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Summary

Recently, it has been reported that “dashi”, Japanese soup stock, made from dried bonito, has the anti-
oxidant effect, but the antioxidant effects of “dashi” made from flying fishes have not been clarified.
This in vitro study investigated the possible antioxidative activity of “dashi” made from differently
processed flying fishes. All the samples obtained from both grilled and dried flying fishes, significantly
inhibited lipid peroxidation, as indicated by the 2-thiobarbituric acid reactive substances (TBARs) val-
ues (p<0.01). Moreover, we found that the TBARs value had a significant negative correlation with
both the degree of browning measured by the absorbance at 440 nm (r=-0.772), and the free histidine
content (r=-0.717). Therefore, this study shows that like the “dashi” from dried bonito, the “dashi”
from flying fishes possesses antioxidative activity against lipid peroxidation, possibly due to its free
histidine and browning compounds.

Keywords：“dashi” from flying fish あごだし，antioxidative activity 抗酸化効果，histidine ヒス
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緒 言
九州北部や山陰地方では加工したトビウオのだ

しが伝統的に用いられ，あごだしと呼ばれてい
る。トビウオの漁獲期や量が限られることから，
近年ではベトナムやタイからの輸入品も市販され
ている。トビウオ類（ホソトビウオ Cypselurus
hiraii，ツクシトビウオ Cypselurus heterurus，
ホソアオトビウオ Hirundichthys oxycephalus
等）の未成魚を炭火等で焼いた後に乾燥させた焼
きあご（Grilled flying fish）や，煮沸した後に乾

燥させた煮干しあご（Dried flying fish）が地域
の伝統的な加工法により作られている。

一般的にあごだしは芳醇で上品な風味を付与す
るといわれている。1980年代頃に長崎県内の焼き
あごの生産地を対象に実施された調査では，あご
だしは行事食の雑煮だけでなく，日常食の味噌汁
やうどんのだしとして使用されている1）。しかし，
一般家庭での日常的な使用率は生産地域であって
も調査当時6割程度であった1）。現在では一般家
庭での使用率はより低下していると考えられる。
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他方，近年では上品な味のだしとしてあごだしが
注目され，「だしパック」や「だし調味料」といっ
たあごだしの商品が九州地区に限定せず販売され
ている。地域での使用率の低下が推察される一
方，全国的な認知度の向上が期待されるあごだし
について，特性を明らかにすることは，その有用
性を再評価する上で役立つだろう。

だしの料理での効果として，うま味や香りと
いった風味付与や，さらにこの特有の風味が影響
する減塩効果があげられる2）。同じ魚類のだしで
ある鰹だしやカタクチイワシの煮干しだしについ
ては，多くの検討が行われ，その調理特性が明ら
かになっている。しかしながら，あごだしについ
ては，形状や抽出方法によるだし成分の変化3），
未加工品とのうま味成分やアミノ酸組成の比
較4），だし自体の塩分濃度（約0．05％）がカタク
チイワシの煮干しだし（約0．2％）よりも鰹だし
（約0．06％）に近いという報告5）がある程度で，
その他の調理特性についてはほとんど明らかにさ
れていない。

近年，だしの風味付与以外の効果に注目が集ま
り，なかでも鰹だしが抗酸化効果を示すことが明
らかになっている。食品中で生じた脂質酸化物
は，雑味や変敗臭の原因となる。このため抗酸化
効果により脂質酸化を抑制することは，風味低下
を抑えることにつながり，調理において好ましい
効果といえる。鰹だしの抗酸化効果としては，カ
ツオ節エキスによる脂質酸化抑制6），さらにだし
添加による料理中の脂質酸化の抑制7，8）が明らかに

なっており，その抗酸化効果はカタクチイワシの
煮干しと比べ強力であることが示されている9）。
これに対して，焼きあご及び煮干しあごだしの抗
酸化性については未だ明らかになっていない。

そこで本研究では，鰹だしや昆布だしと同様に
伝統的なだしであるあごだしについて，風味付与
以外の効果に注目し，脂質酸化に対する抗酸化性
を明らかにすることを目的とした。さらに，鰹だ
しの抗酸化効果に寄与する褐色物質や遊離アミノ
酸6，10）について測定し，あごだしの抗酸化性に寄
与する成分の検討を行った。鰹だしの抗酸化効果
にはその加工法が大きく影響しており，焙乾工程
により抗酸化効果に寄与する成分が増す6）。この
ため，本研究では，焼きあごと煮干しあごという
加工法が異なる2種のあごだしの比較も含めて，
抗酸化性を検討した。

2．実験方法
⑴ 試料

焼きあご4品（No．Ａ，Ｂ，Ｃ，Ｄ）と煮干しあ
ご4品（No．Ｅ，Ｆ，Ｇ，Ｈ）は，長崎県と佐賀県
にて購入したものを用いた（Table1）。産地は
長崎県6品，佐賀県1品，ベトナム1品であった。
また，比較対照として，カタクチイワシの煮干し
（No．Ｉ，Ｊ）とカツオ節（No．Ｋ，Ｌ）を佐賀県
のスーパーで購入した。なお，これらの市販品に
ついて，酸化防止剤を含む添加物の使用がないこ
とを食品表示にて確認した。リノール酸はシグマ
アルドリッチジャパン合同会社より購入した。

Table 1. Samples of grilled and dried flying fishes
Kind No. Origin Special mention Length (cm)* Weight (g)*

Grilled
flying fish

A Nagasaki Charcoal grilling 13．7±0．9 5．9±0．6
B Nagasaki Far infrared ray 12．6±0．6 5．2±1．3
C Nagasaki Charcoal hand-grilling, sun drying 16．1±1．3 7．6±0．6
D Nagasaki Charcoal grilling by using bincho-charcoal 14．9±1．9 7．8±0．9

AV. 14．3±0．9 6．6±0．9
Dried
flying fish

E Saga - 13．5±0．9 5．6±1．6
F Nagasaki - 13．0±0．9 5．9±1．9
G Nagasaki - 13．5±1．6 6．3±1．9
H Vietnam - 10．7±0．6 4．1±0．6

AV. 12．7±2．2 5．5±1．6
*Each value is the mean±SD (n=10).
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⑵ だし試料の調製
焼きあご及び煮干しあごからのだしの抽出方法

は久木野の報告3）と市販品のパッケージに記載さ
れていたとり方を参考にし，一般家庭でだしをと
ることを想定して次のように設定した。すなわ
ち，全魚のあご2尾（10g 程度）の重量に対し
50倍量または100倍量の蒸留水を鍋に加え，室温
にて60分間水浸漬した。浸漬後，ガスコンロにて
鍋を加熱し，沸騰後弱火で10分間加熱した。消火
後，これをろ紙（No．2）を用いてろ過し，蒸発
分の蒸留水を加水したものをだし試料とした。こ
れは，一般家庭での定法における2％だし（蒸留
水50倍量）と1％だし（同100倍量）に相当する。
だし試料は，チューブに分注し，分析まで－20℃
にて冷凍保存した。なお，加水量及び各種だしと
の比較において，焼きあご No．Ａ，煮干しあご No．
Ｅから抽出しただし試料を用いた。

カタクチイワシの煮干しだしは，本研究でのあ
ごだしと同様の手順で，重量の50倍量のだしを抽
出した。鰹だしは，本研究でのあごだしの抽出方
法及び先行研究7～10）を参考に，一般的なだしのと
り方とは異なるが煮出したものを用いた。削り節
の重量の50倍の蒸留水を加熱し，沸騰後に削り節
を入れ，その後10分間加熱した。
⑶ 脂質酸化に対する抗酸化性の評価

抗酸化性の評価は，Duh の方法11）を一部改良し
TBARs（2-thiobarbituric acid reactive sub-
stances）法にて行った。TBARs 法は，脂質過酸
化の測定法として広く用いられ，脂質過酸化物の
分解物と2‐チオバルビツール酸の反応物を測定
する方法である。褐色試験管に pH7．4の0．2M リ
ン酸緩衝液2．5mL，2mM 塩化鉄四水和物液0．1
mL，2mM 過酸化水素液0．1mL，0．1M リノー
ル酸液0．1mL，だし試料（No．Ａ－Ｈ）または蒸
留水0．1mL を加え，37℃で24時間インキュベー
トした。これに20mg/mL ジブチルヒドロキシト
ルエン（BHT）液0．1mL，1％TBA 液0．5mL，
10％トリクロロ酢酸0．5mL を添加し，100℃で30
分間加熱した。すぐに氷上で冷却し，クロロホル
ム2．5mL を添加後，1，000×g で15分間遠心分離

し，上澄みの532 nm の吸光度を分光光度計
（GENESYS 10S UV-Vis, Thermo SCIENTIFIC）
にて測定した。だし試料または蒸留水を添加後，
ただちに BHT 液を加え TBA 液を加えた試料の
吸光度を A0，24時間反応させたものを A24とし，
TBARs 値を求めた。赤色色素の分子吸光数は
156，000，試料中のリノール酸量は2．80 mg で
あった。

TBARs 値（nmol/mg fatty acid）
=(A24-A0)/156,000 × 3/103× 1/2.80 × 109 ①

⑷ 褐色度の測定
褐色度は，だし試料（No．Ａ－Ｈ）の440nm

の吸光度を分光光度計（GENESYS 10S UV-Vis）
にて測定することにより求めた12）。
⑸ 色差の分析

色彩色差計（CR‐200，KONICA MINOLTA）
にてだし試料（No．Ａ－Ｈ）のＬ＊値（明度），ａ＊

値（色相），ｂ＊値（彩度）を測定した。比較対照
とした蒸留水とだし試料との間のこれら値の差を
色差⊿ E として，次の式から求めた。

⊿E=[(⊿L)2+(⊿a)2+(⊿b)2]1／2 ②
⑹ 遊離アミノ酸分析

だし試料（No．Ａ－Ｈ）の遊離アミノ酸は，ア
ミノ酸自動分析機（JLC-500/V，日本電子㈱）を
用いて測定した。
⑺ 統計処理

各測定データ結果は平均値±標準偏差で表し
た。有意差検定は統計解析ソフトのエクセル統計
2012（㈱社会情報サービス）を用い，2群間の検
定は t-検定，分散分析後に有意差が認められた測
定値間の多重比較には Scheffe の検定を用いた。
また，相関関係は Pearson の相関係数により評
価した。統計的有意水準は5％（p＜0．05）とし
た。

3．実験結果
⑴ 脂質酸化に対するあごだしの影響

リノール酸の過酸化に対するあごだしの効果を
Fig．1に示した。50倍量（2％だし）の焼きあご
だしでは，全ての試料（No．Ａ－Ｄ）において，
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だし無添加のコントロールと比較して TBARs 値
が有意に抑えられており，その抑制率は5～7割
程度であった（p＜0．01，Fig．1（Ａ））。同様に，
50倍量の煮干しあごだしも，全ての試料（No．Ｅ
－Ｈ）において TBARs 値が有意に抑制されてお

り，その抑制率は3～4割程度であった（p＜
0．01，Fig．1（Ｂ））。

加水量100倍量（1％だし）と50倍量（2％だ
し）の試料で比較すると，加水量が同じ場合，焼
きあごだし No．Ａは煮干しあごだし No．Ｅと比べ
て TBARs 値が強く抑えられていた（Fig．1

（Ｃ））。加水量が100倍量の焼きあごだしの値は50
倍量の煮干しあごだしと同程度であった。

あごだしの効果を同じ魚類のだしであるカタク
チイワシの煮干しと鰹だしと比較した結果を Ta-
ble2に示す。焼きあごだしにおいて，カタクチ
イワシの煮干しと比べ TBARs 値が有意に抑えら
れていた。煮干しあごだしにおいては，カタクチ
イワシの煮干しだしと TBARs 値が同程度あるい
は抑えられていた。一方，本研究でのあごだしと
抽出方法を合わせ煮出した鰹だしと比べると，焼
きあご及び煮干しあごだしは TBARs 値の抑制率
が低いことが確認された。
⑵ あごだしの色差・褐色度と脂質酸化抑制の関
連
440nm における吸光度で示したあごだしの褐

色度は，焼きあごだしは0．0723±0．0228（ｎ＝
4），煮干しあごだしは0．0588±0．0085（ｎ＝4）
であった。このうちだし2種の比較に用いた焼き
あごだし No．Ａは，煮干しあごだし No．Ｅの褐色
度と比べ1．53倍高い値を示した（No．Ａ，0．104；

Table 2. Effects of several Japanese soup
stocks, “dashi” on lipid peroxidation

Kind* No. TBARs value
(% of Control)

Control - 100．0±3．2a

Grilled flying fish A 35．0±1．4d

Dried flying fish E 53．5±1．0c

Small dried sardine I 71．8±5．8b

J 66．4±3．2c

Dried bonito** K 15．1±1．0e

L 17．5±1．6e

Each value is the mean±SD (n=3). Means within the col-
umns followed by different letter (a to e) are significantly
different by Scheffe’s multiple range test (p<0.05).
*All samples were heated in distilled water of 50-fold
quantity for ten minutes.
**The “dashi” was extracted by boiling dried bonito
flakes for 10 minutes.

Fig.1. Effects of Japanese soup stocks, “dashi”
from grilled and dried flying fishes on lipid
peroxidation.

Samples were heated in distilled water of 50-fold quantity
of grilled flying fish (A) and dried flying fish (B), extracted
in distilled water of 50 or 100-fold quantity of grilled flying
fish NO.A and dried flying fish NO.E (C). The results are
presented as the means±SD (n=3). Means within the col-
umns followed by different letter (a to d) are significantly
different (p<0.05).
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No．Ｅ，0．068）。この褐色度と TBARs 値の関連
性を Fig．2に示した。褐色度が高いだし試料ほ
ど TBARs 値が低い負の相関関係がみられた（r
＝－0．772，p＜0．05，Fig．2）。また，蒸留水を

基準とした場合の色差⊿Ｅは，焼きあごだしは
2．20±0．53（ｎ＝4），煮干しあごだしは1．86±
0．23（ｎ＝4）であった。色差が高いものほど
TBARs 値が抑えられる負の相関関係が確認され

Table 3. Contents of free amino acids, and their correlation coefficients with the TBARs values,
about Japanese soup stocks, “dashi” from grilled and dried flying fishes.

Kind Grilled flying fish
(μmol/L)

Dried fling fish
(μmol/L)

TBARs value correlation
(r)

Aspartic acid 0．563±0．321 0．805±0．398 0．091
Threonine 0．642±0．205 1．076±0．282＊ 0．549
Serine 0．808±0．248 1．132±0．385 0．316
Glutamic acid 0．833±0．319 0．979±0．200 －0．090
Glutamine 0．119±0．144 n.d. －0．218
Proline 0．437±0．176 0．866±0．307 0．544
Glycine 1．546±0．273 1．794±0．342 0．276
Alanine 2．024±0．446 2．755±0．570 0．545
Valine 0．670±0．253 1．118±0．221＊ 0．492
Cysteine 0．026±0．008 0．022±0．016 －0．133
Methionine 0．166±0．083 0．238±0．056 0．106
Isoleucine 0．379±0．172 0．671±0．139＊ 0．462
Leucine 0．758±0．322 1．297±0．274＊ 0．476
Phenylalanine 0．338±0．144 0．534±0．146 0．379
Tyrosine 0．328±0．130 0．478±0．092 0．295
Lysine 0．241±0．206 0．638±0．411 0．443
Histidine 7．754±0．794 5．097±2．531 －0．717†
Arginine 0．479±0．197 0．603±0．270 0．139
Phosphoserine 0．110±0．033 0．139±0．042 0．639
Ornithine 0．081±0．035 0．149±0．039＊ 0．576
Citrulline 0．063±0．006 0．122±0．092 0．527
Monoethanolamine 0．034±0．067 n.d. －0．204
Ammonia 3．237±0．370 2．649±0．340 －0．397

Each value is the mean ± SD (n=4). ＊Significantly different by t-test (p<0.05). † Significantly different by Pearson’s
correlation coefficient (p<0.05).
TBARs value correlation: Pearson’s correlation coefficient with the TBARs value.
n.d.: Not detected.

Fig.3. Relationship between free histidine con-
tent and TBARs value about Japanese
soup stocks, “dashi” from grilled and
dried flying fishes.

Fig.2. Relationship between the TBARs value
and browning degree measured by absor-
bance at 440 nm about Japanese soup
stocks, “dashi” from grilled and dried fly-
ing fishes.
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た（ｎ＝8，r＝－0．727，p＜0．05）。ま た，褐 色
度と色差⊿Ｅとの間には正の相関関係がみられ，
褐色度が高いほど色差も高くなった（ｎ＝8，r
＝0．778，p＜0．05）。
⑶ あごだしの遊離アミノ酸等含量と脂質酸化抑
制の関連
あごだしの遊離アミノ酸とアミノ酸関連物質の

含量，さらにこれらの含量と TBARs 値との相関
係数を Table3に示した。測定した遊離アミノ酸
と関連物質全23種のうち，ヒスチジン含量が2種
のだし共に最も高い値が確認された。また，スレ
オニン，バリン，イソロイシン，ロイシン，オル
ニチンの含量は焼きあごだしよりも煮干しだしの
方が有意に高い値を示した。さらに，遊離アミノ
酸及び関連物質全23種の各含量と TBARs 値との
関係性をみると，ヒスチジンにおいてのみ，その
含量と TBARs 値との間に負の相関関係がみられ
た（r＝－0．717，p＜0．05，Table3，Fig．3）。

4．考 察
本研究では，北部九州を中心に伝統的に用いら

れているあごだしの抗酸化性を明らかにすること
を目的とし，脂質酸化への焼きあご及び煮干しあ
ごだしの影響を検討した。TBARs 値の結果か
ら，焼きあご及び煮干しあごだし添加試料におい
て脂質酸化が有意に抑えられており（Fig．1），
これらのあごだしが抗酸化効果を発揮することが
明らかになった。鰹だしについては，実際に魚や
畜肉の加熱調理において脂質酸化抑制により，臭
みを抑え，嗜好性を高めることが知られてい
る7，8）。あごだしも，鰹だしと同様に，料理での風
味付加のみならず，抗酸化効果を発揮することで
嗜好性の向上に貢献していることが示唆された。

アミノカルボニル反応で生じる褐色物質である
メラノイジンは活性酸素消去能を示し13），味噌や
醤油，そして鰹だしの抗酸化効果の寄与成分の一
つとされている6，12，13）。今回，褐色度について，値
が高い試料ほど TBARs 値が抑えられる相関関係
が確認された（Fig．2）。これより，あごだしの
抗酸化効果には，加工での焼き工程や乾燥工程14）

で生じる褐色物質が寄与する可能性が考えられ
た。焼きあごだしの方が煮干しあごだしより強い
抗酸化効果が確認されたが（Fig．1（Ｃ）），その
要因の一つとして，比較として用いた焼きあごだ
し No．Ａの褐色度が煮干しあごだし No．Ｅと比べ
1．5倍程度高値であったことが考えられた。

加えて，蒸留水を基準とした色差についても，
褐色度との間に正の相関関係がみられ（p＜
0．05），また色差が高いものほど TBARs 値が抑
えられる負の相関関係が確認された（p＜0．05）。
すなわち，あごだしの色調と抗酸化効果には関連
性がみられ，いわゆる色が濃いだしが強い抗酸化
効果を示す傾向があることが考えられた。

本研究において，いくつかの遊離アミノ酸含有
量について焼きあごだしと煮干しあごだしの間で
差がみられ（Table3），これには焼き工程の有
無といった加工法の違いが大きく影響していると
考えられた。今回測定した遊離アミノ酸等のう
ち，ヒスチジンにおいてのみ脂質酸化抑制との間
に相関関係がみられ，その含量が高いと TBARs
値が抑えられることが確認された（Table3，
Fig．3）。ヒスチジンは遊離アミノ酸の中で焼き
あごだし，煮干しあごだし共に極めて高い含有量
を示した。焼きあごにおいて他の遊離アミノ酸と
比べヒスチジン含有量が著しく高いことは，小櫛
らの報告4）とも一致する。鰹だしにも含有される
ヒスチジンは活性酸素消去活性を示すことが報告
されており10），あごだしの抗酸化効果への寄与も
考えらえた。

鰹だしはカタクチイワシの煮干しだしと比べ，
ヒスチジン含量が高く15‐17），本研究の結果（Table
2）と同様に抗酸化効果も強力であることが示さ
れている9，18）。鰹だしにおいて酸味とうま味に関
与するとされるヒスチジン19）は，褐色物質と同様
に，魚類のだしの抗酸化性の目安となる主要な因
子であると考えられる。一方，鰹だしの抗酸化効
果は，だし成分をより効率良く抽出するために10
～30分間の煮出したものを用いて報告されてい
る7～10）。本研究においても，あごだしの抽出条件
と合わせ煮出した鰹だしを用いており，これは一
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般的な鰹だしのとり方とは異なる。したがって，
実際の調理での効果を評価するためには，一般的
なだしのとり方に準じてだしを抽出し，各種だし
の効果を比較する必要がある。

このように，本研究より，あごだしの抗酸化効
果に寄与する成分として褐色物質と遊離ヒスチジ
ンが考えられた。焼きあご加工の焼き工程では，
アミノカルボニル反応がより促進され褐色物質の
生成が増大する。対象とした焼きあご4種は製造
元が異なっており，炭火焼や遠赤外線照射という
加熱方法や加熱時間が異なる可能性が高い。この
焼き工程の違いが褐色物質生成量の差となり，だ
しの抗酸化効果に影響することが考えられた。一
方，生あごを乾燥した干しあごでは遊離ヒスチジ
ン含量が減少しており，その要因として天日干し
といった乾燥工程中での遊離ヒスチジンの分解や
他の物質との反応が指摘されている4）。対象とし
た煮干しあご4種も製造元が異なっていることか
ら，乾燥方法や時間といった乾燥工程での違いが
遊離ヒスチジン含量の差を生じ，だしの抗酸化効
果に影響することが考えられた。以上のように，
今回は試料数が限られており解明に至らなかった
ものの，焼きあご・煮干しあご別だけでなく同一
種においても，加工法の違いが成分含量の違いを
生じ，それぞれのだしの抗酸化効果の程度に影響
する可能性がある。

さらに，山田らは鰹だしの抗酸化効果に寄与す
る成分として，クレアチニンの存在も指摘してい
る10，20）。クレアチニン含量は，カツオ節の本枯れ節
100g 中に1150mg21），焼きあご100g 中に316mg4）

存在するとの報告がある。あごだし中にも鰹だし
と同様にクレアチニンがある程度抽出され，抗酸
化効果に寄与している可能性がある。今後，その
含量と脂質酸化抑制との関係性を検討したい。一
方，1‐メチルヒスチジンと β‐アラニンから成る
ジペプチドであるアンセリンも強力な抗酸化効果
を示し22），鰹だし中の含量も高いことから抗酸化
効果への寄与が指摘されている10）。しかし，焼き
あごの乾燥重量100g あたりにアンセリンが未検
出との報告がされており4），鰹だしと異なり，あ

ごだしの抗酸化効果にアンセリンが関与している
可能性は低い。

かつお節の抗酸化効果は焙乾工程を経ることで
強くなり，その要因として褐色物質の増大，アミ
ノ酸やペプチドの生成と共に，くん煙由来のフェ
ノール化合物の付着があげられている6）。くん煙
中のフェノール化合物はラジカル消去活性を示す
ことでかつお節の抗酸化効果に寄与するとされ
る6，23）。焼きあご加工の焼き工程においても，あ
る程度の煙成分があごに付着し，抗酸化効果に関
与している可能性がある。

鰹だしの抗酸化効果について，活性酸素消去作
用によりヒトの健康維持への貢献も期待されてい
る10）。つまり，だしを食することは料理をおいし
く味わったり，食文化を伝承すると共に，健康維
持にもつながる可能性がある。今回，あごだしに
ついても，抗酸化効果が明らかになったことか
ら，今後は嗜好性への影響と共に，実際に摂取し
た場合の機能性を検討し，あごだしの価値を再評
価していきたい。

5．結 語
本研究により，伝統的なだしのひとつである焼

きあご及び煮干しあごだしが抗酸化効果を示すこ
とが明らかになった。あごだしが，鰹だしと同様
に，風味付与以外にも抗酸化効果を示すことで，
料理の嗜好性に関与する可能性が示唆された。ま
た，その抗酸化効果には褐色物質やヒスチジンと
いった成分の寄与が考えられた。さらに，加工法
が異なることによる成分組成の違いがあごだしの
抗酸化効果に影響している可能性が考えられた。
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脂質酸化に対する焼きあご及び煮干しあごだしの抗酸化効果

萱島 知子，冨永美穂子

近年，鰹だしが有効な抗酸化効果を示すことが明らかになっているが，九州地方の伝統的なだしである
あごだしの効果は不明である。今回，あごだしの抗酸化性を明らかにするために，TBARs 法にてリノー
ル酸の過酸化への影響を検討した。その結果，対象とした全ての焼きあご及び煮干しあごだし添加におい
て，だし無添加と比較して TBARs 値が有意に抑えられており（p＜0．01），あごだしによる脂質酸化抑制
がみられた。さらに，この効果とだしの褐色度または遊離アミノ酸含量との間には負の相関関係がみられ，
TBARs 値が抑えられている試料ほど褐色度が高く（r＝－0．772），また遊離アミノ酸のうちヒスチジン
含量が高い（r＝－0．717）ことが確認された。以上より，伝統的なだしである焼きあご及び煮干しあごだ
しが，鰹だしと同様に抗酸化効果を示すことが明らかになり，さらにその効果には褐色物質とヒスチジン
の寄与が考えられた。
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