
          信 濃 ：鮫類 の 肉 成 分 に 關 す る研 究

       鮫 類 の 肉 成 分 に 關 す る研 究

               近 藤 研 究 室

           農 學士 信  濃   榮

              (昭和十五年十月十五日 受理)

               緒      言

鮫舞 は蜘 の騰 があつて海潮磁 ける灘 分布は廣く・鍋 多棋 のう旅1握 鮫鋤

く骨長約1mの ものより姥鮫の如 く罷長約13mの ものに到る迄,髄 長,罷 形の種々なるもの

がある・種類によつて海洋の上中下各属叉は砂底 に洞游,棲 息 し性質は貧食にして概弼 寧猛で

ある・猫鮫の如 く卵生のものもあるが多 くは胎生(高 等動物の揚合 とは相違 し輸卵管内にて嚢

育するに過ぎない.)で あつて胎晃数は毎回10尾位が普逓である・但 し葦切鮫の如きは毎回60尾

にも達する胎児を産する.漁 獲 される鮫の肉は食膳 にも供せられるが多 くは蒲鉾 竹輪類の原

料とな り,鰭 か らは紘解,堆 翅等を製し,軟 骨か らは明骨 を製 し,肝 臓か らは肝油を製し,皮

か らは膠を製し,樹 ほ荒粕を残すなど,利 用の詮は夙 に爵ぜ られで居つた.然 るに近時に到 り,

鮫皮の用途が著 しく拓 け其の紀果として鮫類の漁獲が一暦企凱的に促進せられる見込である。

されば鮫順は重要なる水塵資源としての將來性を有するわけである.け れども鮫頬の利用に關

する企業を確實ならしむるには皮,鰭,軟 骨,及 び肝臓等の利用を高上振大することは必要で

はあるが之は寧ろ從であつて主 は師ち鮫髄の主要部を成す肉の利用を安定化することである・

之 を成し得てはじめて鮫類の利用に關する企業が持績的に成 り立つ ことと思ふ 鮫肉の利用は

かほどに重要であるが從來は僅かに鰹垂れ肉及び蒲鉾類の原料として利用されて居つたに過 ぎ

ない・鮫肉の主成分は蛋白であり,之 を軍離すれば更に廣汎にして優秀なる食品及び種々の調

珠榮養料の原料として利用し得るぼか りでな く,之 を工藝康料に供し得れば慮用範園は一暦掻

大することとな りて,鮫 類は重要水産資源 としての資格を確保するに到るであらう.蓋 し之を

成すには肉蛋白の本質を基本的に知悉することが第一に肝要である・當實験室に於ては夙にこ

こに着目して.1鮫 類に關して基礎並に慮用に亘る化學的研究を着々進行 させて居つた.こ こで

は4種の鮫類の肉成分に就いて實験 した結果 を報告する弐第であるL.
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               實 験 成 績 と 考 察

               (1) 鮫の肉成労の蒋徴

 供試した鮫類は葦切鮫,青 鮫,目 白鮫及び星鮫 め4種 類であつて何れ も東京市中央魚市場へ

出荷 された ものであつた。從つて漁獲後幾 日かを経たものであつた.前3者 は昭和14年4即1

日,同 市場にて鞍皮と蒲鉾の原料に供する爲め脱皮したる肉左切 り取 り氷詰めとして京都へ直

邊 して直ちに一部 は分析用に供 し他は蛋白箪離用に供した.3種 を通 じ脊肉の前孚身部 と後孚

身部 に於 て約4kg宛 採肉し特に葦切鮫にありては前牛身部の腹肉をも探つて分析に供した.後

者即ち星鮫は昭和i4年11月14日 新鮮物 と構して同市場に出荷 されたるものを,そ のま曳氷詰め

として京都へ直逸 し全身肉を探 りて分析に供用した.供 用肉をば肉挽器にて細断後,揺 埣して

均一となし新鮮物のま 瓦常法に依つで分析定量した.但 し脂肪は一旦氣乾後之を定量した,叉

星鮫肉にあ りてはグ リコーゲンを除 く外は一且氣乾後分析定量したのである.其 の結果は第一

表の通 りであつた.

              第 一 表 鮫 肉 の 成 分      '
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一 ・一 水磯 赫7褥
,分1騨鮮 還 暢

一総 灘 騰ii!1繕1凱灘i;iil{il l羅i:i{

一{繕 ∵:1欄1;li蹴1;1:: 濃1糊:謙 聯:1二1

… 濃稀 翻::慧1噺 淵織1:糊1螺 瞬ll:1

勲 ・… ・ …
,一 ・68…-22・1・162 9・1・・972・325・ ・6 一

 第一表が示す通 り鮫肉は他の一般魚肉に較べて脂肪の含量が少ない.之 に反して窒素の含量

は著 しく多く,甚 だしきは無水物中17%以 上に及ぶ もの もあつた.斯 の如 きは鮫肉の特徴とも

云ぴ得べ く,恐 らくは鮫肉中の全窒素のうち少なからざる部分は蛋白態を なさない ので あら

う。其のことを次に明らかにしてみやう。

 第一表に示した蛋白の含量率は定量値ではな くして他の養素の総和をioOよ り減 じたる勲[直

                   (160)
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     q)  (2)   (3、 「4)

である.鯛,鰍 蟹類,蝦 類の肉成分の場合にはかかる推算値は全窒素の定量値に6.25を 乗 じ

たる数値とほぼ合致したのであつたが鮫肉の場合には第一表が示す通 りに著 しく相違した.試

みに窒素の定量値に6.25を 乗 じたる蛋白量 と第一・表 に示 したる蛋 白の推算量 とを併記すれば第

こ二表の如 くになる.

             第 二 表 鮫 肉 中 の 蛋 白 量

   鮫・鰍 繍 位 定鐸 物 織 ガ 「定一響 讐 舞 ゼ
              (N×625)%     %     (N×6.25)%     %

…報1騰;{iii i;{i ii{1

咽 農鞍 翻:lll二i:櫨 1:1:ll:■1:ll;

・一 鶴 蒙 臆( ):器ll駕( );::隣1

             1
 星    鮫  (全 身 肉)         22.931         玉9.168        11L231         92.972  

.                 「

 第二表によれば蛋白の定量値(N×6.25)ぼ 生肉の20～24%に のぼ り推算値(17～22%)に

比して著 しく高い.の みならす無水物中の含量率 は100以 上のものもある.斯 くの如 く不合理

な結果を得たのは定量 した窒素のすべてが蛋自態であると見徹 した爲めであるごとは勿論であ

る・けれども他の魚貝肉叉は獣肉の場合とは違つて鮫肉の場合に斯かる計算結果を得たのは鮫

肉中に非蛋白態窒素が著 しく多 く存在したが爲めであると思ふ。筆者は此の ことを星鮫肉或脂

ぴて更に明示して見よう.

               (2)量 鮫肉の窯素の形態

 前節に於て説示した:如く鮫肉中の窒素の含量 は著しく多 く無水物中17疹に も達するも のがあ

つて此の窒素のすべてを蛋白態と見敬し得 られないことは第二表が示す通 りである,叢 に於て

筆者は鮫肉中の窒素の うち蛋白態をなすものと然らざるものとを明かにするために星鮫肉を用

ひて次ρ如き實験を行つてみた・

 星鮫の新鮮生肉2009を 採'り播陣したる'後、水500ccを 加へ、よく携婬して約30分 聞煮沸を績

けて蛋白を充分熱凝固せしめた.煮 沸浸禺液を濾別したる後、淺査凝固物に水500ccを 加へて

煮沸浸出し、此の操作を更に一回繰返して浸出液を合せてB50じcを 得た。之を500c。 に濃縮し

                   (161)
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此のうちの全窒素,蛋 白態窒素,ア ミノ態窒素並に其の他の窒素 を定量 した.叉 蔑渣凝固物に

は90%酒 精300ccを 加へてカ1艦浸出することを2回行ひたる後.エ ーテル300ccを 加へて醗脂し

更に低温低塵下にて乾燥して約309の 離 離 得た・(水 分7・995%蛤 む・)此 の臨1聯 浸

出液中の窒素 も定量 して見たが其の結果を表示すれば第三表の如 くになる・

             第 三 表 星鮫肉の窒素の形態  ご
 啓

    鮮 生 肉 1 凝蹴 劃   浸・液・・窒素

榊 水ノ 礎 騨 撃 永%艦%素 鞭 謬 響 鐸1誓

…1-83[-9四83・ …95! 681 ・ ・295・113i 8

     辮 生肉。の窒素 を1。。と した,1寺。%  16。,、131胴11.54。},。816
                          i      l   l

 第主表 によれば星鮫生肉中の全窒素のうち約6甥 が熱凝固性蛋白の形態をなすにすぎない。

もとより温酒精可溶性の窒素は杢部非蛋白態であると見微し得るが熱水可溶態の窒素のうちに

はf占δほ蛋 白態をなすものが存在する事ぱ筆者(ぐあ)が嚢に蝦肉に就いて實験した通 りである.夫 故た

此の熱水可溶態窒素 を吟味するために熱水浸出液(豫 め500ccに 濃縮したるもの)に 就いて先

づア ミノ態窒素を定量し次 に1σ%の 三墜化酪酸及び軍寧酸液(軍 寧49を25%の 酷酸8ccと5%の

酒精190ccと の滉液に溶解して濾過したるもの:窒 素を含まざることを槍定す)の 添加によつ

て沈澱する窒素と然 らざる ものとに分別定量 した.其 の結果を示せば第四表の通 ウである。

          第 四 表 星鮫肉の熱水浸出液中の窒素の形態

滞 量冑 警 詳一沈 洲 ・・澱轡 … 募…

   。295∴ 。,81細 醤 蜥 ・酬  ・ ・8・21

        1   -1軍 寧 酸 液1 14・3  85・7

第四表の結果によれば熱水浸出物・阪 はア ミノ態窒素量は極めて少な く叉蛋白態窒素量爆o

～14%で あつて大部分は非蛋白態であることがわかる.第 三表が示す如 くに鮫肉の全窒素のう

ち約31%は 鰯 何 溶性であつて而聯 四表の鋤 其の細 甥 以上は夢畷 離 筋 る・之によれ

ば鮫肉の全窒素の26%以 上は非蛋白態である.以 上は星鮫肉に就いて行つた實験結果セあるが

他の鮫肉の場合 も之とほぼ同檬である'ことは想像するに難 くない・從つて鮫肉中の全窒素を蛋

白態と見徹せば著しい不含理となることは當然である.夫 故に筆者は第一一・表に示したる如くに

                   σ62)         ・
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鮫肉の蛋白量は推算値を以て示すことにしたのである.

             。 (3) 鮫肉蟹白の霊素⑳形態

 第(1)項 に於て塵理 したる鮫肉のうち葦切鮫,青 鮫,及 び目白鮫の前牛身肉ioO9宛 を探 り播

碑後 メタノールを加へて煮沸して肉蛋白を熱凝固せしめ,然 る後工一テルにて脱脂し減墜低温

下にて充分よく乾燥して白色の粉末を得た。次に星鮫肉に就いては其の杢身肉夏00gを探 リョi.辞( )

後水を加へて煮沸して熱凝固せしめたる肉蛋白を熱酒精及びエーテルにて浸出後,前 同様にし

て白色の蛋白を得た・上記の如 くにして牧得 した肉蛋白量並に其のうちの全窒素量を表記すれ

ば第五表となる・                   ＼             '

            第 五 表  鮫生肉より牧得せる蛋白の量

    鮫の種類と部位   生肉1009からの椥 暑量   窒 素 の 含 量 寧
                _ (無水物ζして)   ___⊆ 無水蛋帥 ≧%

  前牛 身 肉   l       l

    }震     切      魚交     i              14.105                       16。781

    青            魚交     i              l6.201                   、   16.72( )7

    目9i魚 変'  ll.976   16.96( )6

  杢  身  肉

    星  鮫 1  138GI    1α921

 第五表 によつて知 り得 る如 く鮫の生肉10⑪gか ら牧程した 蛋白の量は12～16gに すぎ なかつ

た.も とより煮沸 メタノール及び熱水中へ幾分の蛋白が溶出移行した事 は第 四表によつて知 り

得 る ことであ局が 其の量は僅少であつた。(第 四表)然 らば鮫肉中には窒素の含量は多いにも

拘はらす實在する蛋白の量は第一・表並に第二表 に示してある推算値よりも遙かに少ないのであ

る。叉4種の鮫肉か ら調製した蛋白中の全窒素量はほぼ同量であつた.(第 五表)而 して此の窒

素の形態を知るために葦切鮫肉から調製した肉蛋白を採 り常法によつて水解 して各種形態の窒

素 を定量 した.其 の結果について比較考察する爲めに鯛(くの),鱈三並(くヨラ)に蝦類の肉(くの)蛋白について同様に

定量 した時の結果 を並記すれば第六表の通 りである.

         第 六 表  鮫、鮮、鯛及び蝦の肉蛋白の窒素の形態

               (無水蛋白を100とした時の%)

   鍼 ・礫 糊騨 ・曝 ・ ・曝 ・陣 幽
              {      1   全  窒  素  

r  l6・606   16・296   15・818   1σ1236
              1         1  。
・             1                        (つ穿○

                   (163)
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                     1  (a)     (b)  窒 素
の 形 態   葦切鮫肉蛋白1解 肉 蛋 白 鯛 肉 蛋 白 車蝦肉蛋 白

                 %   1  %      %   1  %・

  鞭 酸。不羅 盤  ・12gl,。 ・71 ・・6・1 。13。
                     i                      I

                     }  

熱 璽蓮酸}こ 可溶 態 窒 素            、16。652  「      16234         15,754         16.106                     1

   ・… 一  ・45111酬 ・234i 1鰯

   。。一,ン 灘 素  。1Ggl 柵1 ゑ297 。279

  墜基 態 全 窒 素1・91・ … 輪( )9 ・・1・ .・343

韓 ・… ノ鱗
、 1i'・ ・1・1・793L-

   ・ルギーン難 素  24081 玉釧(  ) a261 a22S
 「                i     I   

ヒスチヂ ン 態 窒 素        0.680     1.444     0.780     1.086

                     1

   'ジ ン 態 窒 素   1・77gi 1505' L8'3  0・996

   ・ス チ・態鑛  α0431 α0551 0;156.晦 ・33

  モ ノァ ミノ酸 態杢窒素       10.136     10.385     9.196     9,0S2

-                      l       l       I

モ ノア ミノ贈 のア ミノ「鰹 素  9・7G'1 8・3081 載1'0  8・460

              (の 4月に漁獲したる雄鱒肉

              (bン5月 産卵前の雌鯛肉

              (c) 5月に漁獲したる雄蝦肉

 第六表に依れば鮫肉蛋自にはアルギユン及び リジン態窒素が比較的に多量に含まれて居るこ

とは鯛肉蛋白と相似て居る・けれ ども其の含量は既に屡々詳読した通 り一定不憂の ものではな

いが故に之を以て鮫肉蛋白4)特異性と見傲す ことは出來ない。而して以上のアミノ酸定量の外

にモノア ミノ酸のうち トリプ トフアン,フ エニールアラニン,ロ イシン,イ ソロイシン,ス レ

ヲニン、ヴアーリン及びメチヲニン等を定量した後でなければ蛋白の榮養優を論評することは

轟來ないが第六表の激値だけか ら判断すれば鮫肉蛋白 も亦,鱈 鯛,車 蝦等の肉蛋白と偵中する

榮養領を有するものと考へ られる・之に反して各種の魚肉が夫々特異陸ある食味を有するのは
     、

脂肪及びエキス分等の質並に量の相違に原因する ことはもとよりであるが肉蛋白を組成する基

成分の構域の掘違 も亦原因となるわけであるげ此の相違を知 り得てはじめて各種の蛋自の特異

性を明 らかになし得 ることと思ふ 但し第六表に示された程度の實験結果は庇の相違を考察す

                    (164)                覧
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る資料 とぽな り得ない.

                要      約

 (1)佼 類は重要水産資源の一つであって鮫肉蛋白を工藝原料に供し得れば鮫類の利用に關

する企業は一・暦籏大するも,そ の爲めには肉蛋自に關する基礎的研究が必要である所以を述べ

た.

 (2)葦 切鱗 目白鱗 青鮫並に星鮫の生肉の成分を定量した結果によって鮫肉ば他の 魚肉

に比して脂肪を含む事は少なV、が窒素 をば著し く多 く含む事を認め之を鮫肉の特徴となした・

 (3)鮫 肉中の全窒素のうち約26%以 上は非蛋白態窒素であること を星鮫肉について誰明し

た.

 (4)4種 の鮫の生肉より蛋白を調製 し其の窒素量を定め更に葦切鮫肉より調製したる蛋白中

の窒素の形態 を明らかにし其の結果から推論して鮫肉蛋白の榮養債は鯉,鯛,蝦 等の肉鮫白と

伯仲することを記述した.

 終に臨み絡始御懇篤なる御指導を賜 はる近藤金助先生に封して厚 く感謝の意を表する次第で

あります・叉研究實験は實験室員一同の援助にょりて途行し得たのである.各 位に饗して感謝

する次第である,(昭 和15年6月1日)
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  (2)近 藤、藤岡、信濃、満田:農 化誌、12.1099(1936)

  (3) 近藤、波多腰:日 化誌、53・1026(1932),53・1013(1932)

  (4)近 藤、久保:農 化誌、12.1077(五936)

  (5)近 藤、信濃:農 化誌、13.1129.113S(1937)

  ぐ6) 波多腰:日 化誌、54.982(1933)

                   (165)


