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オキアミミール保存中のカロチノイドの変化
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Summary

TodeterminethestorageconditionfbrkeepingcarotenoidsinAntarctickrillmeal，therate

ofdiscolorationwasestimatedunderthefbllowingconditions：ｌ）addingantioxidanton

processingmea1,2)storingmealatroomtemperature(15～20.C)ａｎｄ－ｌ５～-20｡C,３)storing

mealinpolyethyleｎｅｂａｇｉｎａｉｒ,nitrogenandcarbondioxide・Forestimatingdiscoloration,the

amountofcarotenoidandastaxanthinesterwasdeterminedat6andlOmonthafterproducing
meal・

Theamountofcarotenoidandastaxanthinesterwasdecreasedduringstorgeandgreatly

decreasedwhenstoredatroomtemperature・Anti-oxidativetreatmentpreventsthedecrease

ofcarotenoidandastaxanthinestertosomeextentkeepiｎｇｂｏｔｈａｔｒｏｏｍｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅａｎｄ

－ｌ５～-20ｏＣ・However，ｔｈｅｋｅｅｐｉｎｇａｔ－ｌ５～-20ｏＣｉｓｍｏｒｅｅ碇ctivethananti-oxidative
treatment・Ｔｈｅｋｒｉｌｌｍｅａｌｓｔｏｒｅｄａｔ－ｌ５～－２０oCcouldbeusedascarotenoidresourceeven

atlOmonthsafterproducingmeal・Thesubstitutionofairwithnitrogenandcarbondioxidewas

note碇ctiveinthecaseofusingpolyethylenebag．

オキアミミールは水産動物の配合飼料として蛋白効率等の点から優れている事は実証され

ており，同時にアスタキサンチンを含有する点からタイ，クルマエビ等の着色配合飼料として

の利用が期待される．特にマダイ，チダイの色調改善にはアスタキサンチン系カロチノイド

の飼料への添加が必須であり'~8）アスタキサンチン含量の高い甲殻類等の資源が望まれる4)．

ところがカロチノイドは一般に光分解および酸化を受けやすく保存中漸次含量が低下して

いく．アスタキサンチンも例外ではなく，酸化を受け種々条件下で変化分解していく．

一方オキアミミールの生産は南極海域でのオキアミ操業が12月～２月の年１回であること

とから，オキアミミールの品質安定保証期間として８～10カ月が要求される．

オキアミのカロチノイド分布および含量についてはいくつか報告はあるが5'6)，オキアミ

ミールの保存中におけるカロチノイドの消長に関するものは見当らない．それゆえオキアミ

ミール保存実験として抗酸化剤処理効果，保存温度，ガス置換効果について製造後６および

10カ月後のカロチノイドおよびアスタキサンチンエステル含量を比較する事により調べた．
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試料および実験方法

1）試料：オキアミは南極海域にて昭和55年１月採集したものでオキアミミールは以下の通

り製造した．生オキアミ→ボイル（85oＣ３分）→浸漬（抗酸化剤溶液に５～10分浸漬)→水

切→流動乾燥（70.C)→粉砕，抗酸化剤処理はフジミックスＥ－２０を用い，０．１および0.3％

溶液で５～10分浸漬した．

2）カロチノイドの抽出：生オキアミ冷凍ブロックは直接アセトンにて抽出した．オキアミ

ミールについては10％水を添加した後アセトンにて２回抽出した．使用したアセトン量は

ミール１０ｇに対して100ｍﾉで２回抽出し，２回目は一夜浸漬（暗所，室温）して抽出した．

抽出液は合せ石油エーテルに転溶し濃縮後粗試料とした．

アセトン抽出後，更に10％酢酸一アセトン溶液で抽出を行い淡黄色アセトン溶液を得たが，

吸収スペクトルおよびＴＬＣにおけるＲｆ値よりカロチノイドの分解物（少くともアスタキ

サンチン以外のカロチノイド）と予想されたので酢酸添加による抽出は行なわなかった．

3）カロチノイドの分離および定量

四種吸着剤，酸化マグネシウム，マイクロセルＣ，シリカゲル，アルミナにて分離を検討

した結果，オキアミミールにはα一およびβ－カロチンは高含量には含まれていないところ

から，分離能が良く比較的短時間で操作がすむマイクロセルｃを用いてカラムクロマトグ

ラフィーを行なった7)．分離区分はアスタキサンチンエステル区分，未同定カロチノイド区

分，アスタシンおよびアスタキサンチン区分および分解物区分の４区分に分画した．アスタ

キサンチンエステル区分は量的に最も高く重要な区分であるので，ケン化後ＴＬＣによりア

スタシンである事を確認した．実験結果としては主要なアスタキサンチンエステルの含量の

みを示し，他の区分は測定誤差が大きいため示していない．

定量は畷、（石油エーテル）24008)を用いマイクロセルＣカラムからのアスタキサンチ

ンエステルの回収率69.3％を乗じて示した．

結果および考察

図・１に抗酸化剤無処理オキアミミールの種々保存条件でのカロチノイド含量を示す．オ

キアミミール製造時点における分析値が不明なためオキアミミール製造前の生オキアミを

-20.Ｃ冷凍したものを６カ月保存時点で測定して，製造時における比較対照とした．

室温保存におけるカロチノイド含量は６カ月で38％，１０カ月で８％と著しく減少している．

アスタキサンチンエステル含量についても同様の傾向である．それに比べ低温保存（-15～

-20.C）においてはカロチノイド含量において86％（６カ月），５１％（10カ月）アスタキサ

ンチンエステル含量では81％（６カ月），４５％（10カ月）とかなり高い残存量を示している．

この事は低温保存がカロチノイド分解防止に大変効果的である事を示している．

また窒素置換および二酸化炭素置換は空気における試験区と比べてもカロチノイドおよび

アスタキサンチン含量共にほとんど差が見られなかった．この事は保存にポリエチレン袋を

用いたためガス置換後短期間で空気が入り，ガス置換の効果はなかったと思われる9''0)．こ
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の結果は以下図２および３における結果においても同様であり，通気性の少い機材で実験を

行う必要がある．

図・２に0.1％抗酸化剤溶液に浸漬処理したオキアミミールの種々保存条件下での６カ月

および10カ月後のカロチノイド含量を比較した．カロチノイド含量は室温で46％（６カ月）

13％（10カ月），低温で92％（６カ月），６７％（10カ月）の残存率であり抗酸化剤処理によ

る効果が室温および低温いずれの場合も見られる．この傾向はアスタキサンチンエステルに

ついても同様である．
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口：Totalcarotenoldi燕詞：Astaxanthlnester
６１０：６ａｎｄｌＯｍｏｎｔｈ

Ｆｉｇ､２．Amountoftotalcarotenoidandastaxanthinesterinkrillmealtreated

ｗｉｔｈ0.1％ａｎtioxidantsolutionat6andlOmonth．
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図･３に0.3％抗酸化剤溶液に浸漬処理したオキアミミールの前述条件下でのカロチノイド

およびアスタキサンチンエステル含量を示した．カロチノイド残存率は，室温で57％（６カ

月）２３％（10カ月），低温で79％（６カ月）７２％（10カ月），アスタキサンチンエステル残

存率は室温で73％（６カ月)，１５％（10カ月)，低温で106％（６カ月)，７９％（10カ月）であ

り全体として抗酸化剤浸漬液0.3％の効果が現われている．
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定量の再現性を知るため二つの試験区について三度定量を行なったところ，カロチノイド
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