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The optimization for the preparation of collagen peptides from scale in Yellowtail were examined in 

this study. The collagen peptides from deashed scale of Yellowtail were prepared by the proteolysis with 

bromelain at 60oC for 2 hours. The yield of the peptides were 85.4%. The average molecular weight of 

these peptides were approximately 6.5 kDa. The peptides were completely dissolved at the pH range 

from 2 to 12 without the formation of precipitation. The rates of glycine to total amino acid content for 

the peptides were 25-30% higher than that of the merchandised collagen(20-30%). These results suggest 

that the peptides from Yellowtail could be available for the application to foods.  
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１．  はじめに 
三重県では，尾鷲市を中心とした三重県東紀州地

域で鮮魚加工業が盛んであり，国産の養殖魚をコラ

ーゲンの抽出源にすることができれば，トレーサビ

リティーが確保された原料供給が可能である．現在，

鮮魚加工においては，可食部（最大 70％）以外のほ

とんどが魚加工残渣（魚あら）として焼却されるか

一部は農業用肥料になっている．昨年度は，魚あら

のうち，3 種類の魚皮からコラーゲンペプチドの抽

出方法について検討し，その素材としての有効性等

を明らかにした 1)．魚ウロコは，約 40～50%がハイ

ドロキシアパタイト（塩基性リン酸カルシウム）を

含む他，残りの約 50～60%はほぼ純粋なコラーゲン

である 2)．ウロコ由来のコラーゲンは純度が高い上

に，魚独特の魚臭も有しないことから，魚由来のコ

ラーゲンの分離源として重要である．これらのこと

から国内で流通している魚由来のコラーゲンの大部 
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分はウロコ由来であり，本研究で主として対象とす

るブリウロコも，抽出源となりうる．   

そこで本年度は，魚あらの有効利用と減量化を目

的に，安定した量を確保できるブリウロコからコラ

ーゲンペプチドを調製し，その抽出・分画技術の確

立及び特性評価等を行った．  

 

２． 原材料 
ブリ（Seriola quinqueradiata）ウロコは，尾鷲 

物産(株)において，鮮魚加工時に分離した生ウロコ 

を，0.5N塩酸で 2時間脱灰処理してコラーゲン以外

の灰分等の不純物を除去したものを，コラーゲンペ

プチド抽出用試料とした（脱灰ウロコ）．ブリ，カ

ンパチ（Seriola dumerili），サーモン（アトランテ

ィックサーモン，Salmo salar）の皮由来コラーゲン

及びコラーゲンペプチドは，昨年度の検討で調製し

たものを用いた．タンパク質分解酵素パパインは，

和光純薬(株)から，ブロメラインは，ジェネンコア
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