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まえがき

我が国では，持続的な捕鯨再開に向け，北西太平洋や

南極海において鯨類捕獲調査が行われており，調査副産

物として得られる鯨肉等は「食材」として市場流通され

ている。一般に鯨肉は，高タンパク・低カロリー食品と

して特徴付けられているが，その遊離アミノ酸にはイミ

ダゾールジペプチドであるバレニンが豊富に含まれてい

る。イミダゾールジペプチドは，脊椎動物の筋肉中に含

まれ，バレニンの他，アンセリン，カルノシンの存在が

知られ，１，２），アンセリンはカツオ，サケや鶏肉に，豚肉

と牛肉にはカルノシンが多く含まれている３）。

アンセリンとカルノシンの機能性については，抗疲労

効果４）や抗酸化作用５）の可能性が示唆されており，ミンク

クジラ肉から抽出したバレニンにおいても筋肉疲労の発

生を予防し，回復を早める作用を有する可能性が認めら

れている６，７）。このことから，クジラは機能性食材として

の利用も期待されるが，部位や鯨種によるバレニン等の

含有量に関する知見は乏しい状況にある。

そこで本研究では，鯨類捕獲調査で得られた６種を対

象に，筋肉中のイミダゾールジペプチド鯨種別含有量と

部位別含有量を調査したので報告する。

材料及び方法

１．供試試料

鯨種別含有量の測定には，第�期南極海鯨類捕獲調査

（２００５／２００６年，２００６／２００７年）及び第�期北西太平洋鯨

類捕獲調査（２００６年，２００７年）で捕獲された鯨種６種か

ら採取した赤身肉（背鰭直下）を用いた。また，部位別

含有量は，２００６年に北海道釧路沖沿岸で捕獲されたミン

ククジラ（Balaenoptera acutorostrata）から赤身肉の他，

心臓，胃，血液を採取して測定した(Table １）。

２．イミダゾールジペプチドの定量

各粉砕試料５�にエタノール２０�を加え，ホモジナイ

ズ後，遠心分離（３，０００rpm，１０分間）した。上澄液を

分液ロートに移し，沈殿に８０％エタノール２０�を加え同

様の操作を２回行い，上澄液を得た。脱脂操作は，上澄

液にクロロホルムを加え，一晩放置後の上層をエバポレ

ーターで乾固し，０．０１M塩酸で５０�に定容後，試料液

とし，アミノ酸分析計（日立 L-８５００）により，定量し

た。なお，バレニンには標準品が市販されておらず，さ

らに，カルノシンと溶出時間が重なり，分離定量が不可

能であったため，飯田ら８）の方法で算出した。すなわち，

バレニンは，β-アラニンと３-メチルヒスチジンとのジペ

プチドであることから，試料液を６N塩酸で２４時間加

水分解し，増加した３-メチルヒスチジンのモル数をバレ

ニンのモル数として算出した。

結果及び考察

Table ２に赤身肉のイミダゾールジペプチド含有量を

鯨種別に示した。バレニンはマッコウクジラ（Physeter
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macrocephalus）では殆ど検出されなかったが，他の鯨

種では１０００�以上含まれ，鮎川沿岸のミンククジラ，イ

ワ シ ク ジ ラ（B.borealis），ク ロ ミ ン ク ク ジ ラ（B.

bonaerensis）には約１４００�含まれていた。また，アンセ

リンは，ニタリクジラ（B.edeni）とマッコウクジラで１００

�以上，カルノシンはナガスクジラ（B.physalus）に多

く，３００�以上含まれていた。

阿部２，９）は，イミダゾールジペプチドがカツオやカジキ

等の爆発的遊泳や潜水による嫌気的運動に適応した魚種

や組織に多く存在することから，筋肉組織内の pH低下

を抑制する緩衝物質と推定している。ミンククジラでの

部位別分布は，カツオでの分析結果９）と類似しており，

クジラにおいても筋肉中で同様の役割を担っているもの

と推察される。

Table ３にミンククジラの部位別遊離アミノ酸組成を

５検体の平均値で示した。イミダゾールジペプチドは，

赤身肉に多量に含まれていたが，血液中にはバレニンと

カルノシンが僅かに検出され，心臓と胃には検出されな

かった。心臓の遊離アミノ酸にはグルタミンが多く含ま

れ，また，血漿コレステロールの低下作用が認められて

いる１０）タウリンは，赤身肉に比べ，心臓と胃に多く含ま

れていた。

アンセリンについては，既にサケやカツオを原料とし

て抗疲労効果を訴求したサプリメントが販売されてお

り，また，イミダゾールジペプチドの共通構成アミノ酸

である β-アラニンの鎮静・興奮などの行動調節因子に

ついての研究１１）も行われている。今後は，クジラ筋肉に

豊富に含まれるバレニンの新たな機能性の解明など，機

能性食材としての利用途拡大に向けた，更なる取り組み

が期待される。

Table １ Number of whales used for determination of imidazole dipeptides analyses

Table ２ Distribution of balenine，anserine and carnosine in dorsal muscle of whales
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Table３ Free amino acids composition in body
parts of common minke whale
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