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　In　the　special 　restaurants ，　Katsuobushi　soup 　stock 　which 　is　used 　as 　dip　for　Buckwheat　noodles 三s

prepared　in　a　diifferent　 manner 　from　the 　 ordinary 　 way ．　 The　sizes 　and 　thicknesses 　of 　shaved 　Katsuo．

bush至
，
　the 　bo正ling　Periods，　 and 　the 　concentrations 　of　Katsuobushi　 are 　 all　differerlt・

　In　this　study
，
　we 　prepared　the 　soup 　stock 　eut 　of 　thick−shaved 　Katsuobushi　with 　the 　Iong　period

boiling　of 　 120　min ．

Changes 　in　the 　content 　soluble 　soIid
，
　total−N

，
　Formol−N ，5’−IMP 　and 　5’−AMP 　were 　determined

三nthe 　soup 　stock 　at 　the 　speci 丘c　intervals　during　boiling．　TQtal　acidity 　and 　viscosity 　 of 　the 　 soup

stock 　 were 　also 　determined．

　These　 experiments 　 suggest 　 that （a） water
−
extractable 　 components 　 contained 　 in　 thick 　 shaved

Katsuobushi　have　been　 extracted 　during　boiling　for　 as　 long　 as　600r 　90　min
，
　 and 　that （b）boiling

Ionger　than　600r 　90　 min 　does　 not 　 extract 　but　 concentrates 　 extractable 　 compQ ロ ents 　due　 to　 evapo ．

ration 　during　cooking ．

　汁もの や煮もの に 用 い る鰹節 の だ し 汁は ，薄く削っ た

鰹節を熱湯 に 短時間入れ て とる方法が一
般 に 行なわれ て

い る 。

一
方．そば つ ゆ用 の だ し汁は そば の 昧 を 引き立 て

る もの で ，そ の と り方は 普通 行 なわ れ て い る 方法 と著 し

く異 な る 。 表 1は東京の 代表的なそ ば 店 3 軒 の だ し汁の

と り方を 比較した もの で あ る
1）。 こ れ に よ る と，吸い 物

な ど に 使わ れ るだ し汁の 加熱時間が沸騰 1 分程度で あ る

の に 比 べ ，最も短 い B 店で も20分間，A 店で は 2 時間 と

長 く加熱 し て お り，西 洋料理 や 中国 料 理 の ス ーブ ス ト ッ

ク の と り方に 近い
。 ま た，材料 で あ る鰹節は 加熱時間に

よ り厚さを変化 させ ，厚削り，中削 傷 極薄削りと区別

して お り，それぞれ の 専門店 の そばつ ゆの 特徴 とな っ て

い る と思われ る 。 A 店 の そ ば は そば粉 に 山芋を入れた 細

打ち の 黒 い そ ば で ，非常 に 折れや す く，ゆ で あげて 釜 か

ら取り上げ水 がや っ と切 れ て い る状態 の とこ ろを食す る。

藤村
1）

の 表現に よ る と，A 店 の 時間を ゆ っ くりか け て と

っ た だ し汁は 重 さ の み が残りそ ばに 対するか らみ方が大

ぎい の で ゆ であげを さ っ と食する細打ち の そばに 適 し．
一

方 右店 の だ し汁は くどい が 香 りの 強い 同店 の そば に 負

けない とされ て い る 。 本実験で は，A 店の と り方を参考

表 1．煮 だ し汁浸出条件
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に 類似の 条件を設定し，こ の よ うな特殊な と り方を して

い る そ ばつ ゆ用だ し汁の性状を 明らか にする と ともに そ

の 理 由に つ い て も考察した 。

実　験　方　法

　 1。　 試料及び試料 の 調製

　 鰹節 は 本枯節 を厚削 りに した もの （厚 さ約 1．2mm ）

を専門店よ り購 入 して 用 い ，以下 の A ． B2 種 の 試料を

調製した 。

A ； A 店の そ ばつ ゆ用 の だ し汁 の と り方 に 従 い ，鰹節使

用量 5．5％，火力は 120 分間加熱後 の 最終だ し収量が43

％ とな る よ うに，実験条件を設定 した。31 容量 の ス テ

ン レ ス 製 ビ・・カ ーに ，鰹節 64g と蒸留水 1．161 を入 れ，

電熱器 （日立 HS−655）で沸騰後10
，
20

．
40．60，90，

ユ20，150分 ま で それぞれ加熱 した 。
30秒間静置して ろ過

し ，ろ液 を 試料A と し た 。 各加熱時間 に お け る だ し汁の

収量は 10分 1120ml
，
20分 1083mJ

，
40分 1010ml，60分

940mJ ，90分 720ml ，エ20分 500ml ，150分 282ml で あ

っ た 。

B ：厚削り鰹 節 12．5g に 蒸留水 225ml を加k （最終鰹

節使用量5．5％），蒸発を防 ぐた め 冷却管を付し．電熱器

で沸騰後10，20，40，60，90，120，150分ま で そ れ ぞれ

加熱 した。30秒間静置後 ろ過し，ろ液を 250ml に 定容

した 。

　2． 全工 キ ス分 の 測定

　試 料
一

定量 を秤量管 （底径 50mm ，深さ 25mm ） に と

り沸騰湯浴上 で 蒸発乾固 させ た 後，98 °C ±1°C で 1時

間乾燥後の 固型分重量を測定 し，全 エ キス 分と し た。

　3． 総窒素暈 の 測定

　 ミク ロ ケ ル ダール 法9） に よ っ た 。

　4． ホ ル モ
ール態窒素量 の 測定

　 ホ ル モ
ー

ル 滴定法
3）

に よ っ た。

　6． 5，−AMP 及び 5！−IMP 量 の 測定

　高速液体ク ロ マ トグ ラ フ （島津 LC−4　A ）を用 い て測

定 を 行な っ た 。 分析条件 は島津 LC カ ラ ム PNH
，
−10fs

2504，4mm （i．d．）× 250mm 及 び カ ードカ ラ ム PNH2 −

10／s2504 ，
4mm （i．d．）x50mm を使用 し，溶離液は A

液 ： 0．01M リ ン 酸 1 カ リ ウ ム 1 リ ン 酸 pH 　3．0，　 B 液 ：

0．4M リ ン 酸 1 カ リ ウ ム 1 リ ン 酸 pH 　3，5 と した 。
グ ラ

ジ エ ン トプ ロ グ ラ ム は A 液99％，B 液 1％ （5分間） →

B 液 1 ％！min で 増加 （15分間）帥 B 液 10％／min で 増加

（8．4分間）→B 液100％ （13分間）で，254nm で検出した 。

　6．　酸度 の測定

　常法劬 こよ りだ し汁 100ml に 対す る水酸化 ナ ト リ ウム

の 滴定量 を酸度と して 示 した 。

　7． 粘度の 測定

　オ ス トワ ル ド粘度計を用 い 2DgC で測定した 5）。

結 果

　 1・ 全 エ キス 分

　試料A の 採取した だ し汁 100ml 当りの 全エ キ ス 分 の

経時的変化を図 1・・1に 示 した 。 加 熱時間が 長 くな る に 従

い 値が 大 きくな っ た 。 試料A は 加熱時間の 経過 に 伴 い 水

分の 蒸発に よ りだ し汁の 量が減少す るた め ，濃度 が 高 ま

っ て い くこ とは 当然の こ とと もい え る 。 そ こ で ．試料 A

各時間に つ い て の 鰹節 1g 当 りに 換算した 全 エ キ ス 分，

及 び 液量 の 蒸発を防い で 調製した 試料 B の 鰹節 lg 当 り

の 全 エ キ ス 分 の 変化 を 図 1−］　trこ示 した 。 試料A の 鰹節

ユg 当りの全」 ＝ キ ス 分 は 60〜9Q分 ま で 上昇し，その 後は

加熱時間 と と もに わ ずか に低下 した 。 試料 B の 鰹節 lg

3

　

　

　

ウ一
　
　
　
　
　

　

　

　

　

−

（
7
口
OO

鬥＼ロ）
奪
K
北
凵り
嚠

Q

1

A

励一150
漫

遐
留）

100

零

H
細 50

74

60

加 熱時聞 （分 ）

o

11

60 120

B

A

12e

図 1．全 ＝ キ ス 分の 変化

（139）

加 熱時間 （分）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

鰹節煮 だ し汁 に 関する 研究

400

？
8 　300
〈

詈

H周．
報

200
．
翻

髴

100

o 　 60　　　　　 120

加熱 時 間 （分 ）

　

 

（
斗

潘

鐵
＼

・。

5

n

嘲

滌
糊

繋

o 　 60　 　 　 　 　 120

加 熱時 間 （分 ）

図 2．総窒 素量の 変化

60

40

30

二

籌
o

ぐ
・。

甍）
蜘
絲

飆
漣
ム

↑
卑
ミ

騰

工

　

3
　

　

　
　

　

　
　　
2
　
　

　

　
　

　

　
　

1

（
竃o冖
h
塚

瀏
＼

｝05

）
囲

懸
翻
撕魅
ムへ
ト
中
ムへ
山騒

7
1
・
1

B ：

A

T 喞BA

0 　 60　　 　　　 ユ20

加 熱時間 〔分 ｝

o 60

力口熱β寺簡　（う｝）

図 3．ホ ル モ ール 態 窒素量 の 変化

ユ20

の5（【
日
09

＼

b。

E）
囑
職

嵳
く−
め

o

（O、4
斗

濫

涜

5
瑚
mO ．2

で
b

　 60　　 　　　 ／20　　　　　 　 0

加 熱時間 （分）

　　　　　 図 4．5
’−AMP 量 の 変化

（140）

60

加 熱時 間 （分 ）

120

75

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理科学 Vo 工，19　No ．2 （1986）

05（
罎
OO

ぐ

讐〉
蚓

象
自−
b

o 　 60　　　　　 120

加熱時間 （分）

3
　

　

　

　

　

　

　

　

2
　

　

　

　

　

　

　

　

1

曾

巒
鑞＼
ぎ）
囑
山

Σ
H

」
m

0 60　　　　　 120

加熱時間 （分 ）

図 5．5
’−IMP 量の 変化

60

40°

20

〔冖
9）
躙
裂
廻脚
G
頴

O訂
乞

Z一．
O

ゆ

極
亥
慧【
丘

OO

一
十｝
∂

o

1

60　　　　　 12D

加熱時間 （分 ）

　

3
　

　

　

　

　

　

　　
2
　

　

　

　

　

　

　　
1

励
門

最

鯉
＼冖
E＞
劇
製
羅
e
＝

O帽
諸

ZH
．

O

II

0 60　　 　　 　 120

加 熱時 間 （分）

図 6．酸度の 変化

1．1

窟

9
遜 1．0

無

工

●

A

一
〇

1．1

　

　

　

LD

£．
O）
翼

蓐

76

60　　　　　工20

加熱時間 （分）

f

工1

0

r − 一 尸 ▼
一 鈎 噌 B

図 7．粘 度の 変化

（141 ）

60　　　　　 ユ20

加 熱時間 （分 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

鰹節煮だ し汁に 関す る研究

当りの 全 エ キ ス 分の溶出は 60〜90分ま で急上 昇した 後ほ

ぼ一定 と な っ た 。

　2． 総窒素量

　試料A の 総窒素量 の 経時的変化 は 全 エ キ ス 分の 場合 と

同様，加熱時間 と と もに 増加 した （図 2− 1）。鰹 節 1g

当りの 総窒素量 は，試料 A で は 60分 まで 時間の 経過とと

もに増加 し，そ の 後は一定とな り 150 分後は や や 減少 し

た 。 試料 B の 総窒素量 の 変化 は ，60〜90分 ま で 急上昇 し，

そ の後 は加熱時間 と と もにわ ずか に 増加 した （図 2− ll）。

　3． ホ ル モ
ール態窒素量

　試料 A の 鰹節 1g 当 りの ホ ル モ ール 態窒素溶出量 の 経

時的変化 は 総窒素量 と同様の 傾向を 示 した 。 試料B の 溶

出量 は 60分まで 増加 しそ の 後ほぼ一定とな っ た （図3− H）。

　4． 5「−AMP 及び 5’−IMP 量

　鰹節 1g 当りの 5’−AMP
，
5’−IMP の 浸出量 は 90分 ま

で加熱時間の 経過と と もに 増加 し．試料 A の 5’−IMP は

120 分を過ぎる と減少 した。試料 B の 5”−AMP の 変化は

＝ キ ス 分と，5’−IMP の 変化は ホ ル モ ール 態窒 素 量 と同

様 の 傾向を示 した （図 4−」 ， 図 5−1）。

　5． 酸　　度

　酸度 の 経時的変化は ホ ル モ ール 態窒素量 と同様の 傾向

を示 した （図 6）。

　6． 粘　　度

　試料A の 粘度変化を図 7− fに 示 した。粘度は 加熱時聞

の 経過 に つ れ て 上昇 し た。試料 B の 粘 度 は 加熱時間 と と

もに わ ずか に 上昇す る の み で あっ た （図 7− ll）。

考 察

　以上 の 結果 よ り．厚削 り鰹節に含ま れ る水溶性成分は

い ずれ も本条件下 で は 60〜90分で 浸 出 を ほ ぼ 完了す る と

考え られ る 。
60〜90分以降 の 加熱は 成分浸出を目的 とす

るの で は な く，徐 々 に 煮つ め て 水分を蒸発 させ る こ とに

よ りだ し汁 の 濃度を 高 め るた め に なされ る と考え られ る 。

水 に 対す る鰹節の 使用量が 増せ ば，成分の浸出率は 相対

的 に低下する た め e），初 め に 低濃度 の 浸出 し や すい 状態
で 成分 を 溶出 させ ，最終的 に 煮 つ め て 濃厚なだ し とす る

の で あろ う 。
こ の こ とは 加熱 しなが ら水分を蒸発 させ た

試料A と，逆流冷却管を付 して 水分蒸発を お さ え て と っ

た試料 B の 浸出量を比較すれば明 らか で あ る 。 また，厚

削 り鰹節を用 い るた め．薄削 りに比 べ 成分 は 徐 々 に 浸出

する の で ，120 分とい う長時間加熱 の 熱の 影響を 避 け る

こ とに も な る と考え られ る
。 ま た ， 栗山らは 5「−RNT

は熱に安定で 100°C で 60分間加熱 して も ほ とん ど分解

され ない と報告 した
7）。 三 田らは，牛肉の ス ープ ス ト ッ

ク を 3 時間加熱し，5’−IMP は 減少 しなか っ た と報告 し

て い る
s）。

　本実験結果で は，試料A を 150 分加熱する と鰹節 1g

当 りの 溶出成分は む しろ減少 して い た。こ の とき冷却管

を 付 し て 加熱 した 試料 B で は こ の 減少は み られ な か っ た

（図 1，2，3，5，6−　ll）。試料A で は 水分 の 蒸発に よ り液量

に 対す る鰹節の 量が著し く増加す るた め ，一
度溶出した

成分が容器の 壁や鰹節に 付着し値が減少する と考え られ

る 。
こ の こ とか らも業者が 120 分 で 加熱を終了す る こ と

は適切 とい え る 。

　そ ば つ ＠用 の だ し汁 の とり方 とし て通常の 調理用だ し

汁 とは 異 な り，120 分 とい う長時間加熱 を行 な う理由に

つ い て ，次の よ うに 考察した 。 汁もの ，煮もの 用 の だ し

汁は だ し汁そ の もの の 香 りや味が製品の お い し さに寄与

して い る と考 え られ るが ，そ ば つ ゆ の 場合は だ し 汁 に か

え し及 び み りん とい う非常に 濃厚な味の もの を 混合 し，

それ らが そ ばつ ゆ と し てそば の 味を引ぎ立 て て い る。こ

の よ うに 長時間加熱す る こ とに よ り， ・ キ ス 分が多く溶

出 し，ま た ， 水分の蒸発に よ っ て さらに 濃厚なだ し汁が

得られ る。こ の 中に は こ こ で 測定 した 旨味成分以外 の 成

分 で そぽつ ＠の 味に深 く関与して い る もの も多く溶出し

て い る可能性 もある 。 そ の た め ，こ の だ し汁 を か え し 及

び み りん と合わ せ た 時 に そば っ ゆ と して 評価の 高い だ し

汁が得られ る と考え られ る。長年 の 経験に 基づ き業者が

行な っ て い る 低濃度の 鰹節 を用 い 20〜120 分加熱して 高

濃度 の だ し汁を得る とい う方法は 非常 に 合理的 で あ る と

い え よ う。

要 約

　厚削り鰹節を用 い て 長時間 （120分）加熱 して と る そ

ば つ ゆ用 だ し汁の エ キ ス 分． 総窒素量 ，
ア ミ ノ 態窒素量 ，

5t−IMP
，
　5LAMP 　k−，酸度 ， 粘度を経時的に測定 した。

　厚削 り鰹節 に 含 まれ る 水溶性成分は い ずれも本条件下

で は 60〜90分で ほ ぼ 浸 出を完了し ， それ以降の 加熱は 成
tS ．．
分浸出を 目的とす るの で は な く， 徐々 に煮つ め て い くこ

とに よ りだ し汁 の 濃度を高 め る た め に な さ れ る と考え ら

れ た 。

（ユ42）
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　　「調理科学実験 ハ ン ドブ ッ ク 」

（A5 判 438 ペ ージ　定価 5
，
000 円　達后社）

　調理 科学に つ い て の 実験ある い は 研究を 行 う場 合

に ，どん な方法 で 測定ある い は 検定を した ら良 い だろ

うか と い うこ とで ．それぞれ専門 の 本を探 さな くて は

な らな い こ とが多い
。 また専門の 本 をみ て も，必ず し

もそ の内容が自分の望ん で い る実験な り研究に 適 して

い る とは い えない こ とが多い 。

　 こ の よ うな こ とか ら ， 広 く調理 科学研究者が 日頃良

く用 い る実験法を ま とめ た の が 本書で あ る が、広 くと

い わ れ る よ うに化学分析，物理的測定法
一一デー

タ の

取 り扱 い 方，レ コ ーダー
とそ の 取 り扱い 方，水に関す

る実験法，レ オ 卩 ジ ーに関す る実験法 ， サ イ コ レ オ ロ ジ

一等一 食品組織一
調理 に よ る食品 の 組織構造 の 変

化．顕微鏡標本 の 作 り方．顕徴鏡写真の 写し方等 一一

統計・官能調査
一一調理科学実験 の た め の 数理 統計学，

調理 科学実験 め た め の 官能検査一 の よ うに大きく四

項目に わけ，それぞれ の 専門家が調理科学 と い うこ と

を考えなが ら適切 な 方法 を ま とめ た もの で あ る 。

　今迄 こ うい う本 は求め られ て は い た が．余 りなか っ

た だ け に ，本書の 出版は 多 くの 人に 喜ば れ る もの で は

な い か と思 う し，少 くと も 研究室に は 1 冊備えて お か

れ る と便利 と思 う。 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （元山）
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