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　Soup 　stock 　samples 　were 　prepared　using 　3％ Niboshi　varying 　water −extracting 　tilロ c　l辷om 　O　to

24　hr　and 　boiling　timc　from　1　to　120　min ．　 Alnount　of 　5’・IMP
，
5’−AMP

，
1actic　acid 　and 　phosphoric

acid 　in　the　sample 　increascd　rapidly 　up　to 且O　min 　boi1三ng 　or 　2　hr　ex鵬 c口ng 　and 　increased　slowly

up 　to　30　min 　boヨing　or 　6　hr　cxtract 三ng 　thcn 　leveled　off．

　The　8enso7y 　test　pand 　judgod　the　soup 　st  k　of　30　min 　boiling　more 　tasty　and 　prefcrable山an

that 　 Qf 　l　min 　bOiling．　 We 　added 　5’・IMP ，5’・AMP 　and 　phosphoric　acid 　to　the　soup 　stock 　of 且

min 　bOiling　se 　that　thc　contents 　of 　that　thosc　of 　the　soup 　stock 　and 　equal 　to　of 　SO　min　bOiling．　 Ad・
dition　 of 　thcse 　compOnents 　gave　 an 　increase　in　Umami 　 ta5te 　 and 　preference．　 Howevcr

，
　added

且actic 　acid 　was 　not 　effective 　to　improve　the 　taste　o 「 P「 ef7e「ence ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（Received　May 　1
，
1991｝
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溶出成分，

　1， 緒　　君

　 わ が 国で 古 くか ら利用 されて い る 煮干 しだ し汁の うま

味に は多くの 成分が関与して い る と考 え られ るが，だ し

汁中の 溶出 成分量 と人 間が知 覚す るだ し汁 の うま 味お よ

び調理条件の 関係 は まだ 明らか ｝こ され て い な い ．前報
1，

に お い て ，煮干 しだ し汁の 嗜好性お よび うま味の 強さ は

調理 条件に よ り異 な り，3％煮干 しだ し汁 で は沸騰継続

時間 10〜30分あ る い は 浸水時間 2時間で 嗜好性 の 高い

だ し汁が得られ る こ とを明 らか に した ，また，全エ キ ス

分，含N 化合物，有機酸の だ し汁中へ の 溶出 は 沸騰継 続

時間，浸水時間が 長 くな る と と もに 増加 し ， そ の 後
一定

とな り，こ の 結果は 官能検査の 結果 と よ く一致す る こ と

を報告した ．そ こ で ，こ れ らの 成分が 呈 味性に 大き く影

響を与えて い る と考え， 本研究で は さ らに 細か い 個 々 の

　＊
煮干 し だ し汁 rc関す る研究 （第 2報）

　　Studies　on 　NibOshiSoup −Stock（Part　2）
＊＊ 現 在 ： 埼 玉 純 真 女 子 短 期 大 学

＃ ＊

現 在 ： 埼 玉 県春 日部消費 生 活セ ソ ター

成 分 の 溶出量 の 経時的変化を測定 し前報の 官能検査の 結

果 と比 較検討 した．さ らに ， 煮干 しだ し汁 の 溶出 成分の

呈味性 に 及 ぼす 影響 を実証す るた め，い くつ か の 成 分 に

つ い て ア デ ィ シ ョ ソ テ ス トを行 い ，個 々 の 成 分 の 呈 味 性

へ の 寄与を検討 した ，

　2． 実験方法

　（！）試　 料

　前報同様，千葉県片貝産の 全長約 8cm の 煮干 しい わ

し （深谷水 産，原料 ： カ タ ク チ イ ワ シ） を 用 い た ．

　（2）煮干 し だ し汁 の 調製

　前報 と同様の 条件で沸騰継続 里，5，10，30，60お よび 120

分間の 試料 と 0．25，0．5，且，2，6，16，24時間 浸 水 後 1分 間

沸騰 させ た 3％煮干 しだ し汁を 調製した．

　（3）官能検査

　 うま味 の 強 さお よび 好 ま し さに つ い て 前報と同様 の 方

法で 官能検査を 行 っ た．
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　（4）煮干 しだ し汁 の 溶出成分

　1） 遊離 ア ミ ノ 酸お よ び オ リ ゴ ベ プチ ド態 ア ミ ノ酸の

　　　分析

　だ し汁 に 内部標準と して ノ ル ロ ィ シ ン を添加 し， ト リ

ク ロ ル 酢酸に よ り除 タ ン パ ク後 ， ア ミ ノ 酸ア ナ ラ イザ ー

（日立 835 型）を用 い て ， 常法に よ り遊離ア ミ ノ 酸を定

量 した ．ナ リ ゴ ペ プ チ ド態 ア ミ ノ 酸 は 除 タ ン パ ク した だ

し汁を 6NHCI で 110℃，24時間加水分解後同様 の 方

法 で ア ミノ 酸量を測定 し，それぞれ の ア ミ ノ 酸量か ら遊

離ア ミ ノ 酸量を差し引い た もの と した，

　2）　 タ ウ リ ソ の 定量

　 イ オ ン 交換 ク ロ マ ト グ ラ フ ィ に よ っ た，す な わ ち，

Dowex　50−x8 （Lscm 　i，　d．　xscm ，　 H 型，200〜400 メ

ヅ シ a ） に だ し汁を 添加 し脱イオ ン 水で溶出後，Dowex

1＿x2 （LscmLd ，xscm ．酢酸型 ， 200〜400 メ ヅ シ 昌 ）

に 添加 し て O．IN 酢酸で 溶出し，ニ ン ヒ ドリ ン 比色法で

だ し汁中の タ ウ リ ン 量 を定量 し た ．

　3） 5’−IMP お よ び 5t−AMP

　高速液体 ク ロ マ ト グラ フ （島津 LCtA ）を用 い て 測定

した ，カ ラ ム は Shimadzu　LC 　 column 　PNHz −10／S （4

mm 　i．　d．　x　250　mm ）とし，　 O．　OO且MKH2PO4 （pH 　3．　0）

と 0．4MKHtPO4 （pH 　3．5）の グ ラ デ ィ エ ン トプ ロ グ ラ

ム に よ り行 い，U ．　V ．　254　nm で 検出 した．

　4）　 ク レ ア チ ン お よび ク レ ァ チ ニ ソ

　 ク レ ア チ ニ ン は ヤ ッ フ ヱ 法
V

に よ り測定 した ．だ し汁

に 且MNaOH を 加 え ア ル カ リ性 と し，飽和 ビ ク リ ソ 酸

を加 えて ヤ ッ フ ェ 反応生成物を 530nm 吸光度に よ り測

定 した．ク レ ア チ ン は酸性下で 加熱す る と ク レ ア チ ニ ソ

に な る こ と よ り， だ し汁を塩酸酸性下 （HCI 　3．5％）で

煮沸した 前後の ク レ ア チ ニ ン 量の 差 よ り算出 した，

　 5） ベ タ イ ソ

　林 らの 報告
3）

に 準じ て 測定 した．過塩 素酸法 で 除 タ ン

パ ク を行 っ た だし汁を イ オ ン 交換 ク ロ マ トグ ラ フ ィ に ょ

り分画 した．すなわ ち Amberlite　CG −400（1，0cm 　l．　d．

x5cm ，　 OH 型，200〜400 メ ッ シ a ），　 Amberlite　CG −

50（1．Ocm 　i．　d．　x　5cm ，　H 型，200〜mo メ ッ シ ュ ）に 除

タ ン パ ク だ し汁を添加し， 脱イオ ン 水で溶出後， 溶出液

を Dowex 　50−x12 （LOcm 　Ld ．x60cm ，　H 型200〜引00

メ ッ シ ュ ）で 分画 した ．ベ タ イ ン を 含む 画分Oこつ い て ア

ン モ ＝ ウ ム ラ イ ネ ッ ケ塩 に よ る定量 を行 っ た．

　6）　 ト リ メ チ ル ア ミ ソ （TMA ）お よ び ト V ／ チ ル ア

　　　 ミ ン オ キ シ ド （TMAO ）

　 TMA は ア コ ニ
ッ ト酸法

4，
に よ り定量 した，　 TMAO

は 三 塩化チ タ ン を用 い て TMA に 還元 し て 総 TMA 量

を 求め，TMA 量を差 し引 い て 算出 した
s｝，

7） 有 機 酸

　食品分析法
6，

に よ り，カ ル ボ ン 酸 分析計 （盛進製薬

S700）を 用 い て測定 した．

8） 糖

　Stcfanisらの 方法
7）

に よ り薄層ク ロ マ トグ ラ フ ィ を行

っ た．シ リ カ ゲ ル プ レ ー
ト （メ ル ク 社，HPTLC 　Kiesel・

gel　60，
10xIOcm ） を用 い て CHCIa −CH3COOH −−HtO

（30 ：35 ： 5） で 展開を行 い ， ジ フ ェ
ニ ル ア ミ ソ ーア ニ リ

ン
ー

リ ン 酸を噴霧観80℃ で 3 分間加熱 して 発色させ た ．

　9） 無機成分

　Na，　K ，
　Mg ，　Ca は原子吸光法

s，
で，　 C 且 は モ

ール 法
9，で ，

PO4s一は モ リ ブ デ γ 青法m，
に よ り測定 した，

　30　　結果お よび考察

　（1）沸騰お よび 浸水 に 伴 う成分 の溶出量の 変化

　だ し汁 中 1こ 溶出 した 遊離 ア ミ ノ 酸 の加熱に 伴う変化を

表 且
一
且に 示 した．どの ア ミ ノ 酸も沸騰継続 時間，浸水時

間 と ともに 増加す る傾向を示 した．と くに 沸騰継続 星分

間か ら5 分間お よび 浸水 0時間か ら 0．25時間に お い て

溶出量が増加 した，沸騰試料 と浸水試料との 溶出量に は

ほ とん ど差が み られ なか っ た，遊離 ア ミノ 酸の 種類に つ

い て み る とタ ウ リ ソ ，ヒ ス チ ジ ン の 順 に 多 く，両者で 全

体の 約 60 ％ を 占め
， 次 い で ア ラ ニ ン ，グ ル タ ミ ン 酸が

多か っ た．

　オ リ ゴ ペ ブ チ ド態ア ミ ノ 酸の 沸騰時間の 延長 は 溶出量

に 大きく影響した．沸騰1 分間の 溶出量 は わ ず か に 9

mg ／l 0　ml で あ っ た が，30分間沸騰で は 25　mg ／10Dml

とな っ た．浸水時間に つ い て は ， 多少の ば らつ きは あ る

もの の 最初の IS分間で 十分に 溶出 し 24 時間ま で延長 し

て もほ とん ど増加 せ ず，星6〜20mg ／IOO　ml に と ど ま っ

て い た，最 大 溶 出量 は 沸 騰試料 の 約 2／3 で あっ た （表

1−1）．沸騰試料 は 肉質が 加熱に よ り膨潤 し 溶出 が 容易 に

な っ て い る と考え られ る．ア ミ ノ 酸の 種類 と して は，う

ま味ベ プチ ドを構成す る ア ミ ノ 酸であ る グ リシ ソ ， グ ル

タ ミン 酸，ア ス パ ラ ギ ン 酸な ど m が多 く，しか も沸騰時

間に 伴っ て増加 した こ とに よ り，オ リ ゴペ プチ ドの 沸騰

に よ る 増 加 も煮干 しだ し汁の うま 味増加 の一因 とな っ て

い る可能性が示唆され た ．

　呈味に 関与す る とい わ れ て い る 5’−IMP 　5 ’−AMP は ，

沸騰 30分， ある い は 浸水 6時間まで 増加を続け，の ち，

一定 とな っ た （図 1），沸騰と浸水 に よ る 溶出量に は ほ

とん ど差が なく，
5’−IMP お よび 5’−AMP の 最大溶出量

は それぞ れ 15〜16mg ／100　ml お よび L5 〜2．5mg ／100

（置052）
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表 1−L だ し汁中 の 各成分の 経時的変化

浸水時間（hr）　0

　沸謄 継続
　 　 　 　 　 　 　 1
　時間 （min ）

0　 　 0　 　 0　 　 0　 　 0

5　　　　且0　　　　30　　　　60　　　！20

0 　0．25 　 0．5

1　 　 　 1　 　 　 1

−

且

ウ一

16

　　 16　　 24

l　 　 l　 　 且

遊 離 ア ミ ノ 酸 （mg ／且OO！ml ）

　A8p 　　　　　　　　　O．6　　0．7　　0，7　　0，8

　Thr 　　　　　　 1．0　 1．O　 l．1　 1．l

　Glu 　　　 　　　 1．8　 2．0　 2．0　 2，0
　Pro　　　　　　　　O．6　　0，8　　0．8　　0，8

　Gly　　　　　　 O．8　 0，8　 0．8　 0，8

　Ala 　　　　　　　　　 2，5　　2．5　　2．3　　2，5

　Lys　　　　　　　 1，2　　且．1　　2．　l　　l，3

　His 　　　　　　 5．8 　 7．5 　 7，4 　 8。4

　Arg 　　　　　　　　　l，0　　1．4　　1．0　　1．　l

　Tau 　　　　　　l5．6　 17．5　 19．且　 且9．3
　Total　　　　　 35、1　 39．9　41．2　42．6

オ リ ゴ ペ プ チ ド態ア ミ ノ 酸 （mg ／100ml ）

　Asp 　　　　　　　　　O．9　　1．3　　1．7　　2．2

　Thr 　　　　　　　 − 　　0．3　 0，4　 0．7

　Glu　　　　　　　　L　8 　　3．1　　3．4 　　4．7

　Pro　　　　　　　　 1．6　　1．2　　1，9　　且．4

　Gly 　　　　　　 3．1　 3，9　 5．0　 6．8

　Ala 　　　　　　　− 　　0．8　 0．5　 1，3

　Val　　 　　　 　 O．4　 0．　6　 0，7　 1．5

　Leu 　　　　　　　− 　　0．2 　 0．3 　 0．6

　Lys 　　　　　　　　　O，2　　0．6　　　− 　　　1．4

　Arg 　　　　　　　− 　　0．2　0．7　0，9
　Total　　　　　 9，且　 且3．5　16，5　25．0
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図 1．だ し汁中 の 5’−IMP ，　5’−AMP 量 の 経時的変化
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表 1−2．だ し汁申の 各成分の 経時的変化

黼 ll羅：10
　 　 0　 　 0　 　 00 　　　　0　　0．25　　 0．5

5　　　　且0　　　　30　　　60　　　120 且 11112
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2．5　　3．0　　4．2　　6．5　　9，6

2．8　　− 　　3．7 　 4．6 　 4．8

37．9 　　
−

　38，4 　42．7 　49．9

18．4 　　　　 21．9 　22．1　23．3

0．7 　 　 　 　 　0．8 　 0．8 　 0，9

0．2 　 　　 　 　0．4 　 0．4 　 0．6

0．4 　　− 　　0．5 　 0．6 　 0．6
α 2 　 　 　 　 　0．3 　 α 4 　 0．6

0．7 　　 　 　　 0，6 　 0．7 　 0．8

53，3　　53．3　　54．7　　58，7　　56．7

27．1　　26，7　 3艮．2　　30，7　 29，3

1．6 　 1．7 　 L9 　 2．2 　 2。4

0．5 　 0．7　 0．8 　 0．8 　 0．8
8L6 　86、9 　88，9 　92．置　92．0

2，4　 8．8

12，0　 2，5

4，2　 2．8

49．0 　37．9

22．4　 18．4

1．l　 O．7

0，6　 0．2

0．6　 0．4

0．8　 0．2
0，7　 0．7

6．1　　6，ヲ　　8、3　　7．8　　7．9　　8，8　　6．7

L7 　 L7 　 L9 　 2．3 　 2．3 　 2，5 　 2．4

　 　 　
−

　　　5，4　　 5．7　　 6．9　　　
−

　　　5．5

　 　 　
−

　　57．5　 48，0　 54，2　　　
−

　　61，4

20，5　　19．1　　21，9　　20，8
0，6 　 0，7 　 0．7 　 0．6

0．3　　0．3　　0．4　　α 3

0．4 　 0．5 　 0．5 　 0．5

0．3　 0．3　 0．3　 0，4

0．6 　 0．6 　 0．7　 α 6

20．60

．70

．40

．30

．50

．5

51．3　53．3　51．3　48．7　56，7　57．0　53．3　54．3　50．7
30，2　 27．且　　25．8　　29，0　　28、8　　30．3　 27，8　　33、且　　26．7

2．4 　 L6 　 L9 　 2．0 　 2，0　 2．3　 2．7　 2．7　 2．5

0．8 　 0．5 　 0．6 　 0．7 　 0．8 　 LO 　 L2 　 L4 　 L4

92．6　 81，6　 87．2　 85．1　 91，0　 88．2　 85，0　　89，3　 81．5

ml 程 度で あ っ た．こ の 値は と もに 闘値 以下 で あ っ た，

しか し ，
5’−IMP は グル タ ミ ソ 酸と相乗効果を有 し， 溶

液系で MSG の 濃度 （％）を u，　 IMP の 濃度 を V と し

た と ぎ MSG 単独の 場 合の 呈味に 相当す る呈 味強度 y は

Y≡u ＋ 1，200　uV で 表され る こ とが知 られて い る
12｝，こ

の 式に よ れ ぽ，沸騰 1 分あ る い は浸水 30分 の だ し汁の

Y は そ れ ぞ れ 0．031お よび O．　041 で 闘値 の 0，0SC を超 え

て い る．した が っ て 5’−IMP が うま味 の 増強に 寄与して

い る こ とは 十分に 考え られる．なお ， 5’−AMP は 5’−IMP

の O．18倍 の 力価が あ る こ とが 知 ら れ て い る た め ，
5’−

AMP 量 も合わせ て の y 値 も算出 した が 値 はほ とん ど同

じで あ っ た．

　 ク レ ア チ ＝ ン の 溶出 量 は 沸騰継 続 時 間 とと もに 増加 し ，

ク レ ア チ ン は逆 に 沸騰継続時間が長 くな るに 従 っ て 減少

した （表 1−2），こ の 理由と し て，だ し汁が微酸性 （pH

6．　4〜6．5）で あ るた め 沸騰継続 に よ り ク レ ア チ ン が ク レ

ア チ ニ ソ に 変化す る こ とが考え られた．そ こ で 沸騰 且分

の だ し汁 を とり煮干 しを取 り除い た の ち，だ し汁の み を

加 熱 して 120分 ま で 沸騰 を継 続 した と こ ろ ，
ク レ ア チ ン

が経時的 に 減少 し ， 同時に ほ ぼ 同量の ク レ ア チ ニン が経

時的に 増加 した ，すなわ ち，沸騰継続に よ り ク レ ア チ ン

が ク レ ア チ ニ ン に 分解 され た と考 え られ る．一方 ，
ク レ

ア チ ン お よ び ク レ ア チ ニ ン の 溶出量は 浸水時間 に よ っ て

S6

ほ とん ど変化 せ ず， 両者の 溶 出 に は 15分 間の 水 浸漬 で

十分 で あ る こ とを認め た （表 卜 2）．ク レ ア チ ン ，ク レ ア

チ ニ ン の 呈味性に 関す る報告は ほ とん ど な く，こ の 二 つ

が 煮干 し だ し 汁の 味に 影響を与えて い るか どうか は さ ら

に 検討 の 余地が あ る，

　 ベ タ イ ン は 微量の た め 定量 で きなか っ た が ， 薄層 ク ロ

マ トグ ラ フ ィ の 結 果，わず か に存 在 す る こ とが 認 め られ

た．

　 TMAO は沸騰 60分 まで 溶出量 が増加 し，その 篌
一
定

とな っ た．また，浸水 時間 の 延長 に 伴 っ て 溶 出量 が増加

した．生 ぐさみ に 関与す る TMA は TMAO の 且／10程

度で ， 沸騰   0 分あ る い は 浸水 且時間 まで 溶出量 が増加

し，そ の 後
一定 とな っ た （表 1−・2）．TMA の 最大 溶出量

は，沸騰試料 に 比べ 浸水 試料が多 く，浸水 試料の 方が 生

ぐさみ が強 い とい う前報の 官能検査の 結果 と一致 して い

る．

　煮干 しだ し汁中 の 有機酸は，鶏が らや 牛肉の ス ープ ス

トッ ク
Is｝

同様，乳酸が最も多 く約 90％を 占め た （表 t−

2）．乳酸は 沸騰 10分あ る い は 浸水 2 時間ま で 溶出量が

増 加 して そ の 後
一

定とな っ た，それ以外 の 有機酸 は溶出

量 が 少なく経時的変化も明 らか で は なか っ た．な お，だ

し汁 の pH は 沸騰時間 ， 浸水 時間に か か わ らず 6．4〜6．5

で あ り， 調製条件に よ る差は み られなか っ た，

（10M ）
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　 糖に つ い て は 薄層 ク ロ マ ト グ ラ フ ィ を行 っ た結果 ， 糖

の 呈 色 は な く，煮干 しだ し汁 に 糖 の 存在 は 認め られなか

っ た．検 出 限界 か ら換算す る と，存在 し て も 10曽5mg ／

100ml 以下 で あ る，

　 無機質 は PO43一以 外 の 成 分 で は ば ら つ き が 大きく，

経時的変 化は み られ な か っ た ．溶出量は Na ’
，　K

＋

，
　C1

一

が 多 く，Cat＋
，
　Mgt ＋ は少なか っ た （表 1−2）、　 PO ？

”
は

沸騰 30分あ る い は 浸水 2 時間 まで 溶出量 が増加 し， そ

の 後
一定に な っ た （図 2）．

　 （2） だ し 汁 の 呈 味性 に 関与 す る成 分の 検索

　前報に お い て煮干 しだ し汁の 呈 味性は 沸騰継続時間に

よ り異な り，沸騰継続 10〜30分間 で うま味の 強い 好ま

し い だ し汁 が 得 られ る こ とを 報告 した．そ こ で 今回測 定

を 行 っ た 各成分 の 溶出量の 経時的変化 と官能検査に お け

る うま味 の 強 さ，好 ま し さ の 変化 とが近似した 傾向を示

した 5’−IMP ，5’−AMP ，乳酸，　 PO 唐 に つ い て，煮干 し

だ し 汁 の 塁味 に 及 ぼす影響を ア デ ィ シ ョ ン テ ス トに よ り

実証す る こ とに した ．試料 と して 前 報で 総合的 に 好 ま し

い と評価され た 沸騰 30 分間 の だ し 汁 と総合 的に 好 ま し

くな か っ た沸騰 1分間の だ し汁を用 い ， 両者の 各成分 の

量 の 差 を 沸騰 1分間 の だ し汁に 添加 し て 前報同様3 点嗜

好試験法に よ る官能検査を行 っ た ．コ ハ ク 酸，ペ タ イ γ

は うま 味に 関与する とい わ れ て い る が煮干 しだ し汁中に

は微量 しか 存在せ ず ， また うま味成 分 で ある グ ル タ ミ ン

酸 は沸騰 1 分で 十分溶出 して い る と考え今回は 検討 しな

か っ た．添加 試薬は 試薬特級を用 い た，

　初 め に y−IMP お よび 5’−AMP の だ し汁 の 呈 味性 に

対す る影響 に つ い て 検討 した （表 2）．

　沸騰 ！分 だ しに y −AMP を 1mg／100　m1 添加 し て も

呈味性 に 変化は な か っ た が tY
−IMP を 6mg ／艮00m 且添

加す る とうま味 は 強 くな っ た．し か し ， 沸騰 30分だ し

と比 べ る とうま味は 弱か っ た．そ こ で 5’−AMP お よび

5’−IMP を沸騰 1分 だ しに 同時 に 添加 しt と こ ろ，うま

味 の 強 さは 沸騰 30分 だ し と同 じ に な り，また，好 ま し

さも差 が み られな くな っ た が ， 煮干 し ら しい 風味が うす

い こ とが指摘され た．すなわ ち，煮干 しだ し汁らしい 複

雑な 味 に は，こ れ 以 外の 成 分が 寄与 し て い る こ とが示唆

された．そ こ で 次に 乳酸 に つ い て ア デ ィ シ ョ ン テ ス トを

行 っ た．しか し，乳酸は沸騰 1分 で 且8mg ／100　ml 以上

溶出 して お り， 加熱時間に よ る溶出量 の 差 は わ ず か に

2mg ／且00　m1 で あ っ た の で ， 乳酸を沸騰 1分だ しに 添加

して も，味の 変化は ま っ た くみ られ な か っ た． 1分 だ し

に 5’−IMP ，5t−AMP を乳醸 と同時 に 添加す ると沸騰 30

分だ し と変わ らない ほ どうま味 が強 くな っ た が，こ の 試

料 は 沸ec　1分だ しに 5’−IMP お よび 5’−AMP 添加 試 料

と識別 で きな か っ た．以上 よ り， 沸騰 1分だ し と沸騰 30

分だ しの 味の 違 い に 乳酸は関与しない と結論 した ．乳酸

は だ し汁 の 味 に 影響を与え て い る とい われ て い るが ， 煮

干 しだ し汁の 加熱 に よ る呈味性の 変化に は 影響 を 及ぼ し

て い な い と考 え られ る．次 に PO4Y に つ い て 検討 した．

Pt）43
冒
は 単独 で は添加 で きない の で ，だ し汁 の pH が 変

化 しない KH2PO4 を 10　mg ／100　ml 添加 した．こ の さ

い の K の 増加量 は だ し汁中の K の ば らつ きの 範囲内で あ

る．KH2 ？O ‘を沸騰 且分 の だ し汁 に 添加 して も味に変化

は な か っ た が，5，一・IMP ，5「−AMP と同時 に 添加す る と，

沸騰 1分 の だ し汁 に Y −IMP ，5’−AMP を添加 した もの

よ り うま味が 強 く，好 ま しい と判定された．また ， こ れ

は 沸騰 30分 の だ し汁 と変わらない ほ ど うま味 が強くな

り， 煮干 し らしい 味 とな っ た．

　以上 よ り， 煮干 しだ し汁 の うま味 に は ｛y−EMP の 影響

が大 きく，5 −AMP に よ っ て強 め られて い る こ とが実証

された．沸膿 1分間の だ し汁に 5’−IMP ，シーAMP を添

（1055） 37
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表 2．ア デ ィ シ ョ ソ テ ス F に よ る 5’−IMP ，5LAMP ，乳酸，　 PO43一の だ し汁の 呈味性 へ の 影響 （π ＝ 20）

試 料 識 別 者 数 う ま味 が 強 い （名）　　好 ま しい （名）

A B 人 数（名） 検 定 A 　　B 　 検 定　 A 　　 B　 検 定

1 ∬ 12 率 48 ホ 48

11
十 シーAMP

II
十 5’−IMP

工

1十 （5t−AMP ，5
’−IMP ）

1十5’−AMP

II

十5’−IMP

llI

十 （シーAMP ，5’−IMP ）

∬

8
ワ響

ー

ワ暫

34

邑

　

且
　

−

　

且

　

−
　

ー

n ．s．

　 ＊

　 ＊

掌累寮

串 寧 峯

2　　 10　　 串紳

2　　 9　　 零率

3　 　 9　 　 率＊

O　 　 l8　　 林 寧

7　　 7　 n ．s．

5　　 7　 n．s．

5　 　 6　 n，s，

5　　 7　 n ，s．

2　 　 且6　　 零寧宰

7　 　　 7　 n．s．

II

＋ 乳酸

1

1十 （3 −AMP ，5t−IMP ）

1十（5’−AMP ，5’−IMP ，
　　乳酸 ）

1 ＋ 乳酸

皿

1十 （5 −AMPp 　 5’−IMP
，

　　乳酸）

工十（5LAMP ，5’−IMP ，
　　乳酸）

∬

4・
【
04

邑

　

ユ
　
ー

4

13

n．s，

＊ ＊ ホ

＊ 蔀 ＊

n．s，

＊率

3　　 13　　 艸 寧　　 3　　 且3　　 ＊ 寧 ホ

212 孝●● 5 　9 ＊＊

67 　 　n，s， 6

一

7　 n ．s．

II

十 KH2PO4

1

1十 （5’−AMP ，　 Y −IMP ）

1十 （5’−AMP ，　 Y −IMP ，
　 KH2PO4 ）

1十 KH2PO4

HI

十 （5LAMP ，5厂一IMP ，
　　KHtPO ，）

1十 （y−AMP ，5LIMP ，
　　KH2PO4 ）

H

743　

L
　
l

14

12

n。s．

＊ホ＊

＊＊

串 拳 率

卓

5 　9 ＊癖 　7 　7n ．　s．

4　 　 9　 　 ＊＊　 　 5　 　 8　 　 ＊

3　　 11　　 牌 宰　　 3　　 且1　　 疇林

57 　 n ．s． 84 串

1 ， 沸 騰 1分 だ し，皿 ： 沸 騰 30分 だ し．各 物 質の 添加 量： 5LAMP ＝lmg ／100　ml ，5’−IMP ・2Na ・7．5H20 ＝9mg ／

100ml ，乳 酸 置 2mg ／100　m 璽，　 KHtpO4 ＝10mg ／！OO　ml ．　 串 Pく0．05 有意差あ り ，
＃ P＜ O．　Ol 有意 差あ り， 寧鵜

Pくα 00且 有 意 差 あ り ，
n，S．： 有 意 差 な し

加 した と きの 二 者 の 濃度は い ずれ も闘値以下で あ る に も

か か わ らず ， 添加に よ っ て うま味が 強 くな る の は グ ル タ

ミ ソ 酸との 相乗効果 に よ る と考え られ る．さらに ，PO43
一

は 5ノーIMP ，5’−AMP と共 に添加す る とだ し汁を うま味

が強く好ま しい もの と し，だ し汁に 煮干 し らし さを与え

て い る もの と考 え られ た 。

　煮干 しだ し汁 の うま味の 中心 は 5’−IMP を 主体に し て

5’−AMP と と もIZグ ル タ ミ ン 酸 との 相 乗効 果に よ っ て 作

られ，そ れ に PO43一が関 与 し，さ ら に 他の 成 分が複雑

に 関係しあ っ て煮干 しだ し汁特有 の味を作 りあげて い る

もの と考えられ る．

　4． 要　 　約

　煮 干 しだ し汁に 含 まれ る うま味 に 関与す る成分に つ い

て，沸騰お よび 浸水 に よる経時的な溶出量を調べ ，だ し

汁 の 嗜好性との 関連を検討 した ．煮干 しだ し汁の うま味
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お よ び嗜好性 に 最 も影響が大 きか っ た 成分は 5’−IMP お

よ び 5’−AMP で あ り， こ れ ら は闘値以下 で ある に もか

か わ らず有意に 官能検査 の 結果 に 影響 を与えた．乳 酸 は

沸騰また は 浸水に よ り増加し ， こ れらもだ し汁の 呈味に

関与 し て い る こ とが考え られた ，しか し， だ し汁中の 有

機酸 の 90 ％を 占 め る 乳酸 の 添 加 は 官能検査 の 結果 に は

影響を与 えなか っ た ．無機成分 は沸騰 ， 浸水 に よ り著 し

い 変化 は 認め られなか っ た が，リ ン 酸 の み 経時的に 増加

し た ，こ の と き リ ン 酸は 3 −IMP ，　 Y −AMP の うま味 お

よび好 ま し さを 増強す る こ とが 官能検査に よ っ て 認め ら

れ た ．
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