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　 The 　quantitative　difference　of 　free　 amino 　 acids
，
　 which 　 are 　 responsible 　fbr　the 　tastes

，
　 was 　i血 騨

vestigated 　iロ fungi　 by　sun 　or 　ultraviolet 　Iight　imdiation ，　wh ¢ n 　vitam 五n 　D2 　 was 　 produccd 　from

erg （rsterol ．

　 The 　contents 　of 　the　free　amino 　acids 　in　Shiitake
，
　Hiratake　and 　Enokitake　were 　2且80

，
6370　and

2730mg ％ iロ dry　mattcr ，　respect 三vely ．α utamic 　acid （436−770　mg ％ in　dry　matter ）attained

to　the 　highest　 amount 　 among 　these 丘mgi 　examined ．　 Wh ¢ n 山 c　fungi　werc 　expo5cd 　to　sun 　or

ultraviolet 　ljght董br　3　hr
，
　the　amounts 　of 　the 　free　amino 　acids 　in　these 翫m ＆i　examined 　increased

，

but 監her℃ were 　no 　signi 丘cant 　differences　in　the　amino 　acid 　pattern．　 Roughly 　speaking
，
　by　sun

er 　ultraviolet 　light　irradiation　Umami 　and 　swce しtasty　amino 　acidS 　increased　buI　bitter　tasty　am 三no

acids 　decreased，　 During 　thc 　storage 　of 　raw 　fung量both　amou 旦 t　of 　the 　free　amino 　acids 　 and 　am −

monia 　increased
，
　the 　other 　hand ，　during　the　storage 　a氏er 　ultraviolet 五ght　irradia重ion　for　3　hr　the

amount 　of 　thc　free　amino 　acid 　increased　but　that 　in　ammonia 　was 　unchangcd ．

　 In　conclusion
，
　it　is　 not 　too　much 　to 　say 　that　fungi　arc 　excellent 　fbod　because　vitamin 　D2　was

produced ，　 thc　taste　showed 　 no 　decrease　 and 　 also 　 the 　freshness　was 　kept　in　fungi　 by　 ultraviolet

l置ght　irradiation．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Received 　August 　 L4，1990）
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　 1． 緒　 言

　キ ノ コ 類に 日光また は紫外線を 照射す る と多量 の ビ タ

ミ ソ D ！ が 生成 され る こ とを前報で 報告 し た
1）2）．ビ タ ミ

ン D 含有食品の 数 は 少な い の で ，こ の よ うに 豊富に ビ タ

ミ ン Dt を含む キ ノ コ が 日常の 調理 に 利用 で きれ ば ， 栄

養的に も望 ま しい こ と と考え られ る．しか し，紫外線照

射等 の 処理 が 味に どの よ うな影響を与える の か は，調理

に あた り重要 な 問題 で あ る．干 し シ イ タ ケ の 呈味成分に

拿
紫外線 照 射 に よ る キ ノ コ 類 の 効 果 的 利 用 （第 3報）

　 と す る （第 1報 ： キ ノ コ 中 の エ ル ゴ ス テ ロ ール お よ

　 び ビ タ ミ ソ D2 の 定量
P

， 第 2報 ： 紫外線 照 射 に よ

　 る 各 種 キ ノ コ の ビ タ ミ ン D2 含量 tC関 す る 研 究
2）。

つ い て は 多くの 研究
3〕−s） が な さ れ ， 5’一ヌ ク レ オ チ ド，

遊離ア ミノ 酸 ， 低分子 ペ プチ ド， 糖 お よ び 塘 ア ル コ ール ，

有機酸な どに つ い て の 分析 が報告さ れ て い る，シ イ タ ケ

以外の キ ノ コ 類 に つ い て の 研究 もい くつ か の 報告があ り，

呈味成分 につ い て 小俣が成書に ま と め て い る
9）．キ ノ コ

の 味 は 多 くの 成 分が 関与 し て い る が，そ の うち で も遊離

ア ミ ノ 酸は 重要な要素で ある と考 え られ る．そ こ で 本研

究 で は ，日 光 また は 紫外線照 射 し た キ ノ コ の ，主 と して

遊 離 ア ミ ノ 酸 の 変化を 検討 し，調理 へ の 利用 に つ い て 考

察 した．
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　 2． 実験方法

　（1）試 　　料

　前報同様，生 シ イ タ ケ ，ヒ ラ タ ケ （市販 名 シ メ ジ） お

よ び エ ノ キ タ ケ は 埼玉 県秩父 産 の もの を 使用 した
＊ 1，日

光 お よ び 紫外線照射もすべ て 前報
P2 ）

と同様に 行 っ た ．

　各試料 は，個体差 お よ び部位 の 差 を な くす た め，そ れ

ぞれ 100gを使用 し．シ イ タ ケ は 菌傘 を 8 切片 ｝こ切 り，

ヒ ラ タ ケ は 細 くほ ぐし，エ ノ キ タ ケ もパ ラ パ ラに ほ ぐし

よ く混合 し て 実験試料 と し た．

　（2）高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よ る ア ミノ 酸の 分

　　　析

　分析装置は 島津 LC −6A ア ミ ノ 酸分析 シ ス テ ム に よ っ

た．カ ラ ム は 強酸性 陽 イ オ ン 交換樹脂 Shim −Pack　ISC −

07Na 型 （4．　Omm φ× 且5cm ）を用 い，55℃ で 0．2N ク

エ ン 酸 ナ ト リ ウ ム 緩衝液 （pH 　3．20丿 に よ る グ ラ ジ エ ソ

ト溶 出，流 速 O．　3ml ／min で 分 析 し，蛍 光検出 器 （E ．

348　nm
，
　 Em 　450　nm ）に ょ る オ ル トフ タ ル ア ル デ ヒ ド法

に よ り定量 した．

　（3）試料溶液の 調製

　遊離 ア ミ ノ 酸 は ， 新鮮なキ ノ コ 10gを水 10ml と と

もに ホ モ ジ ナ イ ザ
ー

で 処 理 し，遠 心 分 離 （3，  rpm
，

15分） して 得られ た 水抽出 液 10ml に 20％ トリ ク ロ

ロ 酢酸 10ml を加えて遠心分離 （t4，　OOO　rpm ，10 分）を

行 い，除 タ ン パ ク した 上 ずみ 液を分析試料と した ，上ず

み 液 は 1N 水酸化 ナ トリウ ム 溶液で pH 　2．0 に 調整後 ，

0・2N ク エ ン 酸 ナ ト リ ウ ム 緩衝液 （pH 　2．20） で 適当に

希釈 し た 後，0．45　pm の メ ン ブ ラ ン フ ィ ル タ ーで ろ 過

し ， その 10〜20 μ艮 を高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに 注

入 した ．全 ア ミ ノ 酸は ，6N 塩酸 で 加水分解 （110℃ ，22

時間） し た もの を 同 様に 処理 し 分析試料 と し た ，

　（4）各 ア ミ ノ 酸 の 定量

　 ア ミ ノ 酸混合液 （和光純薬  製，H 型， 17種の ア ミ

ノ 酸と ア ン モ ニ ア を含む）を用 い て検量線を 作成 し ， 各

ア ミ ノ 酸を 定量 した．

Table　1．　 Contents　of 　amino 　acids 　in　Shiitake，
　 　 　 　 Hira塩 ke　and 　Enokitake

Amino 　acids

Fung 三
Tota1

（rngtg
ゆ
）

　　　　　 Freeltota艮
Fr   　　　 （％）

（mgtg
’）

　3． 結　　県

　（D 生 の キ ノ コ 中の ア ミ ノ 酸含量 の 比較

　生 シ イ タ ケ ，ヒ ラ タ ケ ，エ ノ キ タ ケ の ア ミ ノ 酸含量を

Table 　 1 に 示 し た．全ア ミ ノ 酸 は， ヒ ラ タ ケ が 著 し く多

く，
シ イ タ ケ と エ ノ キ タ ケ に は ほ とん ど差がみ られな か

＊ 1
遊離 ア ミ ノ 酸含量 の 変化 は 鮮度す な わ ち 採取後 の

　 日 数 に よ っ て 変 化 す る た め ，特 定 の 業 者 か ら購 入

　 し，採取 か ら 実験 まで の 時 間 が 常 に 同 じ に な る よ

　 う留 意 した 。

Shiitakc　　　　264，5± 1．62　2且．8±O．47　　8，2± 0．15

Hiratake　　 gl5．7± 7．　60　63．7± 0．15　 6．9± 0．03

Enokitake　　255．9± 10．9　27．3土 0．28　10．7± 0．42

Data　 were 　 expressed 　in　 mean ± S．E ．　 of 　four　 cxperi ・

ments ．　 寧 Dry 　matter ．

P

Met Val

　　　 圏 Sh “take 口 E ・・kit・ke ロ Hi・at ・k。

Fig．　L　 Compositien　of 　the　free　amino 　acidS 　in　Shiitake，
　 　 　 　 Hiratake　 and 　Enokitake

Each 　amino 　acid 　was 　shown 　in　mglg 　in　dry　mattcr ．

16

っ た ．遊離 ア ミ ノ 酸 は ヒ ラ タ ケ が最 も多 く，乾物あた り

で 6，370　mg 　％ あ り， シ イ タ ケ や エ ノ キ タ ケ の 約 3倍含

ま れ て い た．

　各キ ノ コ の 遊離 ア ミ ノ 酸 の 組成 をみ る と ，
Fig．　1 の よ

うに い ずれ も比較的類似の パ タ
ー

ン を示す．各 キ ノ コ と

もグ ル タ ミ ソ 酸 が 多く，ヒ ラ タ ケ ，シ イ タ ケ ，エ ノ キ タ

ケ の 順で あ り， そ れ ぞれ乾物あた り 770，436，4且8mg ％

含 まれて い る，Fig．且 に 示 した ア ス パ ラ ギ ン 酸か ら右 ま

わ りに ア ラ ＝ ン ま で の ア ミ ノ 酸 は，い ず れ も う ま 味あ

るい は 甘味 ， また は うま味と甘味 の 両方の 味を もつ ア ミ

ノ 酸で あ り， 同様に バ リ ン か ら ア ル ギ ニ ソ ま で の ア ミ ノ

酸は 主 と し て 苦味が あ り，
シ ス チ ン は ほ とん ど無味で あ

（416 ）
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Table　2，　 Composidon 　of 飾  amlno 　acids 　in　the　fungi　by　sun 　or 　Ultraviolet　light　irradiation

Shi；take Hiratake Enokitake

Aminoacid
　 　 Untrcated

　　　　　　　　　　（mg19 ）

Irradiatedo Irradiated拿

　　　　　　　　Untreated
UV 牌

　　　（mgig ）　　　 Sun
（mg ！9）　 　 　 　 　 （mgtg ）

Irradiated．

Sun
（mgtg ）

　　　　　　　　Untreated
UV 帥

　　　（mg19 ）　　　Sun
（mgl9 ）　 　 　 　 　 （mgig ）

uv 騨

（mg ／9）

柳
脂

駈

 

 

鋳

曲

廓

細

陶

止

 

短

臨

恥

恥

趣

膿

849236505245

谺

菊

斜

％

110920759716

0，

1，

α

生

0，

α

L

α

L

α

L

幺

LL

α

α

L

35163668676647

鍋

81623126162651

弱

硯

0

翫

L

生

α

α

L

α

止

0．
L

幺

LL

α

LL

38068622

弱

5526393753

巴

95100772

％

92

α

Z

α

生

α

α

L

α

L

α

1。

LLL

α

α

α

083365708361

筍

2370664188

田

45693495

LOa

乳

a2a

α

3L353aLa31

2420425388904254688280572606

田

0098

126

艮

3340513645267

　

ー
　

　
　
且
　

　

　

　

　　
且

51667747747432

佃

佃

現

748519

％

336690

0425

艮

16020

且

222

且

23

3799

釦

旧

9879

銘

1634519869

騒

34506158

02140031100

且

11

且

幺

1

5999209243

鎗

葡

131868

唱

6669

鴉

106270

α

孔

且

＆

LLGZ

幺

α

1．

aL2232

1955

册

0025979786

弱

6715891873954731

0

番

18

ユ

031101111132

Tota1　　　　 21．12　　　 24，93　　　19．88　　　 63．23　　　 97．88　　　43．98　　　 27．85
（mean ± S，E ．）　 ±0．07　　 ± 0，91　　 ± 0．03　　 ± 0，07　　 ±2．25　　 ± 0．67　　 ± 0．5347

．45　　　　38．58
　± 0．68　　　　　± 0．弱

Data　were 　expressed 　in　mean 　value 　of 　three 　cxperiments 　on 　cach 　sample 　and 　weight 　valu 。　in 【lry　matter ．　 i
　Fungi

were 　c騨 ed 　to　sun 　or 　u 且traviolct　 lig』t　fbr　3　hr
，
　respectively ．韓 Uk 瓰 violet 　light．

Table　3．　Changes　of −free　amino 　acid 　contents 　in　tlle釦 ngi 　by　sun 　or　ultraviolet 　light　irradiation

Free　form

Fungi

Umami 　 and

SW   t　tasteホ
Bitter　taste喀 ゆ Glutamic　acid

儻ご牌
・・d
）（

mgl9 　in
　drymatter）・％・

…

鷹 ）・％・
…

儻⇒・％・
…

Shiitake
　　Untreated

　　lrrad訟 ted ：Sun
　　　　　　　　　　　 UV

Hiratake
　　Untreated

　　Irradiated：Sun
　　　　　　　　　　　UV
Enokitake

　　Unt罠 ated

　　Irradiated：Sun
　　　　　　　　　　　UV

2L 置224

，9319
，88

63．3397

．8843
．88

27．　8547
．4538
．58

（100．0）
（n8 ，0）
（94．且）

且0，0且

12．359
．77

（4フ．4）
（49．5）
（49．1）

（100．0）　　　32．66　　　（51．7）
（154．8）　　　53．59　　　（54．8）
（　69．4）　　　23．21　　　（52，9）

（100，0）
（170．4）
（138．5）

14，0925
．8720

，78

（50．6）
（54．5）
（53，9）

9．5310
，458
．78

（45，且）
（41，9）
（44．2）

27．02　　　　（42，7）
37．75　　　（38，6）
且7．61　　 （40．1）

9，9815
．83

且2．47

（35，8）
（33．4）
（32．3）

4、36　　　（20．6）
4．68　　　　（18．8）
4．22　　　（21．2）

7．701L535

．47

4．188
．92

＆ oo

（且2，2）
（11．8）
（12．5）

（15．　O）
（18．8）
（20．7）

Data 　wcre 　exprcssed 　in　mcan 　valuc 　of 　threc 　cxperi 皿 ¢ nts 　on 　each 　sample ．　 拿 The 　amino 　aoid3 　contain 　Asp
，
　Thr

，

Scr，　Glu，
　Pro　and 　Ala． 軸 The 　amino 　acids 　contaj 皿 Val

，
　Met ， 11c，　Lou ，

　Tyr，
　Phe

，
　H 甅 and 　Arg ． 辱． ． The 　ratio

of　thc　amino 　acids 　to　free　amino 　 acidS ．
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る こ とが知られ て い る
9》10）．生 シ イ タ ケ は グル タ ミ ン 酸

が 全遊離ア ミ ノ 酸中約 21　％を 占め ， 三 者の なか で は 最

も含有 比 率が 大 きい （Table 　2 お よ び 3）．

　（2）日 光 ま た は 紫外線照射 し た さい の 遊離 ア ミ ノ 酸組

　　　成 の変化

　日光ま た は 紫外線照射 した さい の 遊離 ア ミ ノ 酸組成 を

Table 　2 お よ び 3 に 示 した．シ イ タ ケ， ヒ ラ タ ケ，エ ノ

キ タ ケは 日光に 3 時間曝す と遊離 ア ミ ノ酸が増加 し，そ

れ ぞ れ 1．2， 1．5， 1．7 倍量 とな っ た．しか し，紫外線照

射 した 場 合，シ イ タ ケ ，ヒ ラ タ ケ で は逆｝こ減少して い た，

数回 くり返 し実験を行っ た が同様の 傾向が得られた ，日

光 に 曝す こ と に よ り，遊離 ア ミ ノ 酸は 増 加す る が，こ の

場合い ずれ の 7 ミ ノ 酸も増加す る傾向に あ り，ア ミ ノ 酸

組成 に 著 しい 変化は み られなか っ た，紫外線照射 で 遊離

ア ミ ノ 酸が減少して い る場合も，同様に ア ミ ノ 酸組成 間

に 顕著な変化 は なか っ た．しか し， 三 種 の キ ノ コ とも，

日光 ま た は 紫外線 を 照射 し た 場合，Table 　3 に 示 した よ

うに ， い ずれ の 場合に もうま味や 甘味を呈す る ア ミ ノ 酸

の 割合 が増加 し， 苦味を 呈 す る ア ミ ノ 酸 の 割合 は 減少 し

た．ア ミ ノ 酸 の な か で 強い うま 味を 呈 し，量的に も多 い

グ ル タ ミ ン 酸 の 量 も Tablo 　3 に 示 した．

　生 シ イ タ ケ と ヒ ラ タ ケ を，熱風 ま た は 天 日乾燥 した 場

合の ア ミ ノ 酸含量 お よび 組成 の 変化を Table　4 に 示 し

た．熱風乾燥 は 60℃ で 20時間，天 日乾燥 は 9 月 の 晴天

の 続 く頃を 選 び 3〜4 日か け て 乾燥 し，直射 日光を受 け

た 時間は 合計 20 時間 で あ っ た ．乾燥 す る こ とに よ っ て

遊離 ア ミ ノ 酸量 は増加 し，こ の 場 合 もうま味や 甘味を呈

す る ア ミ ノ酸 の 増加 が 著しく，

一
方， 苦味を呈するア ミ

ノ 酸 の 割合 は減少 した．その 変化 は シ イ タ ケ に お い て 著

し く，また 熱 風 乾燥 よ り天 日乾 燥 の ほ うが顕 著 な 変化が

み られた ．参考ま で に 市販 の 干 し シ イ タ ケ の 遊離ア ミ ノ

酸量を表中に 示 して お い た が，こ れは 品種 （大分産，香

信）が異な る の で比較するこ とは で ぎない が ， 生 シ イ タ

ケ に 比ぺ て うま味や甘味を呈す る ア ミ ノ 酸が 多い よ うに

思 わ れ る．

　（3）保存中に お け る遊離 ア ミ ノ 酸 と ア ン モ ニ ア の 変化

　 こ れ まで 行 っ て きた 実験 で，キ ノ コ に 紫外 線 を照 射

す る とア ン モ ＝ ア の 生成量が 少ない よ うに 思わ れ た の

で，生 シ イ タ ケ と ヒ ラ タ ケ につ い て 3〜7 日間冷蔵保存

し，遊離ア ミ ノ 酸含量 と ア ソ モ ニ ア 生成 量 を 比較 し た

（Table　5），シ ィ タ ヶ ，
ヒ ラ タ ヶ ともに 未処理 （購入 直

後） の もの と， 日光 に 3時間曝 した もの で は， 3 日後に

遊離 ア ミ ノ 酸の 増加 と ア ソ モ ニ ア の 急激な 増加 が み られ

た．一
方 ， 紫外線を照射 した 試料で は， 3 日間 の 保存で

遊離 ア ミ ノ 酸が 増加 し て い るに もか か わ らず，ア ソ モ ニ

ア 生 成 量 に 変化 は み られ な か っ た．しか し，7 日 目に は

ア ミノ 酸含量とア ソ モ ニ ア 生成量と も著しい 増加がみ ら

れた ，

　4． 考　　察

　キ ノ コ に 含 まれ る遊離 ア ミ ノ 酸 は，そ の 種 類 に よ っ て

か な りの 変動が み られ る，小俣
9）

に よ る と，多 くの キ ノ

Table 　4．　 Changes　of 　free　amino 　acid 　contents 　in　raw 　and 　dried   gi

Free　forrn Umami 　and

swect 　taste ．
Bitter　tastc事 Glutamlc　acid

Fungi

（黝 （囎 つ鷹 ）・… （黝 ・m ・

（駕 ）・…

Shi｛takc

　 Raw

　 Dried＃
： Heat

　 　 　 　 　 Sun

Hiratake

　 Raw

　 Dricd鱒 ： Heat

　 　 　 　 　 Sun

Commercial　dried
　 Shiitake（Oita，

1（oshin ）

2L 　1226

．5627

．58

63，2369

．2572

．0320
．4ア

（100．0）

（125，8）
（130，6）

（100．0）

（109．5）

（113．9）

10，0且

16，6418
．79

32．6637

．9238

，8811
．66

（47．4）

（62．7）
（68．D

（5L7 ）

（54．8）

（54，0）
（57．0）

9，538

．3且

6，90

27．0226

．　9527

．587

．39

（45．1）

（3L3 ）

（25，0）

（42．7）

（38．8）

（38，3）

（36．且）

4，368

．808
．30

7．709

．129

，195

．18

（20．60）

（33．13）
（30，09）

（12．18）

（13．17）

（12．76）

（25．31）

Data 　 were 　 expressed 　in　 mean 　 value 　 of 　three 　 cxpcriments 　 on 　 eadl 　 samp 且e．　 ． See　the 　foe血 ete 　of 　Table　3．
帥 Fungi　were 　dried　by　heating　for　about 　20　hr　at　60°q 　or 　by　exposing 　to　 sun 且ight　 about 　 20　hr　 at 　 a 丘ne 　day

of 　September．
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目光 また は 紫 外 線照射 キ ノ コ の 遊 離 ア ミ ノ 酸 の 変 化

Table 　5． Changes　of 　frce　amino 　acid　and 　amrnonia 　in　Shiitake　and 　Hhatake　during山e 勲 ge
at 　rd 黼 gerator（5旨 7°G）

Shiitake Hiratake

Storage　period （day）　　Untreated

　　　　　　　　　　　 （mg ’9喞

）

Irradiated＊ ＊

Untreated

（mg19
拿

）

Irradiated寧 ホ

　 Sun
（mg ！9

拿

）

UV
（mgl9 ．）

　 Sun
（mgtg ．）

　 UV
（rngl9

．
）

Free　 amino 　acid

　 O
　 3

　 7Arnmonia

　 O

　 3

　 7

2L2948

．1242

．28

0．IIO

．210

，22

22．9336

．2336
．39

0，且60

．220

，13

19．9125

．0729
．95

0，星30

．130

，16

63．2388

．8778
．44

0．110

．　830

．53

9Z　8810L8370

．23

0．821

．140

。72

43．8851

．3674
．03

0．530

．531

，61

Umami 　and 　sweet 　tasty　amino 　acid
細

（％）
韓

　 0 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 48．2 　 　 　 　 　 47．5

　 3 52．5 50．7
　 7　　　　　　　　　　　　　　　　　 52，7　　　　　　　　 54．4

Bitter　tasty　amino 　acid ．零
（％）

紳

　 0　　　　　　　　　　　　　　　　　　　45．2　　　　　　　　　44．7

　 3　　　　　　　　　　　　　　　　　40．1　　　　　　　　 42．2

　 7　　　　　　　　　　　　　　　　39，0　　　　　　　　39，7

47．857

．　059

，1

45，336

．　036

．1

51．758

．460

．　6

42．735

．9S3

．8

54，855

．855
．5

38．637

．737

，5

52．955

，964
．3

4K）．137

，83r

，4

Data 　were 　expressed 　in　mean 　valuc 　of 　three 　experiments 　on 　each 　sample ．

of 　Tables　2　and 　3．

． Dry 　matter ．　
鱒 Sce　the　footnote

コ 類 に 存在す る ア ミ ノ 酸は グル タ ミ ン 酸 ， ア ス パ ラ ギ ン

酸，ア ラ ニ ソ などで あ り，また ア ル ギ ニソ
，

ヒ ス チ ジ ン
，

バ リ ン
，

卩 イ シ ン
，

セ リ ン ，メ チ オ ニ ン な ど も比較的多

種 の キ ノ コ に 認 め られ ， こ の よ うに キ ノ コ に よ っ て 含有

ア ミ ノ 酸の 異な る の は ，それぞれ の キ ノ コ に 存在す る酵

素類の 影響 に よ る と述ぺ て い る．

　本実験で 用 い た 3種の キ ノ コ は ，
Fig．1 に み られ る よ

うに ， 比較的類似の ア ミ ノ 酸パ タ ーン を示 した．い ずれ

の キ ノ コ に も比 較 的 多 い の は，グ ル タ ミ ン 酸，ス レ オ ＝

ン ，
卩 イ シ ン ， ア ラ ニ V

，
バ リ ン

， ア ル ギ ニ ン で あ り，

その な か で もグル タ ミ ソ 酸の 占め る 割合が最も大きく，

とくに シ イ タ ケ で の 含量 は 著 しい （Table　2 お よび 3），

日光に 3時間曝しte場合 は，全遊離 ア ミ ノ 酸 は シ イ タ ケ ，

ヒ ラ タ ケ ，
エ ノ キ タ ケ で そ れ ぞ れ 約 1．2，1．5，1．7 倍に

増加 した が，
こ の 場合 に は どの ア ミ ノ 酸 も増加 して お り，

特定 の ア ミ ノ 酸 に 著 しい 変化 は み られなか っ た．紫外線

照射 （3 時間） した 場合に は ，
シ イ タ ケ と ヒ ラ タ ケ で は

遊離 ア ミ ノ 酸量 は 減 少 （シ イ タ ケ で 約 94　％，ヒ ラ タ ケ

で 約 70％） し，エ ノ キ タ ケ で は 増加 した が，日光に 曝

した 場合に 比べ て増加の 割合 は少な い （Tablc　3）．こ の

場合 も ア ミ ノ 酸組成 に 著 しい 変化 は 認め られ なか っ た．

　 こ の よ うに 日光に 曝す とア ミ ノ 酸 が増 加 す る の は ， キ

ノ コ 中 の プ ロ テ ア
ーゼ の 作用 に よ りア ミ ノ 酸が遊離 す る

た め と考えられ る．シ イ タ ケ に プ ロ テ ア
ーゼ が 存在す る

こ とは Tcrashitaら11） に よ っ て報告されて い る． シ イ

タ ケ 以外 の キ ノ コ 類に も プ ロ テ ア
ーゼ が 存在す る こ とは

十分予想 で きる．一方，紫外線照射 の 場合IUt遊離 ア ミ

ノ 酸 は増加せ ず，む し ろ減少の 傾向を示す の は ， 原因の

一つ と して プ ロ テ ア ーゼ が紫外線 に よ り失活し た の で は

な い か と推測 され る，

　 日光また は 紫外線照射した 場合の うま味や 甘味を呈す

る ア ミ ノ 酸 （ア ス バ ラギ ソ 酸，ス レ オ ニ ン ，セ リン ，グ

ル タ ミ ン 酸， プ ロ リ ン ， グ リ シ ン ， ア ラ ニ ソ ） と ， 苦味

を 呈 す るア ミ ノ 酸 （パ リ ン ，メ チ オ ニ ン ，イ ソ ロ イ シ ソ ，

卩 イ シ ソ ，チ 卩 シ ソ ，フ ェ ニ ル ア ラ ニ ソ ，ヒ ス チ ジ ン ，

ア ル ギ 昌 ン ） と の 量 を 比較す る と （Tablc 　3），い ずれ の

キ ノ コ もわ ず か で は あ るが うま味 や 甘味を呈 す る ア ミ ノ

酸含量が 多 くな り，苦味を 呈 す る ア ミ ノ 酸 の 量 は 減少 し

て い る．すなわち， 日光や 紫外線の 照射に よ り， 味は 低

下す る こ とな く，む し ろ よ くな る と考え られ る．
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　 また，シ イ タ ケ と ヒ ラ タ ケ を 乾燥 した 場合 （Tab 且e　4）

に は，い ず れ も遊離 ア ミ ノ酸含量が 増加 して い る．と く

に シ イ タ ケ で 増加は 著 し く約 1．3 倍 に な っ て お り，ア ミ

ノ 酸の なか で は グ ル タ ミ ソ 酸 の 増 加 が著 し く， 全遊離 ア

ミ ノ 酸中約 30 ％ 以上を占あ て い た．した が っ て ， うま

味や甘味 を呈するア ミ ノ酸の 増加 が著 し く，苦味を呈す

る ア ミ ノ酸 は む しろ減少 し て い る．こ の ア ミ ノ 酸の 増加

は ， 日光を 3時間照射した 場合と同様に，乾燥中に プ ロ

テ ア
ー

ゼ が 作用 した もの と考え られ る．熱 風乾燥（60℃ ）

と天 日乾 燥 とで は ， 天 日乾燥の ほ うが ア ミ ノ 酸含量 の 増

加 は や や 多い が，こ れ は 乾燥中の キ ノ コ 内の 温度上昇が

天 日乾燥の ほ うがゆ る や か で あ り ， 酵素が よ く作用す る

の で，多 くの ア ミ ノ 酸 が 遊 離 され て きた もの と推察 され

る．

　 呈味成分として 干 し シ イ タ ケ に 存在す る 5’一
ヌ ク レ オ

チ ドは生 シ イ タ ケ よ り多 くS⊃

，干 し シ イ タ ケ の うま味の

主体は 多量に 存在す る 5L ヌ ク レ オ チ ドと グ ル タ ミソ 酸

の 相 乗効 果に よ る もの と思わ れ る．

　 生 の キ ノ コ は あ ま り保存は きか な い が，生 シ ィ タ ヶ ，

ヒ ラ タ ケ を 1週間冷蔵庫 （5〜7℃ ） に 保存 した 場 合，遊

離 ア ミ ノ 酸の 増加が み られ た が ， 同時に ア ン モ ニ ア も増

加 して い る （Tab ！e　5）．お そ ら く，プ 卩 テ ア ーゼ に よ る

タ ソ パ ク 質の 自己消化に よ るア ミ ノ 酸 の 遊離と，そ れに

続 くア ミ ノ 酸や タ ソ パ ク 質 の 分解 が お こ っ て い る もの と

推察され る．これ は 日光に 3時間曝 し て保存した 場合も

同様で あっ た，と こ ろが，紫外線照射 した もの で は ，3

日 くらい は 遊離 ア ミ ノ 酸は 増加 す る が，ア ン モ ニ ア は ま

っ た く増加 しな い ．3 日以後もさ らに 保存を続け る とア

ミ ノ 酸もア ソ モ ニ ア も増加 しは じめ た．すな わ ち，紫外

線を 照射す る こ とに よ っ て あ る程 度鮮度 が 保 て る よ うに

思 わ れ た．しか し，こ の 間に もプ ロ テ ア ーゼ に よ り遊離

ア ミ ノ 酸 は増加 し，なか で もうま味や甘味を呈 す る ア ミ

ノ 酸 の 増加が著 しい よ うで あ る．

　以 上 の 結果か ら，日光や 紫外線を キ ノ コ に 照射 し，
ビ

タ ミ ン D2 を生成 させ て も味 は悪 くな らず ， む しろ よ く

な る よ うに 思 わ れ た．本実験 で は 遊離 ア ミ ノ 酸の 変 化量

か ら考察 し て きた が，他 の 呈 味成 分 に つ い て も検討す る

必 要 が あ り，今後の 課 題 で あ る．現在 ， 日光や 紫外線照

射 した キ ノ コ の 呈味に つ い て 官能検査に よ り検討 し て い

る．キ ノ コ に 紫外線 を照射す る と，
ピ タ ミ ソ Dt が生成

され ， 少な くと も味 は 低下す る こ とな く，鮮度もある程

度保た れ ， 栄養，調理へ の 利用の 両 面か ら非常に す ぐれ

た 食品に な る と思 わ れ た，

20

　 5． 要　　約

　 日光や 紫外線照射 に よ る ビ タ ミ ン Ds 含有 キ ノ コ の 呈

味に 関係 の ある遊離 ア ミ ノ 酸含量 に つ い て 検討 し，調理

上利用 で きる か 否 か を 検討 し次の よ うな結果を得た，

　 （1）本研究で 使用 した シ イ タ ケ，ヒ ラ タ ケ ，エ ノ キ タ

ケ の うち で遊離ア ミ ノ酸含量 の 最 も多 い の は ヒ ラ タ ケ

で ， 次い で エ ノ キ タ ケ，シ イ タ ケ の 順で，それ ぞれ乾物

あた りで，6，370，
2

，
730，2．　IBO　mg ％ で あ っ た．い ず

れ の キ ノ コ も グ ル タ ミソ 酸が 最も多 く含 まれて い る点が

共通 して お り，ア ミ ノ 酸組成 の パ タ ーγ は 比較 的 類 似 し

て い た ．

　（2） 3時間 日光に 曝す と遊離 ア ミ ノ 酸 は増加 した が，

ア ミ ノ 酸組成間 に 顕著な 変化は なか っ た ，そ して 大 まか

に み る と，うま味や 甘 味 を呈 す る ア ミノ 酸の 量が や や増

加 し ， 苦味を呈す る ア ミノ 酸の 割合が や や減少 して い る

傾向が み られた．

　（3）紫 外 線照射 （3 時間）で は エ ノ キ タ ヶ で は 遊離ア

ミノ 酸 は 増加 した が ， 日光の 場合 よ り少な く，シ イ タ ケ，

ヒ ラ タ ケ で は 減少し た，い ずれの キ ノ コ もア ミ ノ 酸組成

間 の 顕 著な変化 は な か っ た が，こ の 場合もうま 味や 甘味

を呈す るア ミノ 酸 の 割合は や や 増加 し，苦味 の ア ミノ 酸

は やや減少 して い た．

　（4）熱風乾燥，天 日乾燥に よ り遊離ア ミノ 酸量は 著し

く増加 し，天 日乾燥 の ほ うが い っ そ う顕著で あ っ た．と

くに シ イ タ ケ で は グル タ ミソ 酸の 量 に 著 しい 増加が み ら

れ た．

　（5）紫外線照射 した キ ノ コ は 数 日間は ア γ モ ニ ア の 生

成量に 変化は な く，鮮度を保つ の に 効果 が ある よ うに 思

わ れ た．
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