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カタクチイワシ煮干しは西日本で「イリコ」と呼ば

れ，鰹節や昆布などとともにだし汁の材料として，味

噌汁やうどんのだしに用いられている。だしをとる前

処理として，煮干しの鰓や内蔵から生臭さやえぐみが

出ることから１，２），一般的に頭と内臓（大羽では中骨

も）を取り除いている。この頭と内臓は一般的に捨て

られてしまうが，カタクチイワシは頭が大きいため，

廃棄される部位が多い。廃棄部位に煮干しのうま味で

あるイノシン酸とグルタミン酸などの遊離アミノ

酸３－５）が多ければ，この部位の有効利用ができるかも

しれない。そこで本研究では，一般にだしに用いられ

ている頭部と内臓が取り除かれている筋肉の部位（以

下，「筋肉部」と称する）とそれ以外の部位（頭部・

内蔵を含む腹部・中骨の部位；以下，「頭・腹部」と

称する）について，脂質含有量，呈味性ヌクレオチド，

遊離アミノ酸，ジペプチドを測定した。

材料と方法

試料には２０１１年６月に瀬戸内海燧灘東部海域で瀬戸

内海機船船びき網で漁獲されたカタクチイワシを加工

した大羽煮干し（製品全長８～１１cm，２６１．２８g）を用

いた。この大羽煮干しを，筋肉部と頭・腹部に分けて，

それぞれの重量を測定し，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によって

測定した。呈味性ヌクレオチドと遊離アミノ酸，ジペ

プチドは次のように抽出した。試料２gに内部標準と

して１００mg／mL AAbAを１０μL加え，その後，ミリ Q

水９mL，１０％過塩素酸９mL加えて２５分間振とうし

た。３，０００rpm，４℃で１５分間遠心分離後，上清４００μL

をチューブに採り，２N-KOHを１００μL加えた。４℃

で２０分間静置した後，７，０００rpm，４℃，５分間遠心

分離を行い，上清をフィルターろ過するとともに，こ

れを必要に応じて希釈し，分析に供した。呈味性ヌク

レオチドは，高速液体クロマトグラフィ（HPLC ; Wa-

ters社製２６９５セパレーションモジュール）によって測

定した。HPLCの条件は，カラム：Shodex Asahipak GS

－３２０HQ，移動相：２００mMリン酸ナトリウム（ph

３．０），波長２６０nm，カラム温度：３０℃，流速：０．６mL

／分とした。遊離アミノ酸とジペプチドも HPLCを用

いて測定し，その条件は，カラム：Pico Tagアミノ酸

分析用カラム，波長２５４nm，カラム温度：４６℃，流速：

１．０mL／分とした。

結果と考察

大羽煮干の筋肉部と頭・腹部の重量割合はそれぞれ

５７．６％と４２．３％となり，だしの材料として使用される

部位が約６０％であることが示された。煮干しの脂質含

有量，うま味性ヌクレオチド，遊離アミノ酸，ジペプ

ジドの測定結果を表１に示す。煮干しの筋肉部と頭・

腹部の脂質含有量は，それぞれ１．４g／１００gと４．７g／１００
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gとなり，３倍以上，頭・腹部の方が筋肉部に比べて，

脂質含有量が高かった。これまでの報告では市販の煮

干しの筋肉部と頭部（腹部含まず）の脂質含有量と脂

質の酸化程度を測定したところ，頭部の方が筋肉部に

比べて，脂質含有量が高く，酸化の指標となるカルボ

ニル価（COV）・チオバルビツール酸反応性物質値

（TBARS値）も高かったという６）。さらに官能試験の

報告において，COVや 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かったとい

う６）。これらのことから，頭部・腹部は，脂質の観点

からだしに相応しくないと推定される。

呈味性ヌクレオチドは，筋肉部，頭・腹部ともにイ

ノシン酸が最も高かったが，筋肉部のイノシン酸は

８９９．４mg／１００gと頭・腹部（２６０．２mg／１００g）の３倍以

上であった。煮干の最も重要なうま味成分はイノシン

酸であることから３－５），頭・腹部のうま味は少ないも

のと推察される。筋肉部と頭・腹部の遊離アミノ酸の

合計値はそれぞれ１，１９５．１mg／１００gと６４６．３mg／１００g

となり，筋肉部の方が２倍程度高い値となった。また，

煮干のうま味として重要であると考えられる４）グルタ

ミン酸，アラニン，ヒスチジンを筋肉部と頭・腹部で

比較すると，３つの遊離アミノ酸ともに筋肉部の方が

高い値であった。ジペプチドをみると，カルノシンは

両者ともに検出限界以下となり，アンセリンは筋肉部

の方が，頭・腹部より１．５倍程度高い値となった。こ

れらの測定結果より，頭・腹部は，筋肉部に比べてう

ま味成分が低いことが示された。

本研究では，筋肉部に比べて，頭・腹部のイノシン

酸やグルタミン酸の含有量が高い値をとることはな

かった。しかしながら，頭・腹部にもある程度のうま

味性ヌクレオチド，遊離アミノ酸等が含まれているた

め，一般的に食品と利用されず，廃棄されている頭・

腹部の有効利用のための加工技術の開発を期待した

い。

表１ 大羽煮干の筋肉部と頭・腹部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，ジペプジド
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