシガニエキスの８０％エタノール処理で

はかなりな沈澱が生じるが，これはグリコーゲンのような多糖類'0)の他に，Fig.２.のよう
に遊離アミノ酸含量にほとんど差異がないことから，沈澱にはタンパク質，ペプチド成分'１）
も含まれていると考えられた。
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以上より，海上投棄されているイシガニの有効利用法として，エキス化の可能性を模索し

た。エキスの抽出方法は，熱水抽出法とそれにより得られたエキスのエタノール処理法の両

者について行い比較したところ，呈味成分中の核酸関連物質で熱水抽出法が優れていたが，

アミノ酸組成，無機イオン含量ともに両者に有意な差はみられなかった。

大型のＡＣ.，Ｓ､Ｃ､と小型の未利用イシガニのエキス呈味成分を比較したところ，イシガ

ニで無機イオンを除きいずれにおいても低い値を示した。これは，大型のカニでは脚肉１００

９中での表示であるのに対し，本実験では脚肉以外の内臓他を含んだ1009重量当りで呈味

成分を計算していることによると考えられた。呈味成分の濃度については，抽出溶媒の量を

調整するか，もしくは濃縮するなどの工夫により改善できると思われる。また，イシガニ抽

出液にＡＭＰ，Ala，Gly，Ａｒｇを添加することによりＳ､Ｃ､，ＡＣ・抽出液類似のものを作る

ことが可能ではないかと考えられ，より商品価値の高いものへと利用も考えられる。

謝 辞

本実験の試料を提供下さいました本学部漁法学講座の川村軍蔵教授，また，アミノ酸分析

をして下さった本学部生物化学講座の山田章二先生に深く感謝申し上げる。

参考文献

１）三宅貞祥（1983）：原色日本大型甲殻類図鑑（Ⅱ)．保育社，大阪，ｐｐ､８５－８６．

２）Ｓ､Konosu，Ｋ､YamaguchiandTHayashi（1978）：StudiesonFlavorComponentsin

BoiledCrabs‐IAminoacidsandrelatedcompoundsintheextracts、ZVippo刀馳isα〃

Ｇα紬ajshj，44,505-510.

3）Ｔ､Hayashi，Ｋ・YamaguchiandS・Konosu（1978）：StudiesonFlavorComponentsin

BoiledCrabs-ⅡNucleotidesandorganicbasesintheextracts・MpponSUisa刀Ｇα肋αi‐

shj，44,1357-1362.

4）Ｔ､Hayashi,Ａ､Asakawa,Ｋ､YamaguchiandS・Konosu（1979)：StudiesonFlavorCom‐

ponentsinBoiledCrabs-ⅢSugars,organicacids，andmineralsintheextracts、Ｍｐ‐

ｐｏ刀馳ｊｓａｎＧａ肋ajshj，45,1325-1329.

5）山口勝巳・渡辺勝子（1988）：魚介肉の味とエキス成分．「魚介類のエキス成分」（坂口守彦編)，恒

星社厚生閣，東京，ｐｐ､６６－７６．

６）菅原潔・副島正美（1981）：タンパク質の定量法・第２版（瓜谷郁三・志村憲助・中村道徳・船

津勝編)，生物化学実験法７，学会出版センター，東京，ｐｐ,25-38.

7）桂敬（1976）：分析化学Ｉ（中埜邦夫・吉野論吉編)．新実験化学講座９，丸善，東京，ｐｐ、

２４G243.

8）Ｃ､Ｈ､ＦｉｓｋｅａｎｄＹ､Subbarow（1925）：Thecolorimetricdeterminationofphosphorus、

ＪＢｉｏＺ．Ｃﾉzem.，６６，３７５－４００．

９）Ａ､Saifer（1971）：Comparativestudyofvariousextractionmethodsforthequantitative

ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｏｆｆｒｅｅａｍｉｎｏａｃｉｄｓｆrombraintissue．Ａ〃αJ・Ｂｊｏｃｈｅｍ.，40,412-423.

10）吉沢善作（1976）：糖質の化学（日本生化学会編)．東京化学同人，東京，ｐｐ､12-18.

11）須山三千三（1974）：非タンパク態窒素成分を定量するための組織抽出液の調製．「水産生物化学・

食品学実験書」（斉藤恒行・内山均・梅本滋・河端俊治編)，′恒星社厚生閣，東京，ｐｐ､２－７．


