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さば節のかび付け工程中における成分変化
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はじめに

さば節は，そば屋の業務局調味料として，また，削

り節加工用として主に用いられている。その製法は，

かつお節と同様に，第ーは煮熟，熔乾後にかび付けす

る方法，第二はかび付けをしない方法であるが，かぴ

付けをしない製品が主流となっている。

本県安房地区においては，古くからのかび付け技術

が残されており，年々生産量は減少しているものの，

今なおかび付けをしたさば節が生産されている。

節類製造工程中の遊離アミノ酸やイノシン酸などの

成分変化については，かつお節での報告例)はあるが，

さば節についての報告は見あたらない。また，さl!節

はかつお節に比較して重量に対する表面積の割合が大

きく，かび付け中の成分に大きな変化があるものと推

測される。

そこで，さば節の製造工程中，特にかび付け工程中

の，遊離アミノ鼓やイノシン酸をはじめとした成分の

変化を明らかにすると同時に，かぴ付けの効果につい

て検討したので報告する。

材料と方法

原料平成6年6月に千倉漁港に水揚げされ. -30 

℃で4日間凍結保管したゴマサパ(体重310-3829 • 

平均脂質含量3.4%) を用いた。

試料の調製頭および内臓を除いて，約30分煮熟(初

温80
0C，終j且95"C)後放冷し，身割を行なった。次い

で，乾燥機中でスモークウッド(進誠産業(械製)を用い，

80-90
0

Cで1日1回合言十3閏(1回目 5時間， 2回目1.5

時間， 3回目1.5時間)の熔乾を行った。これを日乾後，

飽和NaCl溶液で湿度を約76%に調節したポリ樟の中

で10-12日間かぴ付けを行い，かぴ付け後日乾しブラ

シでかぴを払い落とした。以後かび付けと日乾を繰り

返し4番かびまでかぴ付けを行なった。かび付けには

かつお節の優良かびである Aspergillus町 ens“長用

いた。

かぴ付け前 1番， 2番および4番かびから節3本

ずつを採り，粉砕機(SCM-40A，柴田科学)により粉

砕し試科とした。

なお，原料による個体差をなくすため 1区分3尾

を左右対象に分け，片側3枚をかび付け前の成分分析，

片側3枚をかび付け後の成分分析に用いた。これを 1

番 2番および4番かぴの 3区分について行ない，か

び付け前を 1としたかび付け後の成分比を算出した。

結果はかぴ付け前3区分の平均値にかぴ付け後の成分

比を乗じてかぴ付け後の成分量として表した。

一般成分の測定水分は105'C常庄乾燥法，脂質含量

はエーテル抽出法，灰分は550"C直接灰化法，全窒素

はケルダーJレ法により測定した。

エキス成分の測定試料259 (乾物)から熱水抽出法で

エキスを抽出し， 500meに定容した。これをメンプラ

ンフィルター (0.45.wn)でろ過し，以下の分析に供した。

エキス窒素はケルダール法により測定した。遊離アミ

ノ殻はアミノ駿分析機(MLC-203，アト一社製)で測

定した。核酸関連物質は日立高速液体クロマトグラフィー

(カラム:アサヒパックGS-320，移動相:200mMリ

ン酸緩衝液， pH2.95，流量:0.8/min，検出波長:

254nm)で測定した。

だし汁の透過率の測定脂質含量の異なるかび付け前

およびかぴ付け後の節3区分ずつ(合計6区分)につい

て，試料39 (乾物)に100mlの蒸留水を加え，沸勝水

浴中で10分間エキスを抽出し， fu 1 i塵紙でろ過したの
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ち，分光光度計(UV-2200，島津製作所)で650nmに

おける透過率を測定した。

結果および考察

官能変化 かぴ付けを繰り返すに従い，かぴの色調が

変化した。すなわち 1番かびでは青緑色であったが，

次第に淡緑灰色へと変化した。また，かび付けを繰り

返すごとにかひ、の発生量は減少し，特に 3香かび以降

の発生量が少なかった。

臭気はかび付け前はくん製臭であったが，かぴ付け

により節特有の香気が発生した。

かぴ付け前後のだし汁を比較すると，うま味はかぴ

付け前のだし汁の方が若干強く感じられたが，日日ぃ雑

味が感じられた。かぴ付け後のだしi十はうま味はやや

弱かったものの雑味のない上品な味であった。また，

表1 一般成分およびエキス窒素の変化

水分 脂質

Control 

1番カピ

2番カピ

4番カピ

27.6(100) 

26. 1 (94. 6) 

19.0(68.8) 

15.6 (56.5) 

等水分以外は乾物換算倍

19. 1 (100) 

17.1 (89. 5) 

16.0 (83.8) 

14.3 (75. 0) 

表面の肪質が主に分解され， 2番かびでは節表面の脂

質が減少した分エキス成分が1自費されたものと考えら

れる。 3番かび以降は節表面の脂質およびエキス成分

のi或少および水分活性の低下により，かぴの発生量が

減少し，成分変化が少なくなったものと考えられる。

遊離アミノ酸かび付け中の遊離アミノ酸の変化を表

2に示した。さば節の主要な遊離アミノ酸はタウリン

およびヒスチジンで全体の約60%を占めた。次いで，

リジン，グルタミン酸およびアラニンが比較的多く検

出された。かび付け中，アスパラギン酸のように増加

したアミノ酸もみられたが，ほとんどのアミノ駿は減

少し，エキス窒素とは異なり，特tこ1番かびでの減少

が大きかった。この傾向は，鴻巣らがかつお節で検

討した結果とほぼ一致する。

鈴木ザはかつお節の熔乾工程中に，ヒスチジンが

煙成分との反応により減少すると報告している。また，

リボースやアルデヒドなどのカルボニル化合物がヒス

チジンやリジンなどの遊離アミノ酸とメイラード反応

が起こJことが報告されている。熔乾工程の煙成分

中にはアルデヒドをはじめとしたカルボニル化合物が

かぴ1~ けによってだし汁の透明度が高くなり，褐色度

が強くなることが観察された。

一般成分およびヱキス窒素 かび付け中の一般成分お

よびエキス窒素の変化を表1に示した。水分はかび付

けによって減少し，かぴ付け前の28%から 4番かび終

了後には16%となった。脂質含量もかび付けによって

徐々に減少し 4番かび終了後にはかび付け前の75%

まで減少した。灰分および全窒素はほとんど変化しな

かった。エキス窒素は 1番かびではほとんど変化しな

かったが， 2番かびでかぴ付け前の96%まで減少し，

それ以降の変化は少なかった。かぴ{寸けの効果として

水分および脂質の減少が言われるが，本試験でもその

効果が確認された。

かび付け中の成分変化は，かぴの繁殖している節の

表面で主に起きていると考えられる。 1番かびでは節

(出)

灰分 全窒素 エキス窒素

4.5(100) 12.61 (100) 1.970 (100) 

4.5(100) 12.67 (100.5) 1. 968(99. 9) 

4.6 (102.2) 12. 79 (101. 4) 1. 889 (95.9) 

4.5(100) 13.06 (103.6) 1. 875 (95. 2) 

含まれ)ており，さぱ節は熔乾後の削りの工程がなく

節表面に煙成分が付着したままかび付け工程に移るこ

と， 1番かびでヒポキサンチン量が4.1音に増加してお

り(表3)，かび付け初期にリボ}スが生成したと考え

られること，また，官能的にかび付け後のだし汁の褐

色度が強くなったことから，かび付け工程中にヒスチ

ジンやリジンが煙成分由来のカルボニル化合物や核酸

由来のリボースなどと褐変反応により減少しているこ

とが推察された。

核酸関連物質 かび付け中の核酸関連物質の変化を表

3に示した。 ATPはかび付け前は検出されたが，か

ぴ付け後は検出きれなかった。 ADPはかび付けごと

に増加し， AMPは1番かびでいったん減少した後，

2番かび以降増加に転じた。イノシン酸はほとんど変

化しなかった。イノシンはかび付け初期は変化せず，

4香かぴで減少した。ヒポキサンチンは 1番かびで約

4傍に増加し， 2番かび以降はほとんと変化しなかった。

さばI付中の核酸分解酵素は煮熟工程で失活したと考

えられることから，かび付け中の核酸の変化はかぴ、の

もつ酸素によるものと考えられる。
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かび付け中の核酸関連物質の変化表3
(mg出 ondry basis) 

Hx 

Control 
1香カピ

2番カピ

4番カピ

10 (100) 

40 (400) 

40 (400) 

43 (430) 

HxR 

108 (100) 

III (103) 

108 (10ω 

92(85.1) 

IMP 

1，134 (100) 
1，180 (104.1) 

1， 187 (104.7) 
1，174(103.5) 

AMP 

99 (100) 

39 (39. 4) 

69(69.7) 

84 (84.8) 

ADP 

74 (100) 

81 (109.5) 

104 (140.5) 

114 (154. 1) 

ATP 

26 (100) 

o (0) 
o (0) 。ω)

(出)
さば節の肪質含量とだし汁の透過率表4

透過率

90.3 

90. 7 

84.2 

95.0 

93. 7 

96.3 

傘脂質l立乾物換算値

脂質含量

16.2 

19.2 

22.3 

14目 5

16.1 

16.5 

A
B
C
D
E
F
 

非かび付け品

かび付け品

だし汁の透明度 さば節の脂質含量とだしi十の透過率

を表4に示した。非かび付け品から調製しただし汁は，

脂質含量の高いもので透過率が低かった。かひか付け品

のだし汁は，非かび付け品のだし汁に比べて透過率が

高かった。表中のさば節AとEを比較しでも解るよう

に，同程度の脂質含量のさば節でも，かび付け品のだ

し汁の方が透過率は高かった。透過率が高いものほど

だし汁の透明度は高く，これは目視による官能判定と

も一致した。この結果から，かぴ付けにはだしi十を透

明にする効果のあることが確認された。
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要約

1) さ11節のかぴ付け工程中の成分変化およびかび付

けの効果について検討した。

2)かび付けを繰り返すに従いかびの色調が変化した。

また，かぴ付けによって香気の発生，だし汁の風

味の変化，透明度の向上および褐変が官能的に観

察された。

3)水分および脂質含量はかぴ付けごとに減少し，灰

分および全重量素は変化しなかった。エキス窒素は

1番かびでは変化せず 2番かびで減少し，それ

以降の変化は少なかった。

4)大部分の遊離アミノ酸はかび付けによって減少し，

特に l番かひ、での減少が大きかった。

5)核酸関連物質はかび付け工程中に含有量が変化し

たが，イノシン酸量はほとんど変化しなかった。

6)だし汁の透過率を測定した結果，かぴ付けによっ

てだし汁が透明になることが確認された。
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