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　The 　componer 幽 and 　taste　of　broth　prepared　frQm　beef　sha ハ k　containing 　sinews 　were 　compared 　wi しh

those 　of　broむh　from　beef　shank 　without 　sinews ．

　There　were 　more 　peptides　and 　gelat血 in　the　sinew −contajning 　broしh　than　ln　the　non −sinew ・containg
broth，　whereas 　 sugar 　 and 　nucleoUdes 　 were 　less　in　the　former　than 　in　the　latter，　A 　free　amino 　acid

analys 重s　indicaしed　Inore 　serille，　threonirl，　aianine ，　glutamlne，　glutamic　acid ，　aspartic 　acid ，　hyst工dine　and
arginine “ es 　ln　the　sirlew −conta 三11ing 　brQthしhan　in　the　nQn −sinew ・containing 　broth．　However ，　there 　was

more 　carrlosine　and 　anserlne 　as　dipeptides　related 　to　taste　tn　the　sinew ・containing 　broth、

　Asensory 　evaluatlon　sllowed 廿紅at　the　sinew ・containing 　broth　had　a　stronger 　um   i　taste
，
　with 　less

sourness 旦 nd 鰤 ringency 　than 　the　 non −sinew −containing 　broth　and 　that　the　taste　 of　the　former 欄

mi ｝der　than 　thaむ of　t．he　latter．　For　the　e▽ aluaUon 　as　 a　Whole，　the　panelists　significantly　preferred　the
stnew −containing 　broth　to　the　non −sinew −con 七aining 　brQth，

　　　　　　　　　　　 　　　　　　　　　　　　　 　　　　 （Received　December 　2
，
1996）
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　1．緒　　言

　
一
般 に動物の すね肉は，運動の 激 しい 部分 で あ り筋

肉の 数が多 く， 結合組織や腱 が発達して い る た め
， 他

の 部位 の 筋 肉 と 区別 され て い る （H 本食 肉研 究会

1992）．牛す ね肉は シ チ ュ ウ 等長時間 の 煮込み料理 や

良質の ス
ー

プを取る材料 として使われて い る．価格 も

他 の 部位 に 比べ ，安価 で あ るが，日常 の 食生活 の 中で ，

意識 して使用され る こ とは多くない ．

　す じ とは筋肉の表面を覆 っ て い る筋膜や腱膜に い た

る結合組織を指 し て い る （市川 1966），しか し，す じ

が す ね 肉 ス ープ の 味 に貢献す る 役割 に つ い て は，まだ，

明 らか に され て い ない ．すね肉はス
ー

プス トッ ク の 材

料 として だけ で な く，肉そ の もの の おい しさも味わう

こ とが で きる素材で あ り，今後積極的に取 り入 れ て い

きた い 食材で あ る．そ の 意味で ，すね肉す じの 果 たす

役割を知る こ とも意義ある こ と と考える．

　 ス
ー

プの お い しさは，温度や湿度等 の外的な環境，

人 の 体調等 と も，強 く関係 して い る が，水溶性成分と

して 溶出 した食品成分 に直接に関係す る．旨味をもた

らす成分は，遊離ア ミ ノ 酸，ヌ ク レ オチ ド，ペ プチ ド，

有機酸，グ ア ニ ジ ン 化合物等と さ れ る が
， 近年 ， 牛肉

の 旨味に関して，ペ プチ ドの呈味性の 報告が多くなさ

れ て い る．Yamasaki　and 　Maekawa （1978）は ，牛肉

の パ パ イ ン 分解物 か ら，8 個 の ア ミ ノ酸か ら な り，強

い 旨味 をもつ デ リシ ャ ス ペ プチ ドを単離 し，また，石

井等 （1995） は 分子量 ユ，OOOか ら 10，000 の ペ プ チ ド
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が加熱牛肉の 酸味を抑制 し，まろ や かさを増強す る と

報告 して い る．

　牛 もも肉を用い た ス ープス トッ ク に関して は，使用

す る 肉の割合，加熱時間，塩 に よ る抽出 の 影響等が す

で に，検討さ れ て い る 〔置 田等 1982；田島等 1984
，

1991）．こ れ らをもとに，本研究は，牛すね肉を用 い

ス
ープ ス ト ッ ク を調製 し，そ の 基本的な成分 を測定し，

すね肉ス
ー

プの 成分 と味に おけ る すね肉す じの 役割に

つ い て検討す る こ とを 目的 に行 っ た，

　2．材料お よび実験方法

　（1） ス
ー

プ調製

　牛すね肉は
， 大分県産豊後牛 の

， 死後約 3 日目か ら

20 日目まで ，0〜ユ℃ で 真空保 蔵 した もの を県経済連

か ら入手 した，

　す ね肉ぱ ， 筋肉を包む外筋鞘などをで きるだけ除去

した筋肉 の 部分 （以後す じな し肉と呼ぶ 〉と，す じ付

きの 自然の ままのすね 肉 （すじ人 り肉と呼ぶ）の 2 種

を試料 と した．

　肉は 1．5cm の 角切 りに し，蒸留水 ユOO　ml に 対 し，

肉 30g を使用 し， 20分 の 浸漬時 間後加熱 を始 め，沸

騰 まで は 約 20分 間，やや強 め で ，それ以後 は，ご く

軽 く沸騰 を続け る 程度に 火力 を調整 し，92℃ に 保持 し

た．途中，水面 に 浮 い て くるあ くは，す くい 取 っ た．

浸漬後，加熱を始めて か ら，O，30，120分後に急冷，

濾過後 （東洋濾紙 No ．2 を用 い た ）ユOO　ml に し
， 試料

ス
ープと し た，浸漬は室温で行 っ た ，

　  　ペ プチ ドの 定量

　 フ ェ ノ
ー

ル 試薬法 （Lowry　 et　 al．1951＞に よ り 600
nm の 吸光度か ら牛 ア ル ブ ミ ン （ICNA　Biochemicals

製）を標準 と し
， 計算し た。

　（3） ヌ ク レオ チ ドの 定量

　STS　（Schmidt−Thaunhauser−Schneider）　法 に 準 拠

し （中島 1982）， 過塩素酸 （和光純薬製 ：精密検査用 ，

最終 濃度 7 ％〉を用 い 除た ん ぱ く後 ， 260nrnの 吸光

度か ら計算 した，

　（4＞ ク レ ア チ ニ ン お よ び ク レ ア チ ン の 定量

　ア ル カリ溶液中 で，ピクリ ン 酸 を加え ， ク レ ア チ ニ

ン ピ ク レ
ー

トの 赤色 を 530nm の 吸光度か ら計算 した

（Pl  mer 　l981）．ク レ ア チ ン は塩酸酸i生下 で 力臙 し

ク レ ア チ ニ ン に変換 し，処理前か らの値の差 と して 求

め た．標準 晶 と し て ク レ ア チ ン ，ク レ ア チ ニ ン

（Sigma 製）を用 い た ．

　（5） 糖質の定量

　ア ン ス ロ ンー硫酸法に よ り測定 し，グ ル コ
ー

ス 量 に

換算し た （大熊 1976）．

　（6） ゼ ラ チ ン の 定量

　 ゼ ラチ ン は 試料 を酸分解 した 後ハ イ ドロ キ シ プ ロ リ

ン を定量した （簗瀬 ユ992）．ハ イ ドロ キ シ プ ロ リ ン 量

か らゼ ラ チ ン 量へ の 換算値 は文献 （Eastoe　and 　Leach

l977）か ら 7，69 と し た．　 p一ジ メ チ ル ア ミ ノ ベ ン ッ ア

ル デ ヒ ドは和光純薬 製 （生 化学用），
ハ イ ドロ キ シ プ

ロ リン は Sigma製 を用 い た ．

　（7） 遊離ア ミ ノ酸の定量

　試料 は ス ル ポ サ リチ ル 酸 （最終濃度 ユ．5％）に て除

た ん ぱ く後 ， pH 　2．2 に調整 し，自動ア ミ ノ酸分析計

（日本 電子製，本体 ：JI．C−300，デ
ー

タ処理部 ：LC　30−

DK 　20）に かけた．分析 に は ク エ ン 酸リ チ ウ ム 緩衝液

を用 い ，ニ ン ヒ ドリ ン 法 に よ り 570　nm お よ び 440

nm （プ ロ リ ン お よびハ イ ドロ キ シ プロ リ ン ）の 吸光

度で 測定 した．

　特 に記載して い な い 試薬 は 和光純薬特繖を使用 した．

　以上 の 実験 は それぞれ 3 回繰 り返 し，そ の平均を用

い た．2時間値は，す じ入 り肉 とす じなし肉に つ い て

t 検定 を行 っ た．

　（8）　　　官倉き言式験

　あ らか じめ，所定濃度の シ ョ 糖液，酒石酸溶液 ， 塩

化ナ トリ ウ ム溶液な どで ，基本味 に 対する味覚 を確認

し
，

正 解率 の 高 い 本学 部学 生
，
18 名 を 用 い て ， 2 点

比較法に よ り＋ 3点か ら一3点まで の 7段階尺度 で 採

点票に記入 させ た ．

　検査項目は，旨味，甘味，酸味，まろ や か さ，渋味，

総合判断の 六項 目で ，結果は Scheffeの解析法に よ り，

検定し た．供試 に は
， 順序 の影響 が な い よ う学生 半数

ずつ に対 し，逆の 順 で並べ ，試料は
，

120 分加熱 した

ス
ー

プ に O．6％ の食塩 を加え，70℃ を保ち供した．

　3．結　 　果

　す じ入 り肉，お よびす じを取 っ た肉か らの ス
ー

プの

成分 を Table　 1 に示 した，それぞれ加熱時間が 長い ほ

ど， 抽 出量は増加 して い たが，増加 の 速度に は成分に

よ り多少 の 変化が見 られた．ス
ー

プの pH は い ずれ の

肉で も大きな変化は なか っ た．また
，

ゼ ラチ ン 以外 の

成分は，室温に お け る 20 分間 の 浸漬に よ っ て も抽出

された．

　〔1） ペ プチ ド等

　室温 で の 浸漬 に お い て もかな りの 量 の ペ プチ ドが抽
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Table　1，　 Ghanges 　in　eomponents 　of　the　broth　prepared 　from 　beef　shank 　after　various 　co   ki  times

Shank 　wl 血 sinews

〔mg ／g　of 　meat ）

Sh跏 k 輌 血 out 　s血 e欄

　 （mg ！g　of　meat ）

o　min 30　min 120min Dmin 30min 120rnin

Level　of　sigH

nificance

pHPeptideNucleotide

CreatineCreatinine

SugarGelatine

6．08　（0．01）　　6．24　（0．05）　　6．37　（O．10）
O．96　（O、21）　　1，23　（0．16）　　3．80　（O、16）

O．17　（O．03）　　0，96　（O．14＞　　 1．／4　（O．16）

0，12　（0．01）　　0．56　（O．05）　　0．71　（0．05）

G，01　〔0．O！）　　0．08　（O．Ol）　　0．35　（0．00）

0，ユO　〔0．02）　　0，50　（O．18）　　0．77　（0，07）

　 　 O　　　　　　O，29　（〔｝．09）　　 1．52　（0．04）

6．13　（0，05）　　6．29　（O．02）　　6．24　（0．07）
1．IO　（O．12）　　0、86　（0．44）　　2．69　（0．29）
G．22　（0．02）　　　1，26　（O．工5）　　　1，51　（0．21）
0，17　（O．03）　　0．85　（0，07）　　O．95　（0．14）

0．02　（0．01）　　0．14　（0．03）　　0．45　（0．02）

0，ユ9　（O．02）　　0．82　（0．11）　　0．91　（0．02）

　　 0　　　　　0，20　（0．00）　　0，81　（O．02）

＊ ＊

　

　

　

＊

＊

＊

＊

　

　

　

＊

旧eef 　shank 　with 　or 兩 thout 　sinews 　was 　cQQked 　in　boUing　water 　for　the　defined　time　af むer　20　min 　of 　soaking 　 at　room

temparature．　Asterisl（s　show むhe　significant　d運ference　level　an 飢yzed　by　a ‘
−tes七fQr　the　cornpQnents 　in　the　broth　coQked

for　120　rr丘n．＊：ρ＜ 0．05，＊ ＊ ：ρ＜ 0．01．

出 さ れ ，0 分お よび 30分加熱で は，す じな し肉か ら

の ス
ープに， 2時間加熱で は す じ入 り肉か らの ス ープ

に多く （ρ＜ 0。Ol）抽出 され た ．

　（2） ヌ ク レ オ チ ド

　す じ入 り肉，す じな し肉とも 30分 の 加熱で 120分

加熱の 約 84％ が抽出 された．全体と して ，す じな し

肉か らの ス
ー

プの方が ，す じ入 り肉か らの もの よりも

多 く溶出 し た，

　（3） ク レ ア チ ン お よ び ク レア チ ニ ン

　両成分 と も， 加熱時間 と と もに抽出量 は 増加 し
， す

じな し肉か らの ス
ー

プの 方が ， ク レ アチ ン （p くO．05），

ク レ ア チ ニ ン （p ＜ O．・01）と もそ の 量 は多 くな っ た．

　（4） 糖

　ス ープ中の糖量は加熱時間 とともに増加 し，す じな

し肉か らの ス ープ の方が多か っ た （p＜0．05）．

　（5） ゼ ラ チ ン

　 コ ラ
ー

ゲ ン か らの ゼ ラ チ ン の 溶 出 は，す じ入 り肉と

す じ な し肉 を比 べ る と加熱 30 分後 で は大 きな差 は な

い が，2 時間加熱 で はす じ入 り肉か らの ス
ー

プ の 方が

す じな し肉に 比 べ て ，顕著 に多か っ た （p〈 0，01＞，

　（6） 遊離ア ミ ノ 酸お よ びジペ プチ ド

　遊離 ア ミ ノ酸お よ び ジ ペ プチ ドの 量 を Table　2 に示

した．こ れ ら の 物質の 総量は ほ とん ど同 じで あ っ たが，

それ ぞれの 成分 に 関 し て は か な りの 違 い が 見 られ た．

ア ミ ノ 酸 の 呈味性につ い て は，山野 と山口 （1994＞に

よれば，グ ル タ ミ ン ，セ リ ン，ア ラ ニ ン ，リジ ン は甘

味を もち，グ ル タ ミ ン 酸 ，
ア ス パ ラ ギ ン 酸 は 酸味 を も

つ ア ミ ノ 酸 で ある と さ れ る，こ れ らの ア ミ ノ酸は い ず

れ も筋入 り肉か らの ス
ープに多 く存在 した，また苦味

を もつ ア ミ ノ酸で ある，ヒ ス チジ ンや ア ル ギ ニ ン もす

じ入 り肉か らの ス ープ に多か っ た．オ ル ニ チ ン は す じ

入 り肉スープか ら多 く検出され た．一
方， 味と関係あ

る と考え ら れ て い る ジペ プチ ド
，

カ ル ノ シ ン や ア ン セ

リン は す じな し肉 の ス
ー

プか ら顕著 に多く検出 された．

　（7＞　官能試．験

　官能試験 の 結果を Table　3 に示 した．す じ入 り肉か

らの ス
ー

プで 旨味 （ρ＜ 0．OI），まろや か さ （p 〈 O．OS）

は有意 に 強 く感 じられ，酸味 （pく 0、Ol）や，渋味 （p

＜ 0．01＞は
， す じ な し肉ス

ー
プで 顕著に強 く感 じ られ

た．

　総合的 に は，す じ入 り肉ス
ープ が有意 に 好 まれ た

（pく 0．01）．

　4．考 　 察

　すね肉す じが存在する こ とに よ り，ス ープの 成分と

して ，ペ プチ ドお よ びゼ ラ チ ン 量が 多くな り， 反対 に
，

す じ を取 り除き筋肉の 割合を多 くする こ とに よ り，核

酸 ， 糖 ， ク レア チ ン
，

ク レ ア チ ニ ン 量が多くな っ た ．

また，すね肉すじが味に果 たす役割は，旨味，まろや

か さを増 し，酸味，渋味 を抑制す る効果で ある．こ れ

は，石井等 （1995）が報告 して い る分子量 1，000か ら

10，000の ペ プチ ドが もつ 効 果と
一

致 して い る．さら

に，すね肉す じは，溶出成分 と して グ ル タ ミ ン 酸，ア

ス パ ラ ギ ン酸等の遊離ア ミ ノ酸を顕著に増加 させ て い

る ．す じな し肉ス
ープの方が ，核酸や グ ア ニ ジ ン 化合

物 の含量 は 幾 分多 い に もか か わ らず，す じ入 り肉ス ー

プ の 旨味が強 く感 じられ る 原因 の
一

部は，こ れ らの増

加 したペ プチ ドや ゼ ラ チ ン お よび上記遊離ア ミ ノ 酸に
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Table　2．　Free　amino 　acids 　and 　dipeptides　in　the

　　　　 broth　 prepared　 from　 beef　 shank 　 With　 or

　 　 　 　 Without　silleWS

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 〔nmol ／ml ）

　　　　　　　 　　　　　　Level　of 　sig −
WiLh　sinews 　 Without　sinews
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 nificance

ThrSerAsnGlnGlyAlaI

・ysAspGluValMetIleLeuPheHisArgTyrOrn3M

−HisL．

AnsCarTau

　 108，61

　 152．92

　 2Q，90
　 827．64

　 337，GOL210

．77

　 129．31

　 51．工5

　 181．60

　 79，30

　 26．14

　 53．41

　 87，64

　 34．59
　 70，23

　 107．79

　 33，00

　 ユ77．92

　 16．44

　320．81

工．667．83

1，533．10

　 59．57

　 93．92

　 12．74
　 228．59

　 227．43

　 703．33

　 83、80

　 　 9．68

　 77．33

　 72，39

　 3D．39

　 44．81

　 79．63

　 36．20

　 41，上4

　 69．39

　 34．98

　 45．94

　 10．05

　 897．06

2，900．22

工，391．〔｝5

＊

＊

＊

＊

＊

＊＊

＊

Total 7，228．09 7，149．63

The　 120−min 　broth　in　Table　 l　 was 　ana 弖yzed．　Asterisks

have　the　same 　meaning 　as　these　in　Table ユ、1 ／ 3−Methyl
hist量dine．

よ る と考え ら れ る．グ ル タ ミ ン 酸と ア ス パ ラ ギ ン 酸は

酸味 を感 じさせ るア ミノ 酸 で あ る が，それ らの ナ トリ

ウ ム 塩 は，強 い 旨味をもつ こ とが知 られ て い る．ス
ー

プ に お ける pH 　6．3付近で は ，カ ル ボ ン 酸は
， 少な く

とも 1個は解離 して お り，ナ トリ ウ ム イ オ ン が 共存す

れ ば塩 を形成 し
， 旨味 を発現 して い る 可能性 も強 い ．

　三上等 （1995）は異なる筋 肉か ら調製 した牛肉 ホ モ

ジ ネ
ー

ト中の 遊離 ア ミノ 酸量 の ，熟成 に よる変化 を測

定 して い る が
， 脚部の 筋肉，大腿 二 頭筋と半膜様筋 と

を比べ る と
，

一
般 に ス レ オニ ン，セ リ ン ，ア ス パ ラ ギ

ン ，グ ル タ ミ ン 酸 や ア ラ ニ ン 等の ア ミ ノ酸は半膜様筋

ホ モ ジネー
トに多い ．今回 ， すね肉す じの 存在は

，
ス

レ オ ニ ン，セ リ ン
，

グ ル タ ミ ン
，

ア ラ ニ ン な ど の 甘味

性 ア ミノ酸を増加させ た，一
方 ，

グ ル コ ー
ス に 換算 し

た 還元糖と して の 糖 の 溶出 は
， す じな し肉 ス

ー
プ の 方

に多 く，官能試験にお い て ，甘味に差がなか っ た．こ

れは 一
方 で ，糖 の 濃度が検知 限度以 下 で あ っ た こ と，

そ して
一

方で は，甘味性ア ミノ酸の 増加に もか か わ ら

ず，多量 に存在す る ペ プチ ドや ゼ ラ チ ン に よ り，味覚

が 抑制 され た た め と推測さ れ る．

　カ ル ノ シ ン や ア ン セ リ ン に は pH 緩衝能がある （須

山と清水 1982）．すじ入 り肉，す じな し肉か らの 2 種

の ス
ープ と も に そ れ らが 多量 に 抽出 され て い る こ とか

らか，実測 pH に は大 きな違 い はなか っ た，カ ル ノ シ

ン や ア ン セ リ ン は筋肉中 に多く存在す る こ とが 知られ

て お り，本研究で は筋肉の 割合の 多い すじな し肉か ら

の ス
ー

プ に顕著に多く検出された．須山と清水に よれ

ば
，

カ ル ノ シ ン の コ ン ソ メ ス ープ に 対す る 添加効果は

pH に よ っ て異な り， pH 　5．7 で は 添加に よ っ て 酸味が

増加 し，pH 　6．8で は，は っ きりした効果 は ない と報

Table　3．　Sensory　evaluation 　of 　the　beef　broth

F−vaiue 　for　main 　effect

Sensory　attribute Level　of　siginficance

With　sinews 　 　 WithQut　sinews

UmalniSweetness

SourneSs

Mildness

Astr圭ngency

Overall　eva ユuation

÷ 0．47

十 〇．03
− 0，67

十 〇．36
− 0，36
十 〇．44

一
〇．47

− 0．03

十 〇．67
− O．36

十 〇．36
− O．44

＊ ＊

＊

＊

＊

＊

＊　

＊

＊

Each 　broむh 　was 　prepared　by 　heating 　the　beef 　shank 　with 　 or 　Without 　sinews 　in

bo且ing　water 　for　120　min ．　Results　were 　analyzed 　by　using 　Scheff6
’
s　method 　and

are 　assigned 　as　below．＊ ；pく 0．05，＊ ＊ ：ρ〈 0．Ol．
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牛す ね 肉 ス ープ 中の 成 分お よび味 に 及 ぼす す じの 効果

告して い る． 2 時間加熱 したす じ入 り肉 ス
ー

プの pH

は 6．37，す じな し肉 ス
ー

プは pH 　624 で あ っ た．す

じな し肉 ス
ー

プで特に強 く感 じられた酸味 の 原因の
一

部が カ ル ノ シ ンで ある可能性 も否定で きな い ．また，

牛肉中 の 乳酸が ス
ープ中に抽出 され る （Nishi皿 ura ・et

al．1988） こ と か ら ， す じな し肉ス
ー

プ の 酸味 は ， 乳

酸量 に影響 され る と考 えられ る が，さらに 今回す じ入

り肉か ら顕著に多 く抽出され た ペ プ チ ドに よ る ，酸味

の 抑制効果 （石井等 1995）で あ る こ とも推測 される．

　田島等 （1991）はもも肉を用 い た ス
ー

プ で は分子量

10，000 か ら 18，000 の た ん ぱ く質が 多く溶出 して い る

と報告し て い る．また，Yamasaki　 and 　Maekawa は

（1980）牛肉の パ パ イ ン 分解物か ら単離された，デ リ

シ ャ ス ペ プ チ ドに 関 し て
，

2個 の ア ミ ノ酸を 除 くこ と

に よ り，酸味が強 くな る と して い る ，す じ入 り肉ス
ー

プの 強 い 旨味 や，す じな し肉ス
ープ の 顕著 に 強 い 酸味

の 由来を知る こ とか らも，す じ入 り肉ス ープや すじ な

し肉ス ープか ら抽出された ペ プチ ドや ゼ ラ チ ン の分子

量 や
，

そ の ア ミノ酸組 成 の 解析 は
， 今回測定 し な か っ

た 乳酸の 溶出量 の 定量 と と もに今後の 課題 である．

　5．要　　約

　牛すね肉ス
ー

プ に おけ る す じの 効用 を明らか に す る

ため，すね肉か らす じを除 い た肉お よびす じ人 りの 肉

か らとっ た ス ープの ペ プチ ド，核酸，ゼ ラ チ ン や 遊離

ア ミ ノ酸等の成分を測定 し，味覚試験の 結果 と合わせ，

比較検討 した ．その 結果次の こ とが明らかにな っ た．

　（1） 牛すね肉す じの 入 っ た ス
ー

プはす じを除 い た肉

か らとっ た ス
ー

プ に 比べ ，ゼ ラチ ン ，ペ プ チ ドの 溶出

が多く，逆 に，ク レ ア チ ニ ン，ク レ ア チ ン ，核酸 お よ

び糖は，す じを除 い た肉か ら取 っ た ス
ー

プ の方に多く

検出さ れ た．

　（2） 遊離 ア ミノ 酸量 は
，

セ リ ン
，

ス レオ ニ ン
，

グ ル

タ ミ ン ，ア ラ ニ ン，グリシ ン，ア ス パ ラ ギ ン 酸，グ ル

タ ミ ン 酸，ヒ ス チ ジ ン ，ア ル ギ ニ ン はすじ入 り肉の ス

ー
プ に多く存在 した．一

方，味 と強 く関係 あ る と され

る ジペ プチ ド，カ ル ノ シ ン ，ア ン セ リ ン はす じなし肉

か ら多く抽出 さ れ た．

　（3） 味覚試験 で は
， す じ入 り肉か らの ス ープの 方が

旨味 ，
まろ や か さが 強く感 じ ら れ，すじ な し肉スープ

は 酸味，渋味 が 顕著 に 強 く感 じ られ た．総合的 に は 1

％ の危険率で 有意にすじ入 り肉の方が好まれ た．
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