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メバチ，ビンナガおよび 
クロマグロの低・未利用部位における 

アンセリン・ヒスチジン・タウリン含有量

二村和視＊・市川　稜＊・山﨑資之＊

The contents of anserine, histidine and taurine in various low-use/underutilized 

sections of bigeye tuna, albacore and bluefin tuna

Kazumi NIMURA, Ryo ICHIKAWA and Motoyuki YAMAZAKI

The domestic supply of tunas (Thunnus spp.) in 2018 was approximately as high as 365,000 tons, which were used 

for sashimi and canning. The head meat, neck meat and other parts, produced secondarily during processing, are low-

use/unused resources. We researched the contents of functional ingredients such as anserine, histidine and taurine in 

various underutilized parts of bigeye tuna, albacore and bluefin tuna and determine how these can be utilized effectively.  

High anserine and histidine contents were concentrated in the tail involved in swimming, high taurine levels were contained 

in other parts.
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マグロ属魚類は，令和元年度水産白書（水産庁 2020）
によれば，2018年の国内生産量が約 18.2万トン，輸入量約
18.3万トン，合計約 36.5万トンが日本国内に供給され，また
年間 1人あたりの魚介類品目別家計消費金額では魚種別
で 1位であり，日本人にとって重要かつ身近な食材である。
マグロ属魚類は通常，その普通肉は刺身原料や缶詰として
加工される。しかし，それ以外の頭肉や鎌肉等は，一部の
飲食店・小売店で食用利用されているものの，大半が餌料・
肥料等非食用向け原料に利用される，いわゆる低・未利用
資源である。低・未利用部位はセミドレスの約 1割であり，
国内で数万トンが利用可能な資源として存在すると考えられ
る。これらの部位の食品等の高度な利用を促進するために，
各部位の特長を明らかにすることを目的として，機能性を持
つエキス成分に着目した。

アンセリン（β-alanyl-1-methyl-L-histidine）は，ヒト試験
による抗疲労効果および抗酸化作用が知られている（西谷
ら 2009）。また，ヒスチジンは，ヒトにおいて抗疲労効果が報
告されており（Sasahara et	al. 2015），ヒト体内での合成が
遅いため必須アミノ酸とされており，世界保健機関により摂取
基準が設けられている（FAO/WHO/UNU 2002）。さらに，
タウリンは，ヒトの心臓，骨格筋，肝臓，脳，網膜等の組織に
多く含まれ，抗酸化，浸透圧調節および神経伝達物質として
の作用が報告されている（薩 2007）。これらの成分について，
メバチThunnus	obesus，ビンナガT.	alalaunga，ミナミマグロT. 
maccoyii，キハダT.	albacaresについては，普通肉と血合肉
について成分を比較した事例が報告されているが（Suyama 
et	al.	1970, Suyama et	al.	1986, Suzuki et	al.  1987），その
他の低・未利用部位について調べた事例はない。そこで本
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研究では，主に刺身商材となるメバチ，缶詰等の加工原料
となるビンナガ，高価な刺身商材であるクロマグロT.		
orientalisについて，低・未利用部位の成分的な特長を明ら
かにすることを目的として，アンセリン，ヒスチジン，タウリンの
部位別含有量を分析した。

材料と方法

材料には，いずれも冷凍状態の台湾産天然メバチ（重量
27～ 31kg：内臓・鰓・鰭抜き；以下同じ），焼津産天然ビン
ナガ（24～ 30kg），モロッコ産天然クロマグロ（190～
250kg），マルタ産養殖クロマグロ（170～ 240kg）を各 4個
体分析に供した。各試料から最大 8部位（尾肉，頭肉，血
合肉，鎌肉，頬肉，胸鰭基部肉，喉肉，顎肉；図 1），それ
ぞれ 50g以上を採取し，包丁を用いてミンチ状にした。なお，
入手できなかった部位は欠測とした。
ミンチ状の魚肉 5gを 5%トリクロロ酢酸水溶液 10mLと共

にホモジナイザー（ヒスコトロンNS-50およびジェネレーターシャ
フトNS-10，株式会社マイクロテック・ニチオン）を用いてホ
モジナイズした後，シャフトを 5%トリクロロ酢酸水溶液 2mL
で 2回共洗いし，ホモジネートと共に 5°C，3,000×gで 15分
間遠心分離した。上清を分離した後，さらに沈渣に 5%トリク
ロロ酢酸水溶液 5mLを加えてガラス棒で撹拌した後，上記
条件で遠心分離することを2回繰り返した。各上清を合一し，
ジエチルエーテル 10mLで脱脂，分液した溶液を減圧濃縮
した。濃縮液をpH2.2に調整した後，pH2.2のクエン酸リチ
ウム緩衝液（富士フィルム和光純薬株式会社）で 25mLに
定容した。この抽出液をカートリッジフィルター（DISMIC-
13CP，アドバンテック東洋株式会社）でろ過した後，高速液
体クロマトグラフィーを用いて分析した。高速液体クロマトグ
ラフィーの構成は，株式会社島津製作所LC-20AB型ポンプ
（低圧グラジェントユニット含む），同LC-20AD型送液ポンプ

2台，同CTO-20AC型カラムオーブン，同RF-20A型蛍光検
出器によって構成したものを用いた。

高速液体クロマトグラフィーの分析条件は表 1，2の通りと
した。また，標準溶液にはアミノ酸混合標準液AN-IIおよび
B型（富士フィルム和光純薬株式会社）を用いた。

部位間の平均値の差は，統計解析ソフトSPSS（ver.16.0）
を用いて，Tukey HSDにより検定した。

結果および考察

図 2に，標準溶液およびマグロ魚肉のクロマトグラムを示し
た。混合されている標準アミノ酸の分離は良好で，全ての標
準アミノ酸のピークが検出された。また，クロマグロの顎肉では，
タウリン，ヒスチジン，アンセリンの各成分は，分離良く検出さ
れた。

メバチでのアンセリン含有量は尾肉で 904mg/100gと高く，
次いで頭肉,その他の部位の順であった（表 3，	p<0.05）。
また，ヒスチジンは尾肉，頭肉で高く，それ以外の部位は低かっ
た（表 4，p<0.05）。タウリンについては，血合肉，鎌肉，頬肉，
胸鰭基部肉，喉肉および顎肉で高く，尾肉，頭肉で 19～
40mg/100gの低い値を示した（表 5，p<0.05）。これらから，
メバチでは尾肉，頭肉とそれ以外の部位で成分組成が大き
く異なっていることが明らかとなった。また，ビンナガでは，ア
ンセリンおよびヒスチジン含有量は，尾肉でそれぞれ
988mg/100g，319mg/100gと高く，タウリンは 20mg/100gと
低い値を示した（表 3-5）。頭肉については，メバチとは傾
向が異なり，血合肉等に近い成分組成を示した。天然およ
び養殖クロマグロでは，尾肉および頭肉において，アンセリン
およびヒスチジン含有量が高く，タウリン含有量が低い値を示
した（表 3-5）。

メバチ，ビンナガ，ミナミマグロ，キハダについてはアンセリ
ンの含有量が 234～ 1,570mg/100gであり，血合肉に比べ

図 1．分析部位



– 41 –

マグロ未利用部位のアンセリン等含有量

図 2．アミノ酸混合標準溶液（上）および	
クロマグロ顎肉（下）のクロマトグラム

A液（同社アミノ酸移動相キットLi型AA-MA(Li)*1，
B液（同キットAA-MB(Li)）*1，
C液（同キットAA-MC(Li)）*1

：移動相

o-フタルアルデヒドを用いたポストカラム誘導体化法
（反応液として同アミノ酸分析キットAA-RA*3，AA-RB*3を各0.2mL/min混合）

検出法 ：

10μL

*3 各溶液の組成はアミノ酸分析キットOPA試薬取扱説明書（228-91052）を参照
*2 タイムプログラムは表2に記載
*1 各溶液の組成はアミノ酸移動相キット型取扱説明書（228-91049）を参照

：
励起波長350nm， 蛍光波長450nm

注入量
測定波長 ：

アミノLi型（同社）*2グラジエントシステム ：
0.6mL/min流量

39°C

Shim-pack ISC30/S0504(Li)（同社，4.0mm i.d.×50 mm）

Shim-pack amino Li（株式会社島津製作所，5 µm，6.0 mm i.d.×100 mm）

：

：
：
：

カラム温度
アンモニアトラップカラム
分離カラム

表 1．遊離アミノ酸の分析条件

表 2．遊離アミノ酸分離時のタイムプログラム

*1 各溶液の組成はアミノ酸移動相キット型取扱説明書（228-91049）を参照
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表 3．メバチ、ビンナガ、クロマグロのアンセリン含有量（mg/100gwet	wt）

表 4．メバチ、ビンナガ、クロマグロのヒスチジン含有量（mg/100gwet	wt）

表 5．メバチ、ビンナガ、クロマグロのタウリン含有量（mg/100gwet	wt）
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マグロ未利用部位のアンセリン等含有量

て普通肉で含有量が高いことが報告されている（Suyama 
et	al. 1970,	須山・吉沢 1973，Suyama et	al. 1986, Suzuki 
et	al. 1987）。マグロ属魚類は，捕食や外敵から回避する等
の爆発的遊泳時に発生するプロトンを，アンセリン等のイミダ
ゾールジペプチドが捕捉することにより，筋肉中のpHの低下
を防ぎ，爆発的遊泳を長時間持続することができると考えら
れている（阿部 2009）。このため，遊泳に関与する尾肉お
よび普通肉において，高いアンセリン含有量を示したと推察さ
れた。また，メバチの頭肉において，高いアンセリン含有量を
示したが，頭肉は直接遊泳には関与しないと考えられること
から，この理由は不明である。一方，ヒスチジンもアンセリン
含有量と同様の傾向を示した（表 4）。ヒスチジンはイミダゾー
ルジペプチドよりは劣るものの，プロトン緩衝能を持つことから，
爆発的遊泳に関与する尾肉において高い含有量を示したと
考えられた。このようにマグロ属の魚肉では，遊泳に関与す
る筋肉において，アンセリン，ヒスチジン含有量が高いことが
明らかとなり，またそれ以外の部位ではタウリン含有量が高
かった。

アンセリンを含むイミダゾールジペプチドには抗疲労効果
（西谷 2009）が，アンセリンには疲労低減効果および尿酸
値上昇抑制効果が報告されている（上野・山田 2014）。ま
た，ヒスチジンにも抗疲労効果が報告されている（Sasahara 
et	al. 2015）。本研究で調べた 3種の頭肉および尾肉はアン
セリンおよびヒスチジン含有量が高いことから（表 3，4），ア
ンセリンおよびヒスチジンを同時に摂取できる素材となり得る。
また，ヒスチジンは必須アミノ酸であり，成人の場合，体重
1kgあたり10mg以上の摂取基準値が設けられているが

（FAO/WHO/UNU 2002），頭肉および尾肉では，100gの摂
取で基準値の約半分を摂取できると考えられる。これらの成
分について，消費者庁の機能性表示食品の届出情報検索
によると，イミダゾールジペプチドおよびヒスチジンでは疲労低
減効果を，アンセリンでは尿酸値上昇抑制効果を機能性と
するサプリメント等の食品が登録されている（2021年 6月現
在）。低・未利用部位はアンセリンが多く含まれている普通肉

（Suyama et	al. 1970, 須 山・ 吉 沢 1973，Suyama et	al. 
1986, Suzuki et	al. 1987）に比べて一般に安価であるため，
機能性成分を含む食品としての利用に加えて，上記のような
サプリメント等の機能性食品の抽出原料して利用できる可能
性が考えられる。タウリンについても，抗酸化，浸透圧調節
および神経伝達物質としての作用が知られている（薩
2007）。日本国内では，化学合成されたタウリンは医薬品と
して扱われるため，これら低・未利用部位は天然由来の高タ
ウリン含有の食品素材として利用を促進することが考えられ
る。	

以上から，メバチ，ビンナガおよびクロマグロにおいて，アン
セリン，ヒスチジン，タウリン含有量は部位により大きく異なって
いた。こうした機能性成分の特長を活かした利用や加工品
を開発することで，低・未利用部位の付加価値向上や利用
促進につながるものと考えられる。
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