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|資料

カタクチイワシ煮干しにおける異なる産地のうま味成分の比較

山本昌幸

Acomp紅白onof taste of boiled and dried J apanese anchovy 、

among production regions 

Masayuki YAMAMOTO 
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煮干しはイリコ，ニボシ，ダシジャコと呼ばれ，鰹

節や昆布などとともにだレ汁の材料として，古くから

我が国でつくられてきた伝統食品である。日本農林規

格(JAS)では， I煮干魚類」を「魚類を煮熟によって
たん白質を凝固させて乾燥したもの」と定義し，原料

として，マイワシ，カタクチイワシ，ウルメイワシ，

マアジを使用することとしている。いわし煮干しは全

国で約3万トン生産されているが，香川県は全固有数

の産地で2009年には全国第5位の 2，700トンのカタク

チイワシ煮干しを生産した1)。そしてこのほとんどは

香川県の西部の縫灘の瀬戸内海機船船ぴ、き網の漁業者

によって，カタクチイワシの漁獲から煮干しの加工・

選別まで行われている。この中でも伊吹漁業協同組合

(以下， I伊吹漁協」と称する)で生産される「伊吹
いりこ」は全国でも優良な煮干しとして有名で、，地域

団体商標に登録されている (2011年9月30日，登録第

544118下号)0I伊吹いりこ」は全国的に評価されてい
るが，イノシン酸やアミノ酸，グルタミン酸2-5)など

のうま味成分などの含有量といった科学的データの裏

づけは行われていない。今後，科学的データに基づい

た「伊吹いりこ」の優位性を示すことができれば，さ

らなるブランド化を展開していく際に非常に有利で、あ

る。本研究では， I伊吹いりこ」と外洋に面する他県
産5地域の煮干しについて，脂質含有量，うま味性ヌ

クレオチド，遊離アミノ酸の含有量を比較した。

材料と方法

試料の「伊吹いりこ」は， 2009または2010年に瀬戸

内海燈灘東部海域で瀬戸内海機船船ぴき網で漁獲され

たカタクチイワシを加工した煮干し(3検体)を用い

た。これらの煮干しについては，漁獲時期が分かるた

め(大羽 6月中旬，中羽:8月上旬)，この時期の

平均単価を調べた。香川県以外の試料は， 2010年に加

工された 5地域(千葉県九十九里浜，神奈川県相模湾，

鳥取県境港，富山県氷見，長崎県橘湾)の市販されて

いるカタクチイワシ煮干しを購入した。なお，これら

の試料については，品質が変化しないように，購入後

一20
0

Cの冷凍庫で保管した。これら 8試料について，

製品の被鱗体長 (mm) を測定し，脂質含有量と水分

含有量の測定に供した。また，呈味性ヌクレオチドと

遊離アミノ酸については，煮干しの頭部と腹部を取り

除いて分析に供した。粗脂肪はジエチルエーテルによ

るソックスレー抽出法，水分含有量は105
0

Cの5時間

常圧乾燥によって測定した。呈味性ヌクレオチドと遊

離アミノ酸は高速液体クロマトグラフィ (HPLC;Wa-

ters社製2695セバレーションモジ、ユール)によって測

定した。

初めに良い煮干しの脂質含有量とうま味成分の基準

を設けるために， I伊吹いりこJ3検体について，単
価でランク付けを行い，脂質含有量，イノシン酸，ア

デニlレ酸，グルタミン酸，アラニン，ヒスチジンの多

寡について検討した。次に「伊吹いりこ」と他県産の

煮干しについて，脂質含有量，イノシン酸，アデニル

酸，グルタミン酸，アラニン，ヒスチジンの測定値を

比較した。
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結果

「伊吹いりこJ3検体の単価は， 2009年大羽が773
円/kg，2010年大羽が457円/kg，2010年中羽424円/kg

となり， 2009年の大羽を高品質の煮干しとみなした。

脂質含有量は1.9~5. 8g/100gで，単価の高い煮干し

の方が低かった。呈味性ヌクレオチドのイノシン酸と

アデニル酸はそれぞれ441.5~488.3rng/100g ， 3.7~ 

4.8rng/100gとなり，アデニル酸は単価の高い煮干し

の方が高かったが，イノシン酸については単価の最も

低い2010年の中羽が最も高い値となった。 3検体の遊

離アミノ酸の合計値，グルタミン酸，アラニン，ヒス

チジンは，それぞれ， 950.8~1442.2rng/100g ， 56.8 

~63. 5rng/100g， 87. 5~93. 5rng/100g， 482. 9~992. 8 

rng/100gとなった。アデニル酸の増加に伴い，単価

が上昇する傾向がみられたが，ヒスチジンについては

ヒスチジンの増加に伴い，単価が下降する傾向がみら

れた。その他の測定値については単価との関係性がみ

られなかった。

香川県以外の 5 検体の脂質含有量は2.9~6.0g/100g

であった。イノシン酸とアデニル酸はそれぞれ372.9

~493.0 ， 3.8~6.7rng/100g となった。遊離アミノ酸

の合計値，グルタミン酸，アラニン，ヒスチジンは，

それぞれ， 769.4~1791.0rng/100g， 47.0~65.4rng/ 

100g， 72.9~116.9rng/100g ， 329.6~1153.7rng/100g 

となった。高品質の煮干しとみなした2009年の大羽「伊

吹いりこ」とそれぞれの値を比較すると，脂質含有量

は「伊吹いりこ」が低かったが，その他の値について

は，他県産の煮干しより高い値をとることはなかっ

た。

考察

「伊吹いりこ」の脂質含有量と単価の関係は，検体

数が少ないながら，脂質含有量が高いと単価が低くな

り，これまでの同海域の結果6.7)と一致した。官能試

験において，酸化の指標となるカルボニル価(cov)・

チオパルピツール酸反応性物質値 (TBARS値)が高

いと煮干しは生臭みが強く，だしの材料として好まれ

ない九また， JASでは脂肪含有量が煮干しの等級を

決める一つの基準となっている。これらのことから，

脂質含有量が低い煮干しは良いだしの材料となり，高

産地

表1 産地別の煮干しの脂質含有量，呈味性ヌクレオチド，遊離アミノ酸
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値で取引されることが示唆された。

うま味成分については含有量が多いほどうま味が多

く，高評価されると考えられるが，グルタミン酸以外

は単価との正の相闘がみえず，逆に煮干しのうま味成

分として最も重要視されるイノシン酸，ヒスチジンは

単価の安い煮干し (2010年中羽)が最も高い値で、あっ

た。今回， 1伊吹いりこ」のうま味成分と単価の関係
について，予想された結果が出なかった。安達ら5)は

同時期に長崎県沿岸で漁獲されたカタクチイワシの煮

干しのイノシン酸とアデニル酸，主要遊離アミノ酸を

測定し，同じ銘柄の煮干しでもうま味成分の値に変動

があることを報告した。このことから， 1伊吹いりこ」
についても，同じようにうま味成分にロットごとに変

動があると推定されることから，うま味成分と単価の

関係をみる場合，多くのデータ数を必要とするものと

考えられる。

今回， 1伊吹いりこJと他県産の煮干しとのうま味
成分に大きな違いは見られなかった。これは，前述し

たように各ロットによるうま味成分の変動が原因のー

っと考えられる。さらに，遊離アミノ酸は貯蔵によっ

て減少するが，イノシン酸とアデニル酸は貯蔵によっ

て増加する場合があり円このこともうま味成分の比

較を困難にしている原因だと考えられる。

本研究では，科学的データに基づいた「伊吹いりこ」

の優位性を示すことができなかった。煮干しは，本研

究で測定したイメシン酸やグルタミン酸などが単独で、

味を決定しているのではなく，複数の遊離アミノ酸と

イノシン酸との相乗効果およびアミノ酸が結合したペ

プチド群によって，味を構成.していると考えられてい

る九今後，新しいうま味成分を検討するとともに，

味覚センサー10)によって煮干しの評価をすることも良

いだろう。また，一般的に煮干しはだしによって評価

されていることから，だしの官能試験によって，煮干

しの評価をすることも必要であろう。
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