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The 　results　of　sL岫 es　on 　the　extrac しion 。 f　chicken 　sしock 　and 　the　preparation　of　chicken 　c 。 nsomm6

are 　reported ．　The 　effect 　on 　the　stock 　of　d重fferenしbody　parts　of 　Lhe　chicken （bony 　parLs，　wing 　parts，
and しissue　components 　of　bone ，　skin 　and 　meat ）on 　Lhe 　Laste　was 　investigaしed ，　The 　effect　of　addi ロona 且

meat 〔added 　skinless 　 chicken 　breast　 mea し representing 　 O％ ，15％
，
30％ ，

45％ or 　 60％ of 　the 　 final
consomm6 　volume ）on 　Lhe　taste　of　consomme 　was 　also 　investigated．　Stock　exLracted 　from　each 　type　of
tissue　demonstraしed 　unique 　characteris しics（8 ．g．，　meat 　stock 　exhibiLed 　a　stronger 　umami 　intensity　as 　it

contained 　large　amounts 　of 　5：IMP 　and 　Glu
，
　whereas 　bone 　and 　skin 　stock 　each 　disp！ayed 　weak 　umami

intensity 　but　contained 　a 　large　amount 　of 　pepLides）．　However ，　the　difference　between 　stock 　made 　from
the　bony 　parts 　and 　wing 　parts　blended　with 　equal 　amounts 　of 　the 　three 　kinds　of 　stock 　from しhe　tissues

（as　these　were 　included　ill　the　original 　bony 　or 　wing 　part）was 　minim 副，　Additional　meat 　demonstrated
agreater 　 effect 　 on 　 the 　taste　 of 　 consomm 色 しhan　 the　 kind　 of 　stock 　 used 、　 A　 sensory 　 evaluation

determined 　Uhe　mos し preferable　level　of　additional 　meat 　to　be　15％ ，there　being　no 　improvement 　by
increasing　the 　level　to　45％ or 　60％．

　　　　　　　　　　　　（Received　November 　l5，20011Accepted 　in　revised 　form　June　17，2002）
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　 1．緒　　言

　 ス
ープの 調 製方法や 食味 に 関す る研究は ，こ れ まで

鶏 ガ ラ や 牛腿 ・ス ネを用い た場合が 多 く， 同時 に ス
ー

プ ス トッ ク （以下 ス トッ ク とする） レ ベ ル の 検討に 帰

結 し て い る もの が 多い ．汁物に お ける ス トッ ク の 位置

は 本来 「ベ ー
ス 」 と して扱 わ れ て い る もの で あ ．り，ス

トッ ク へ 更に食材 を加えて 調製 した もの が汁物 と して

の ス ー
プ とな るが，こ の段階に まで 及ぶ 系統的研究は

ほ とん どみ られな い ．本研究は，ス トッ ク に 肉を加 え

て 調製 す る代表的 か つ 基本 的 な コ ン ソ メ ス ープ （以下

コ ン ソ メ とす る）を と りあげ，ス トッ ク か ら コ ン ソ メ

の 調 製 まで の
一

連の 過程に お い て
，

ス トッ ク材料の 鶏

の 部位 お よ び肉添加量 が コ ン ソ メ の 食味に お よ ぼ す影

響 を検討 した もの で あ る．

　 ス トッ ク を と る食材め 中 で も鶏は ガ ラや手 羽先を使

用 し， 特 に調理 書や論文で は ガ ラ を使用する 場合が ほ

とん ど で ある．ガ ラ の ス トッ ク の 調製 に は重量や加熱

条件 （深蔵と馬場 1970），食味 に 及 ぼ す 下 処 理 の 影響

（安達 1994），ア ク や 透明度 （猪俣 と河村 1982 ；丸山

1990）が あ るが ，部位 に関す る研究は ほ とん どな い ．

僅か に ガ ラ の 各部位 に 着 目 した研究 （安達 1996）が

あ るが，こ れ に よると足 先よ り首 ・胴に呈味成分が 多

い こ とが 報告 さ れ て い る ．他 の 畜種 で は ，牛 の ス ジ に

うま味や まろや か さを増強 す る効果 （安部等 1997）

が報告 され，こ れ らの 報告か らス ト ッ ク に 用 い る材料

の 部位は明 らか に ス トッ クの 味 に影響 を及ぼす こ とを

示 して い る ．ガ ラ は 肉 を切 除 した後の廃棄物的副産物

で あ り，手羽先 は骨 と皮が 多 く ，
ど ち ら も肉の 少な い
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Table　1． Variations　in　the　 consUtuents 　of 　the　 stock 　and 　consomm6

samplesCeoking

　conditions Range Mean ± SD

　　　　 Chicken　bone　（％ ）
．

Sしock 　　　　Initial　water 　conten し　（の

（n ＝15）　 Hea 口ng 　time （min ＞

　 　　 　 Yield　of 　stock 　（％ ）

19．5−75．0　　　 33．3± 11．1

1．1−4．0　　　　　　2．2± 1．1

60．0−300．O　　l27．2± 7ユ．6

50．0−75．0　　　 58．6± 6．3

　 　 　　 　 Meat （％ ）
脚

Consomm6 　 lniむial　stock 　content （の

（川 ＝15）　　Heating　time （min ）

　　　　　 Yield　of 　consomm6 （％〉

8．8−50．0　　　 30．8± 11．3

0．8−3．8　　　　1．6 ：ヒ0．8

40．0−120．0　　77．7± 27．4

50．O−80．0　　　　66．8± 6．7

窄Ratio　of 　added 　chicken 　bone （by　weight ）to　the　stock （by　volume ）．
軸

財 しio　of 　added 　meat 　（by　weight ）to　the　consomm6 　iby　v 。lume ）．

貫 9．1． Processes　 for　producing 　the　soup 　stock 　 and

consomm6 　sampleS

部位 で あ る．し か し
， 手羽 先は 強靭 な皮 を多 く保有 し

て い る こ とか ら ， 呈味 は ガ ラ と差 異があ る と考 えられ

る が ， こ れ に 関 す る研 究 は み ら れ な い ．ま た，5t

IMP は 筋 肉に 多 く含有 さ れ る ATP 由来 の 成分 で ある

ため ，ス トッ クへ の 肉の 添加 量 は コ ン ソ メ の 仕 上 りの

食味 を左 右す る ．従 っ て ，お い しい と評 され る コ ン ソ

メ の 食味 は ス ト ッ ク 自体の 食味 と添加す る 肉重 量が大

きな要 因 と な っ て ，相互 に 関与 して 成立 し た もの と言

え る ．

　 そ こ で ，先ずス トッ ク （実験 1）に お い て ，鶏ガ ラ

お よ び手 羽先 を用 い て 「骨 ・
皮

・肉の 各組織部位が ス

ト ッ ク の 食味 に 及ぼす影 響」お よび 「鶏 ガ ラ ス トッ ク

と手羽先 ス トッ ク の 呈味性の 差異」 を検討 した．こ れ

ら 2 種 の ス ト ッ ク に 肉 を 添 加 し て 調 製 し た コ ン ソ メ

（実験 2）に お い て ，「コ ン ソ メ の 食味 に 及 ぼ す ス トッ

ク の 影響」 と 「肉 の 添加量が コ ン ソ メ の 食味 に 及ぼす

影 響」 を検討 した．

　2．方 　　法

　（1） ス ト ッ クお よ び コ ン ソ メ の 調 製

　ス ト ッ ク お よ び コ ン ソ メ の 調製 方法に お い て ，ガ ラ

や 肉の 添加量，加熱初期 の 水量お よび加熱時間は調理

書 や文献中 で 様 々 な方法が み られ る．無作為抽出 した

30 冊 の 調理書 よ り加熱 初期 の 水 量 ， 鶏 ガ ラ お よ び 肉

の 添加重 量 （仕上 りの ス ト ッ ク 又 は コ ン ソ メ に 対 し

て ），加 熱収量 を Table　l に 示 した ．また 文献 で は ス

トッ ク材料 の 添加重量 や 水量 お よび加熱 時間 を段階的

に 変化 させ検討 して い る場 合が 多い ため に調 理書 との

単純な 比 較は で きな い が ，文献の 実験条件に お け る ガ

ラ添 加重 量 は 仕 上 り量に対 して 20〜80％ （平均 33．3

± IL1 ％ ），加 熱 初 期 の 水 量 は ユ5e　ml 　
一一2．Ol （LO ±

0，51）で あ っ た．牛 肉の 場合 （田 島等 1991 ；安部等

1997），添 加重量 は 約 30％ （仕上 りの ス ト ッ ク に 対 し

て ），水量 は約 100ml の レ ベ ル で あ り，こ う した 実験

で は全て 最終的 に蒸留水 に よ り定容 して い る ．加熱時

間 は うま味が 溶出 され る 条件 （深蔵 と馬場 1970 ；三

田等 1982 ；田 島等 1991 ；安 達 1996）お よ び 予 備実

験 よ り 2 時間の 加熱で 十分で あ る と判 断 した．更 に 三

田等 （1982 ）が 「ス ト ッ ク調 製時 は 仕上 りの 2 倍の水

量 を用 い ，肉は仕 上 りの 30〜40％ を用 い て，成分 が

抽出 さ れ や す い 状態で 長時間加熱 して 濃縮す る 方法 が

理 に適 う」 と記 して い る こ とや上記の 料理書 の 調製条

件 （Table　l）を考慮 し，　 F啗．1に示す よ うな調製方法
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Ceve「ed 　with

a旦uminum 　fei且

1 ■． 1　　 ： 1

巨〕〔動〔動　　　　　　　　　　　　　　＆〔動＠
Nsc

　− 1　一一L
y

−一一

500rn20f
distilled　water

150gofsampl Beaker

（bone，　sk血 or　mea 匸）　　　　　　　 （1000　m 殳）

　　　　　 F  ．2． Preparaしion　of　the　soup 　stock 　samples （Expertment　1）

Six　kinds　of 　stock 　 were 　 extracted 　in　 a 　water 　bath　for　l20　 min ；Bb ，　 stock 　from 　bone 　 Qf 　the　bony

part；Bs ，
　stock 　from　 skin 　of 　the 　bony 　part；Bm ，　stock 　from　 meat 　of 　the 　bony 　part；Wb ，　stock

from 　bone　of　the　wing 　part；Ws ，　str〕ck 　from 　skin 　of　the　wing 　part；Wm ，　stock 　from　meat 　of 　the

輌 ng 　part．　B 　and 　W 　are 　tenta 面ve 　standards 　 made 　from　three 　indjvidua】types 　of　stock ： Bwas
blended　wi匕h　equal 　amounts 　of　Bb，　Bs　and 　Bm ；W 冊 s　blended　with 　 equal 　amounts 　of 　Wb ，　Ws
and 　Wm ．

→

異 蠱 』 ，

（仕上 りの 2 倍 の 水量 を用 い ，仕上 りの 30％重量 の ス

ト ッ ク 材料 を 用 い
，
2 時 間加熱）を実際的方法 と して

想定 した．同様に Table　1お よび予備実験 よ り コ ン ソ

メ は
， 仕上 り量 に 対 して 30％重量 の 肉を ス ト ッ ク 1．0

’へ 添 加 して 80分加 熱 し，加熱収量 65％ と想定 した．

　今回我 々 は，実験 1 の抽 出材料 を多種類 （2 部位一

ガ ラ ・手羽先 ， 各部位 に内在す る 3 組織
一

骨 ・皮 ・肉）

設 定 して お り，こ れ ら複数の 条件 を同時比較す る よう

な場合に は
，
F  ．1の よ うな 実際的規 模 で の 調製 は 困

難 で あ っ た．そ の た め，モ デ ル 的 に湯煎加 熱の 方法 を

採用す る こ とと し
， 抽出 の 配合割合や 加熱時間 の 設定

は Fig．1 に基 づ い た ．また ， 実験 2 に おけ る肉 の 添加

重量 は，文献や調理書 に よる と 30％ （Table　1）で あ

っ た が ，今回 は コ ン ソ メ に おけ る 肉添加量 の 検討 も目

的 と したため ，肉添加 量 は 段 階的 に設定 した．実験 2
は ス トッ ク の 種類の 因子と肉 の 添加水準 とが 関 わ る た

め，コ ン ソ メ段階 で の 比較区 分 の 増 加を考慮 し，同様

に湯煎加熱 の 方 法を採用 す る こ と と した．

　［実験 1 ：ス トッ ク］

　抽 出材料 ：屠 殺後 24時 間 の 鶏 （9週 齢，ナ カ ヌ キ

で 2，6k9／羽） よ りガ ラ と手羽先 （左右） を 6羽 分，

坂 戸 市内精 肉店 に 委託 した もの を用 い た．鶏の 部 位

（ガ ラ ・手羽先 ）お よび組 織部位 （骨 ・皮 ・肉） の 影

響を検討す る た め ，ガ ラ お よ び手羽先 は それぞ れ骨 ・

皮 （分離が 困難 な ため皮下脂肪 も含 む）・肉 の 組織部

位別 に採取 した ．各部 を分取する 際 ， 採取の 都合上 か

ら骨 は 3〜4cm 長 さ，皮 と 肉 は 1〜2cm3 程度 の 大 き

さ と した．こ れ を 2 羽 （実験 1 回）分ずつ 真空包装後

に 凍結保存 （− 45 ℃） し，実験前 日 よ り 0℃ で 24時

間解凍 して 用 い た．

　ス ト ッ ク の 調製 ：予備実験 を行 い
， 蒸発量お よび再

現 性 を考慮 し，湯煎加 熱 の 方法 を用 い た．F垉．2 に示

す よ うに ス トッ ク抽出に 用 い た試料 は，各部位 ご と に

150g ず つ 500　ml の 蒸留水 と と もに 1 ’ ビーカ ー
に 入

れ て ア ル ミ箔で 蓋 を して 加熱 した．ビ
ー

カ
ー

内部 と湯

煎 の 温度は，熱電対温度計 と レ コ ーダー （INT −600，
TOA ）を用 い て モ ニ タ リ ン グ した．加 熱 に 用 い た電

磁 調 理 器 （MR ・200，東 芝 ；100V ，1，200W ）は 沸騰

ま で 最 大出力   と し （沸騰 ま で 30分 を 要 した ）， 沸

騰後は 出力   に し，静 か な沸騰 を継続す る よ う （こ

の 時湯煎温 度は 98℃
，

ビーカ ー内部は 96℃）に し て

計 2時間加熱 した．加熱 後 ， 抽出試 料をと り出 した ス

ト ッ クは脂肪 の 溶 出 と蒸発 量 の 影響 を除 くため，冷却

して 脂肪 を凝固 させ て除去 した後 ， 蒸留水 を少量加 え

て最 終的 に 500m1 に し，ク ッ キ ン グ ペ ーパ ー （不織

布）で 漉 し て 試料 と し た．こ の 方法で 抽出 し た ス トッ
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Ceve 「ed　with

　meat 　of

　breastevei

： O，30．
90，120g ）

Beaker

（300　m9 ）

　　　　　　　 Fig，3．　 Preparation　of 　the　consomm6 　samples （Experiment　2）

One　series 　of 　consomm6 　samples 　was 　produced 　consisting 　of　five　levels　of　added 　meat 　to　the 　stock 　from

bony 　part 、　which 　had 　been 　extracted 　in　a 　stainless 　stee ］pan 　for ユ20　min 　and 　distributed孟nto 　five　beakers

（200m1 ）．　Another 　series 　was 　prepared 　on 　the　stock 　from　wing 　parい n 　the　same 　way 　as 　the 　former．　The

levels　of 　added 　meat 　were 　O％，15％ ，
30％ ，

45％ and 　60％ of　the　sしoek ，　representing 　additional 　meat

contents 　of 　O　g，
30　g，

60　g ，
90　g　and 　l20　g，respectively ．　Each 　was 　heated　in　a　water 　bath　for　80　min ．

ク は 6 種類一ガ ラ の 骨 よ り抽出 した ス トッ ク （Bb ），

ガ ラ の 皮 よ り抽出 し た ス トッ ク （Bs ），ガ ラ の 肉 よ り

抽 出 した ス ト ッ ク （Bm ）， 手 羽先 の 骨 よ り抽出 し た

ス トッ ク （Wb ），手羽 先 の 皮 よ り抽 出 した ス トッ ク

（Ws ）， 手羽 先 の 肉 よ り抽 出 し た ス ト ッ ク （Wm ）
一

で あ る．実際 の 調理 で は 鶏ガ ラや手羽 先をそ の ま ま煮

出 して お り，各組織 （骨 ・皮 ・肉） の 混在 した 状態で

用 い て い る ．そ こ で 抽出 した 6 種類の 冬 トッ ク を用 い

て ，暫 定 的 な標準 ス トッ ク （以下，暫定標準 とする ）

を調 製 し た．暫定標 準の ガ ラ ス ト ッ ク （B）は Bb ，

Bs，　 Bm を等量比で 混合調製 し，同様 に手羽先 ス トッ

ク （W ）は Wb ，　 Ws ，　 Wm を等量比で 混合調製 した ．

その 際の 混合比 率は，各 々 の 部位 （ガ ラ ， 手羽先）に

内在する 各組織 （骨 ・皮 ・肉）の 重量比 率を検討 し，

両 者 と も各組 織が ほ ぼ 等 量 （約 30％ ）ず つ で ある こ

とを明 らか に した戸谷 と広 田 （2000）の 研究 に 基 づ き ，

1 ：1 ： 1で 混合する こ とと した．従 っ て ，最終的 に 8

種類 の ス トッ クを調 製 した （F g．2）．ス ト ッ ク の抽出

条件 を揃 え る た め，ガ ラ と手 羽先 は 同
一

個 体 （2 羽／

回）か ら採取 し ， 同 時進行で加熱 し て 比較 す る よう に

し ， 実験 は 3 回繰 り返 した．

　 ［実験 2 ： コ ン ソ メ］

　Fi9．1 に 示 す ように ，鶏 ガ ラ の 仕上 り量 に対する添

加割合 は，ス ト ッ ク仕上 り時 に は 30％で あ るが ，
コ

ン ソ メ 仕上 り時 は 45％ とな っ て い る，実験 2 に お い

て も最終的 に蒸発分 を水で 補 う方法を用 い る こ とか ら
，

こ の 濃縮の 状態 を考慮 して 加 熱 開始 時 に は 45％ の ガ

ラ 又 は 手 羽先 を用 い て 調 製 し た ス ト ッ ク を用 い た．

　実験 2 で は，肉 の 添加 量 を段 階的 に設定する と比較

区分が多 く，
一

定条件の 同時調製が 困難 とな る た め ，

員g．3 に示 した よ うに ス ト ッ ク は鍋を用 い て 調製 し，

コ ン ソ メ 調製部 分 は 実験 1 同様 に モ デ ル実験 と し て湯

煎加熱 を行 っ た．

　 抽出材 料 ：実験 1 同様の 条件の もの で ，同
一

屠体 よ

りガ ラ と手羽先 （左右）お よ び皮な し胸挽肉を採取 し，

1 回 の 実験 に 2 羽分用 い ，実験は 3 回繰 り返 した ，

　 ス トッ ク の 調製 ： ス テ ン レ ス 製鍋 （直径 18　cm ，蓋

な しの 開放状 態）を用 い
， 蒸留水 2

，
　OOO　rn1 に 50　g 程

度の サ イ ズ に切断 し た ガ ラ 又 は手羽先 450g を加 え，

電磁 調 理 器 で 120 分間加熱 （沸騰 まで の 10 分間は 出
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力   ，そ の 後出力   で静 かな沸騰 を継続） した．ス

トッ ク は ガ ラ 又 は手羽先 を取 り出 して冷却 し，凝固 し

た脂肪 を 除去 した後に蒸留水 を加 え て 1．000ml に し，

浮遊物 を実験 1同様に 漉 して次の コ ン ソ メ の 調製に 用

い た ．

　 コ ン ソ メ の 調製 ：上 記の ガ ラ と手羽先 の 2 種 の ス ト

ッ ク （25℃） を各 々 200ml ず つ 5 区分 に 分け，添加

肉量 は e，15，30，45，60％ と して ，各区分 へ 肉 （胸

挽肉皮 な し） を O， 30， 60，90，120g 添加 し，よ く

分散さ せ て か ら ビーカ ー
上部 をア ル ミホ イル で 粳 い ，

実験 1 と同様に ビーカ ー内温度を モ ニ タリ ン グ しなが

ら湯煎加 熱 を加熱開始か ら 80分間行 っ た．電磁 調理

器 は 沸騰 ま で （8 分を要 した〉出力   で 加熱 し
， 沸

騰 後は 出力   に し，静か な沸騰 を継続 した （こ の 時

湯煎温度 は 98℃ ，ビーカ ー
内部 は 96℃ ）．加熱後は肉

を漉 し取 り，最終的 に 蒸留水 で 200m1 に して か ら上

記 同様 に 不織布で 漉 して 試料 とした．1 回 の 実験 に つ

き，同
一

個体 （2 羽分）の ガ ラ と手羽先 の ス ト ッ ク を

比較する よ うに設定 した．

　（2） 色調 お よ び透過率の 測定

　 試料 の 色 調 は デ ジ タル 測色色差計 （ND −101　D ，日

本 電色   ） を用 い て ，L 値 ，　 a 値，　 h 値 を測定 した．

同時 に ， 透過 率は HITACH1200 −20 型 ダブ ル ビー
ム 分

光光度計 を用 い て 500nm の 波長に よ り測定 した．

　（3） pH お よび食塩濃度 の 測定

　 室温 （25℃）の 試料 に つ い て ，pH は HORIBA 　pH

メ ーターに よ り測 定 し， 食塩濃度 （以 下，塩分 とす る）

は塩分計 （SL−1，　 SHIMADZU ）によ り測定 した．

　（4）　タ ン パ ク質の 定量

　 Lowry 法 （Lowry　 et　 al．1951）に 従 っ て行 っ た．測

定に は HITACHI 　200−20 型 ダブ ル ビー
ム 分光光度計 を

用 い て 750nm の 波長 を用 い た ．標準 に は牛血 清 ア ル

ブ ミ ン （SIGMA 社） を用 い た．試料中 の タ ン パ ク 質

含有量お よび TCA 可 溶性 タ ン パ ク質を求め た．　 TCA

可 溶 性 タ ン パ ク 質の 測 定 は 試料 1ml に 同量 の 5％

TCA を加え て 遠 心分離 した上清 を用 い た ．

　   　遊離ア ミ ノ 酸お よびペ プ チ ド量 の 定量

　 遊離 ア ミ ノ酸は ス ル ホ サ リ チ ル 酸法 （日本分析化学

学 会 関東支部 1985）に 従 っ て 行 っ た．即ち，試料 l

m1 に 3％ ス ル ポ サ リ チ ル 酸溶液 を同量加 え て 除 タ ン

パ ク した後に 遠心分離 （0℃，3．000rpm ，15 分） し，

上清を ろ過 した もの を分析用試料と し て ア ミ ノ酸分析

計 （レ 8500A ，日 立 ）に よ り定量 した ，ペ プ チ ド量 は

最終濃度 6N 塩酸 とな る よ うに濃塩 酸を加 え （試料液

1ml に 12　N 塩酸 lmD
，
110℃ で 24 時間分解後に 全 ア

ミ ノ 酸 を定量 （ア ミ ノ 酸分析 計 に よ る） し， 遊離 ア ミ

ノ酸量 を差引い て ペ プチ ド態 ア ミ ノ 酸量 を算 出 し，そ

の 合計 量 を求 め た．尚 ， 遊離 ア ミ ノ酸分析に つ い て の

み 女子栄養大学栄養科学研究 所 に分析 を依頼 した．

　（6） ヒ ドロ キ シ プ ロ リ ン の 定量

　上 記の ア ミノ 酸 の 定量 と同時に試料中の ヒ ドロ キ シ

プ ロ リ ン の 定量を行 っ た．

　（7） 核酸 関連物質の 定量

　中 島等 （1961），Terasaki　 et　 at ．（1965）の 方法に 準

じて 試料 を調製 した．試料 10ml に 同量 の 5％過塩素

酸 を添加 後，遠心分離 （0℃，3，　OOO　rprn ，10分 〉 し

た上 清 を 5N −KOH に よ っ て 中和 した 試料溶液 を用 い

た，測定は HPLC （TRI／ROTA 　VI　，日本分光 工業 ）に

よ り行 い ，カ ラ ム ：Asahipack−GS 　320 （25℃），溶 離

液 ：200mM −NaH2PO4 （pH　3．0）， 流 速 1　ml ／min
， 検 出

波長 ：uv 　260　nm で 行 っ た．標準物質の ATp ，　 ADP ，

AMP （5LAMP ），
IMP （5なIMP ），

Inosine
，
　Hypoxanthine，

Xanthineは い ず れ も SIGMA 社 製 を用 い た．

　（8）　コ ン ソ メ 中の 有機酸の 定量

　 BTB を用 い るポ ス トカ ラ ム 法 （菅原 と前川 2000 ；

東 ソ
ー科学計測事業 部 Separation　report ）に よ り行 っ

た．0．45
μ
m の フ ィ ル タ ーを通 した コ ン ソ メ を用 い た ．

定量 に は ポ ス トカ ラ ム 反応型 シ ス テ ム構成の HPLC 一

コ ン ピ ュ
ータ ーマ ル チ ポ ン プ，CCPM −TOSOH ；カ ラ

ム オ
ーブ ン

，
CO −8010；紫外可視検出 器，　 UV −8010；

カ ラ ム ，TSKgel 　OApak −P （6mm 　ID．× 4cm ）・TSKgel

OApak −A （7．　8　mm 　ID ．× 30　cm 　x　2）；反 応 コ イ ル
，

O，2mm 　ID．× 5m を用 い た．溶離液は O．　75　mM 　H2SO4 ，

反 応 液 は 02mM 　BTB −15mM 　NaH2PO4 （pH 　8．6） を

用 い ，流速 は溶離液 0．8ml ／min ，反応液 0．8ml／min ，

カ ラ ム 温度は 60℃，検出波長 は 450　 nrn で分析 した．

標準物 質は 乳 酸 （L一乳 酸 リ チ ウ ム
， 東京化成工 業），

ク エ ン酸 （関東化学）・コ ハ ク酸 （関東 化 学）を用 い

た ．

　   　コ ン ソ メ の 粘度測 定

　 オ ス トワ ル ド粘度計 （No．1） を用 い て 各試料 液

（25℃） を測定 し ， 同時 に 各試料液 と蒸留水 の 密度 を

標準比 重計 に よ り測定 し，比粘度を求め た．

　（1  　コ ン ソ メ 中 の ペ プ チ ド画分 の 定量

　 試 料 に 同量 の 5％ TCA を加え て 除 タ ン パ ク 後 ， 遠

心分 離 した上清 を限外濾過膜 （ア ミ コ ン 社製，YMIO，

YM2 ，　 YCO5 ） に 通 し，分子 量 10，000 以 上 （画 分

1），1，000−−IO，　OOO （画分 ll），500〜1，000 （画分 皿），
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Table　2．　 Changes　in　wetght 　of　the　constituents 　by　cooking ，　and 　 extracted 　fat　and 　stock 　wetght 　after　heating

Experiment　1 Experiment　2
Tissue　partBody

　part Bony　part Wing　part Bony 　part Win9 　part

Retained　we   ht （％ ）of 　chic 】（en 　sample 　after 　heating

　Bone 　　　　　　　　　　　　 86．8± 3．2c　　　　　88，3± 3，7b

　 Skin　　　　　　　　　　　　　　　　47．3± 1．2a　　　　　　 71，7± 2，2a・寧寧

　 Meat 　　　　　　　　　 6L2 ± 2．1b　　　　69．6± 6．7ab

Retajned　weight （％ ）of 　chicken 　sample 　after 　heating

Whole 　block 69．2± 1．1 79．2± 2．8 ．

Extracted　fat　weight （g）as　cooled 　and 　set

BoneSkinMeat 9．5± 3．7a

52．4± 3．3b・．

8．4 ：ヒ1．6a

11．3± 0．3ab

25．4± 4．5b

5．4± 2．1a

Extracted　fat　weight （g）as　cooled 　and 　set

Whole 　block 38，3± 6．8 26．3±3．9

Stock　weight （g）
　 Bone

　 Skin

　 Meat

460．8± 10．3a

468．4± 26．3ab

496．0土 3．8b

474．2士 13．7ab

453．8± 13．3a

493．9± 6．9b

Stock　weight 〔9）

Whole 　block 959．4 土 18．6　　　　949．2± 35，4

Mean ± SD （n ＝3）．’
　Signif／lcant 　difference　at　p＜ 0．05　i舳 e　same 　row

・°Signi行cant 　difference　aゆ く 0、Ohn 　the 　s   e　row ．
s．b・cDifferent

　letters　in　the 　same 　column 　show 　significant 　dlfference　at ρ＜ 0．Ol．

500以下 （画分 IV） に 分 画 した ．さら に 各画分 の ペ プ

チ ド量 を上記 の Lowry 法 に よ り測 定 した ，尚， こ の

測定 は実験 2 の 試 料中 の 6 種類 （ガ ラ お よび手羽先ス

ト ッ ク 各 々 に 肉 を 0％
，
15％

，
60％ 添加 し た 区分 ）に

つ い て の み 行 っ た ．

　（ll） 官 能検査

　実験 1 （ス トッ ク）で は試料 を 80℃ に して 供 し ，
パ

ネ ル は本学調理 学系教職員
・
学 生 10 名 （年齢 20〜50

歳代 ， 女子 ） で 行 っ た ．評価 は 採 点 法 （佐 藤 1985）

に よ り，評価 尺 度は 1〜7 の 7 段階の 数値 を用 い ，試

料の 色 ・濁 り ・うま味 ・こ く ・酸味 ・総合に つ い て 評

価 し た．

　実験 2 （コ ン ソ メ ）で は予め 測定 した試料の 塩分 を

考慮 し て 全 て の 試 料が O．5％ と な る よ うに NaCl を 加

え，80℃ に して 供 した ．パ ネル は 本学 調理 学
・
食 品学

系教職員 （年齢 20〜50歳 代 ，女子）15名 と し，方法

お よ び評価 項 目は 上 記同様 に行 っ た．

　統計処理に つ い て ，実験 1の ス トッ ク の 部位差は 暫

定標準間 の t 検定に よ り，また内在する組織差 （骨 ・

皮
・肉）に つ い て は部位 （ガ ラ ，手羽先）別に t検定

を行 っ た．実験 2 は ス トッ ク の部位 と添加肉量に お け

る 二 元配置分散分析 に よ り行 っ た ．

　（功　統計処理

　試 料調 製時 の 重量 測定結果 お よ び （2）〜（1  の測定結

果 に つ い て ，t 検定，一
元配 置分 散分析 ，

二 元 配 置分

散分析，相関分 析 を用 い ，ス ト ッ ク の 部位 と 内在 す る

組 織 差 （実 験 1），コ ン ソ メ に お け る ス ト ッ ク部位 差

と肉 の 添加量の 影響 （実験 2）の視点か ら検討 した ．

　 3．結果 お よ び 考察

　（1） 抽出材料，ス トッ ク，コ ン ソ メ の 加熱重量変化

　Table 　2 に 示 す よ うに ，抽 出材料 を通 常 の 塊状態

（骨 ・皮 ・肉に細 分 せ ず に使 う場 合）で加 熱す る実験

2 で は ，抽 出材 料 は加 熱 後 70〜80％ の 重量 に な っ た．

詳細 に み る と各組織部位 は一様な変化 をせ ず ， 実験 1

の よ うに細分 した場合 （抽出 条件 よ り単純比 較は 出来

な い が ），骨は 重量減少が
一番少な い ．皮で は顕 著 な

減少がみ られ，同時に溶出脂肪量 も増加 した．冷却に

よ り脂肪は ほ ぼ 除去で き，その 後 ， 設定 した水量に す

る た め に 加 え た 蒸 留水 は 実験 1 お よ び 2 （ス トッ ク調

製時） と も に 多 くて も 50g 程度で あ っ た ．また，表

に は示 して い な い が，実験 2 の 肉を添加 した コ ン ソ メ

段階 で は 加熱肉や ス
ー

プ収量 に変化 がほ とん どな く ，

肉は 94〜9996（生 肉重 量 に 対 し），コ ン ソ メ 収 量は 92〜

95％ とな り，添加 蒸留水 は 5g 前後で あ っ た．

　  　ス ト ッ ク お よ び コ ン ソ メ の 外観

　 ス ト ッ クの 外観 は ガ ラ と手羽先 の 部 位に 顕 著 な差 異

がみ られ なか っ たが，骨 ・皮 ・肉 の 各ス トッ ク に は差

が み られ た．骨 ス トッ ク は着色 を有 し た 濁 りが あ り，

皮ス ト ッ ク は コ ラ ーゲ ン の 溶出 に よ り粘度 を 帯 び た 状

態 に溶出脂 肪 の 分 散が重 な っ たため透 明度が低 く濁る

傾 向 が み られ，肉 ス ト ッ ク は透 明度 が高 くな る傾 向
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Table　3．　 Color　of　the　stock 　samples 　and 　consomm6 　samples 　under 　different　conditi 。ns 　of 　preparation

Physical　property Lvalue a　value bvalue Trans 皿 iしtance ｛％）

Str）ck Bony　part　　 Wing 　part 　 Bony 　part　 Wing 　part　　 Beny 　part　　 Wing 　part　　Bony 　part 　　 Wing 　parL

Experimen し L

Bone 　　　　　　　　　　　 42．6士 23．oxlz　　31．4± 15．　l　x 　　4．4土 3．6

Skin　　　　　　　　　　　　　　　68．8土 3．Ox　　　　 68．0± 11．1y　　 1．2士 O．5

Meat　　　　　　　　 77，0± 0．7y：　　 71．4± 12、IY　 O，9± 0．2
Tentative　standard 　　　 54．1± 15．5 ：

　　　49．5±8．6Y　　 3，1土 1．8

3．5± 0．亘y 　　10．2土 2，6
1、4士 1，0 −

’
　　 7．3± ］．1

1．3± O．7x　　 7．1土 0．7

3，3士 0．gy　　　7．9± 2．4

9．7土 3．4　　　 19．8± 27．1　　 6．0± 6．oo

7．6± 3．2　　　56．4± 9、4　　42．7：ヒ10．7be
7．9土 2．4　　　74．8± 3，5　　80，8：ヒ7，0c
l1，9土 0．7　　　30，7±26，4　 21、2土 12．1日

Experirnent　2

　 Gevel　of　added 　meat ）

｛
　 O％

15％

30％
459660

％

69．7士 8．5
79，0土 3．6
80．8土 O，9
82，1土 1．5
81．9± 1，8

66．4± 7，5 　　　1．6土 0，9
80．4± 1．8　　　　0．2士 0．3
79．3± 0．7　　　　0．0土 0．0
79．2± 1．3　　　　0．0土 0．0
81，2士 1．6　　　0．0」：0．1

1．8土 O．5y　　　g．9土 L3Y

O，2± 0．2x　　　6，3土 0，6x

O．2士 0．ox 　　　6，4士 0．7x
O．1士 0．lx　　　6，6土 0，2x・°°

0，1± 0，lx　　　6．9土 O、4x

9．5士 2．Oub　　5L1 土 25．3　　47．6± 18．5ab
5，7 ：ヒ0．5nb　　90，0土 4．5　　86．3± 1、9E
5．4：ヒ0、且n　　91．1土 1．8　　92．3± 1．oab
5．5士 0，20b　92，8± 2．9　　92．7± ユ，3b
5．1± 0．lb　　92．4 ：ヒ0．5　　　91，且± 1．7ab

Mean ± SD （η ‘3），
’S  nificant 　differenee　at ρ＜ 0、05　in山 e　same 　row ．膨膨Sign正nca岨 しd∬ erence 　a しρ＜ 00hn 山 e　same 　row ．　xszDifferent

　letters　in

the 　same 　c・■um 　sh ・w 　significant 　differertce　aL 　p＜0．05．日・b・cDitferent
　letしers・in・the ・sarne ・c ・lumn　sh 。 w 　s 瘤nincant 　dif「erence 　at ρ＜ 0・OL

（Table　3＞を示 した．同時に ，透過率は 後に 示す 官能

評価 （濁 りの 程 度〉 と も有意な相関 （r ＝ − O．　903，p

〈 0．Ol）が 得ら れ た．コ ン ソ メ で もス ト ッ ク の 部 位差

よ り肉 の 添 加量 が ス ープの 色調や 透過率に 影響 を及 ぼ

し （Table　3），15％ の 肉添加 で も透過率 の 向上が み ら

れた．こ れ は 卵白を伴わな い 挽肉単独 の 添 加 に よる ス

ー
プ の 清 澄効果 （猪俣 と河村 ユ982＞ と同 じ状 態 と示

唆 され た．また，ガ ラ ス ト ッ ク系の コ ン ソ メ の方が や

や黄色み の 強 い 傾向を示 した （Table　3）．

　（3） ス ト ッ ク の 呈味 成分 に 及 ぼ す 部位 の 影 響 と嗜

　　　好性

　呈味成分に つ い て は Table　4 に 示 した．ガ ラ と手羽

先 を比較す る と，pH は い ず れ の 組織部位 に お い て も

統計的有意差が な く，塩 分 は ガ ラの 骨 ス トッ クが 手羽

先 の 骨 ス ト ッ ク よ り高 く，
こ れ は加熱前 の ガ ラ の 骨に

分離困難な肉 の 存在があ っ た こ とが
一要因と考え られ

る ．ス ト ッ ク 中 の タ ン パ ク 質含量 は 皮 ス トッ ク に 多い

傾 向があ り ， 手羽先 の 皮ス ト ッ ク が顕著に 多 く，また

ヒ ドロ キ シ プ ロ リ ン が有意に 高値 を示 した こ とか ら，

手羽先 の 皮 部分 に 多 く含 まれ る コ ラ
ー

ゲ ン が可 溶化 し

て ス トッ ク中 へ 溶 出 した こ とが 示唆 され た．ガ ラ ス ト

ッ ク は手羽 先ほ ど顕 著 で は な い が ，各組織 の ス トッ ク

の タ ン パ ク質や ヒ ドロ キ シ プ ロ リ ン の 含有も同様 の 傾

向 （皮 ス トッ ク で 含量 が 多 く，肉ス ト ッ ク で 少 な い ）

で あ っ た．呈味成分の うち遊離ア ミ ノ 酸 含量 は ガ ラ お

よ び手羽先と もに肉ス トッ ク に 多 く，暫定標準の 間 の

比較 で は ガ ラ の 方が高 い 傾向を示 した ．個 々 の ア ミ ノ

酸 に つ い て み て も，肉 ス ト ッ ク に は Glu を始め とす

る ア ミ ノ 酸が 多 い 傾 向 （Flig．　4）が み られた．また，

Ans や Car は 肉 ス ト ッ ク に 多 く，骨 や皮 ス ト ッ ク は

少 な い こ とが 認 め ら れ た （Table　4），5：AMP と 5 ：

IMP は ガ ラ と手 羽 先 に 有 意差 は な く，両者 と も肉 ス

トッ ク が 高値 を示 し，手羽先 はそ の 傾 向が顕 著 で あ っ

た ．

　 ス ト ッ ク の 官能評価 に お い て （Fig．5），
ガ ラ お よ び

手羽先の 各々 の 骨 ・皮 ・肉系の ス トッ ク に つ い て検討

して み る と，両者 と も肉ス ト ッ ク は うま味 ・コ ク の 評

価が比較的高 く，酸味 も強 く評価 され た．暫定標準 ス

トッ ク 同士 （B ： ガ ラ と W ：手羽先） を比較 した場 合

に は，両者 に有意差 は み ら れ な か っ た ．グ ル タ ミ ン 酸

と5　
zlMP の 相 乗効果 を考慮 し，　 Yamaguchi （1967）

に よ る MSG 等価 濃 度 の 公式 （y＝ u ＋ 1．218× 103uv，

u ＝ MSG （％），　 v ＝5：IMP （％） とす る ） を用 い て 算

出 した うま味の 強 さ （γ 値） は，ス ト ッ ク材料 の 部 位

よ り も各部 位に内在する 組織 部位 に 影響 され （Tab 】e

5），官能評価に よる うま味 の 強 さや総 合評 価 の 好 ま

しさ と 高 い 相関 を示 し た （Table 　6）．また，表 に は示

して い ない が，ガ ラお よび手羽先の 各組織 （骨 ・皮 ・

肉）の ス ト ッ ク に つ い て 官能評価 項 目の 間 の 相関 をみ

た と こ ろ ， 官能的な うま味の 強 さの 評価 と コ ク に は 強

い 相関がみ られ （r＝0．994，pく 0．Ol），総合評価に 対

して うま味 の 強 さ （r ＝ ＝ O．972，ρ＜0．01） と コ ク （r＝

0．976，p 〈 0．01）の 高 い 相関 もみ ら れた ．骨お よび皮

ス ト ッ ク の うま味 や 味 に 関す る評価 は低 い （Fig．5）

が ， 溶出 コ ラーゲ ン や ペ プチ ドを多 く含む こ とか ら，

酸 味 を抑制 し うま味 を増強する 効果 （石井等 1995）

に よ っ て ，ま ろ や か さ等 を含め た 総 合的 な 嗜好性の 向

上 に寄与す る こ とが示唆 された．
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Table　4． Effect　of　the　body　part　on 　the　taste　co 皿 ponents　in　the　stOck

（n ・＝ 3）

Physical　preperty 　or

　tasLe　component
Tissue 　part

Kind　of　stock 〔Mean 土 SD）

Body 　partBony 　part （B） Wing　part （W ）

　　　　t−test

beしween 　B ＆ W

pH Bone 　Cb）
Skin（s）

Meat （m ）

．Tentative　standard （偽）

6．7± 0．2

6．7士 0．2

6．4± 0．0
6．6± 0．0

6．9± 0．1

6．5± 0．0

6．4土 0．0
6．6± 0．0

Salt（％ ） bsm 0．13± O．Ol

O．08± 0．02

0，16± O．03
0．12± 0．Ol

0．09± 0．01

0．07土 0．el
O，15± 0．03
0．10± 0．01

■ ，

Protein

（  1100m1）
bsm 17ユ± 13Y

186± 63「y

115± 15x

162± 9Y

252土 40 「y

429± 58Y

150± 20x
284± 4gx

●　，

Peptide

（  1100mD

bsm 232土 99123

± 86205

± 792

ユ3土 64

261± 176x

907± 201y

l88± 30x

333± 74x

ホ ●

Hydroxyproline

（  ！100m1 ）

bsm 16．0± 2．ob
l9．2± 1．7b

4．7± 0．4a
l6．6± 0．8b

20．8± 0昌ob
74．8：ヒ10．2c
lO．9± 0．4a
33．O± ll，Ob

■

l　o

Total　FAA 囗

（  ！100 πの

bsm 65．4土 10．2

62．8±9．3

90，0 ：ヒ11．4

76，1土 6．1

51．5± 4．6wx

48．2± 2．gw

89．4≦ヒ9．2z

59．7± 3．1y 申

Ans

（  1100 【田 ）

bsm 40．1±0．5b

23．7±3．8a

73．7±9．lb

45，7．±2，3b

25．4± 2．2w

44．3± 2．1x

ll5．9± 17．8z

59．6±5．8y

ホ　●

穿　，

Car

（mg ！100　ml ）

bsm 15．4 ：ヒL2b

　7．4± 1．5a

23．3±7，0b

l4．7±3，2ab

　8．0 ：ヒ1．8a

l2．4± 1．3ab

27．7士2．oc

l6．3± 1．4b

重■

●

5：AMP

〔  1100mi＞

bsm L22 ± 0，35

0．99± 0．40

2．31± 0．88

1．15± 0．22

0．73± 0．02xy

O．74 ± 0．14x

2．22± 0．72xy

l．22ゴニ0．21y

5tlMP

（  〆100m1 ）

bsm 3．42 ± 0．91x

2．餌 ± 0．48x
lO．71± 2．63y
4．43 ± 1．27y

2．54：ヒ0．45a
3．66：ヒ1．04ab
l3．64：ヒ1．68c
6．36士 0．73b

11Total
　 Free　 Am ユno 　 ac 重ds： Tau ，　 Asp ，　 Thr，　 Ser，　 Glu，　 Gln，　 Gly，　 Ala ，　 Va1，　 Met，1至eu ，　 Leu，　 Tyr，　 Phe，　 Lys，

Trp，　 His，　 Arg
，　 Hypro

，　 AspNH2
，　 Pro．　

’Significant　 difference 　 at　 ρ〈 0、05　 i皿 　 the　 same 　 row ，
榊Signi且cant 　difference　at ρ＜ 0，el　 in　the　same 　 row ．　x 路 wDifferenL

　letters　in 山 e　same 　co 且umn 　show 　significant

difference　at ρ〈 0．05．　alb・cDiffere 皿t　letters　in　the 　same 　column 　show 　significant 　difference　at ρ〈 0．01．
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（mg ！100m2）

15

Stock（bony

10

　 　 Fr60 　amho 　臼 cid

5　　　0　　　　　 0　　　5

Tou

　 A8P

τbr

　 Ser

　 Glu

　 G 隹n

　 G レ

　 Ala

　 V 日l

　 Mot

　 lLou

　 しeu

　 Tyr

　 Pho

　 T 叩

　 Lys

　 Hi8

　 ArgHipr

◎

A8pNH2

　 P 冊

10 15
　 〔mg ／10Urng）

k （wing 　part）

Fig．4 ．　 Comparison　of　the　free　amino 　acid 　contents 　in　each 　kind　of　stock

　（4） コ ン ソ メ の 呈味成分に及ぼす ス トッ ク部位お よ

　　　び肉添加量の 影響 と嗜好性

　コ ン ソ メ の塩分含量 は ガ ラ ・手羽先の 問 に有意差 は

な く，肉添加 0％ で 塩分濃度は 0．20％ で あ り， 肉添加

量が 15％ ・30％ ・45％
・60％ と増加する に従 い ，塩

分 濃度 は 0．25％ ・O．30％ ・0．36％ ・0．42％ と上昇 し

た （本報で は図 表に示 して い な い ）．肉添 加 量 と塩分

濃度は有意な相関 （r ＝O．994，〆 0．001） を示 し ， 塩

分濃度 の 上 昇 は 肉中 に含 まれる塩類 に起 因する こ とを

示 し た．

　pH に つ い て は ス ト ッ ク の 段階で 有意差が なか っ た

が ，コ ン ソ メ で は 有意差を認めた た め 有機 酸組成 を測

定 した とこ ろ ，そ の ほ と ん どが乳酸で あ っ た．クエ ン

酸や コ ハ ク酸もわずか に含 まれ て い た が
，

両者 とも数

mg ／100　m1 程 度 と極少な く，肉添 加量 との 相 関 もみ ら

れ なか っ た．ガ ラ と手羽 先 ス トッ ク を用 い た コ ン ソ メ

は 肉添加量の 増 加に伴 い ，乳酸含量 の 増 加 と pH の 低

下 が み られ （Fig．6）， 両者は有意 な相 関 （r＝− O．810，

p＜ 0．Ol）を示 した．

　遊離 ア ミ ノ酸総量や 核酸関連 物 質は 肉の 添加量 に伴

い 増加傾 向がみ られ た （Table　7）．また，遊 離 ア ミ ノ

酸総量に お い て ，ス トッ クの 部位にお ける 統計的有意

差 は 肉添加量が 0 ・30％ の 時以外 み られ な か っ たが，

ガ ラの 方が数値的に は高い 傾 向 が み ら れ た ．ま た，中

で も酸味系 の Glu や甘味系の Gly・Ala ・Lys は 肉添加

量 に付随 し て比較的高 い 値 を示 した （Fig．7）．計算 に

よる うま味 の 強 さ （Table　5）で あ る y 値 に つ い て ，

コ ン ソ メ 調 製時 に 肉を添加する と手羽先 よ りガ ラ ス ト

ッ ク の 方が うま味が強 まる傾 向が み ら れ たが ，ま ろ や

か さや コ ク等 を含め た他 の 評 価 視 点 を考慮 した 場合

（後に 示す官能評価 Fig，10），
2 種の ス トッ ク の 差異は

明確で は なか っ た．

　 コ ン ソ メ 中 の タ ン パ ク質含有量 は肉添加量 の 増加 に

相 関 して （r ＝ O．977， p ＜ 0．Ol＞増加 したが ，ガ ラ 系

と手羽先系に 有意差はみ られ なか っ た （Fig．8）． しか

し，TCA 可 溶 性 タ ン パ ク質は 手 羽先側が 高 く， こ れ

に相関 して Table　7 に 示 した ペ プ チ ド含量 （r＝O．947，

p く 0，001） と ヒ ド ロ キ シ プ ロ リ ン 含量 （r＝O．900，p

＜ 0，05） も手羽先 側 が高値を示 した．同時に ，コ ン ソ

メ の 粘度 も付随 し て手羽先側が 高値を示 し （Fig．8），

ヒ ドロ キ シ プ ロ リ ン 量 と相関 （r＝0．871， p〈 0．05）

を示 した．こ れは両 者の 相関 を認め つ つ 加熱溶出 され

た コ ラ ーゲ ン が ゼ ラ チ ン と して ス
ープ に と ろ み を付与

す る と した報告 （山本 と富森 1998）と同 じ傾 向で あ

っ た ．

　 ペ プチ ド含量は肉添加量の 増 加 に伴い 徐 々 に増加 し，
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ss

               Body
                                                         Body

Fig. 5. Result of  the sensory  evaluation  of  the standard  stock  samples  and  each  stock

        sample  form  chicken  body part
B  and  W  are  the tentative standard  stock  samp]es  described in fig. 2. Test scales:  1 =  extrernely

dght, 3=  moderate,  7=  extreme]y  daTk  in color;  1 =  extremely  clear, 3 =t  moderate,  7=  extremely

cloudy  in cloudiness;  1 =!  extremely  weak,  3 =  moderate,  7=  extremely  strong  in umami  taste, body
and  sour  taste; 1 =not  preferred, 3 =  moderate,  7=  strongly  preferred in overall  palatability. tn the
.bottom polygon  plots, unshaded  symbols  show  signMcant  difference from the tentative standard  at

p<O,05,

Table  5.Coneentration  of  MSG
from  the contents  of

consomme  samples

equivalent  to the taste intensity calculated
 Glu and  5 ;IMP in the stock  and  the

<n=3)

Bony  part (B)Wing  part (W)t-test  CB &  W)

Experiment 1 (stock)
  BDne

  Skin

  Meat

  Tentative standard

  Mean ± SD

O.060 ± O.OOOY
O.032±O.O08X
O.133 ± O.028Z

O.067± O.020XY

o,o36± o,oo2a
O.033± o.oo2a
O.150± O.O14bx
O.071± O.O03bY

nsnsnsns

Experiment  2 (consomine)
  Oevel of  added  meat)

o%15%30%45%.60% O. 291± O. 046a
O. 770± O, 099b

1, 204 ± O. 043e
1.989± o.274cd

2,311± O.104d

O. 169± O. O17a
O. 566± O:042 bx

O. 868± O, 080 bY

l.257± O.059C
l.834± O.Os2d

nsnsnsnsns

44

ns:  no  significant  difference. 
'
 Significant difference at p<O.05  in the same  row.

"Significant
 clifference  at  p<O,Ol  in the same  row.  XJPDifferent  letters in the

same  colLumn  show  significant  difference at  p<O.05.  
a,btCjDifferent

 letters in the
sarne  column  show  significant  difference at p<O.Ol.
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Table 　6．　 Correlation　coef 丘cients 　between　the　sensory 　properties　and 　physical　properties　of　the　stock　samples

Physica■property

Sensory　property
　 　 　 　 　 　 　 乙 value 　　　 ovalue 　　 わ va 塵ue 　　Transmi 賦ar匸ceTaste

　intensity　　Totat「ree 　　Pep しide　 Hydroxyproline 　　　PH

　（MSG 　 eq．）　　　 amino 　acids 　　conten し　　　　 conte 「1t

ColorCloudiness

Urnanti　taste

Bodys

）ur 田 steOveran

　pa［aしabitity

一
〇．920・・

− 0．89！・，

0．4890
．5220
．5440
．618

0．8939°　　　　0．628　　　　　
−O．903

・・

0．837°．　　　 0．631　　　　
−0．980

・°

− 0，338　　　　− 0．099　　　　　　0．605
− 0．377　　　

− O、095　　　　 0．614
− 0．385　　　　

− 0．237　　　　　　0．652
− O．464　　　　− 0．271　　　　　　0．683

一
〇．558　　　　　　

− 0．407　　　　　　
− O、192

−O．722°　　　　
− 0．654　　　　　　　0．183

0．922・・　　　　　0．809°　　　　　
− O．303

0．907・．　　　　　O．762・　　　　　− O．211
D．944．°　　　　　0．856°，　　　　− 0，237
0．901 軍゚　　　　 O．826°　　　　− O．175

一
〇．132　　　　　　0．別 0

．°

0．25苴　　　　　　0．787，

−0．436　　　　
−0．765°

− O，347　　　　
−0．802ら

一〇．430 　　　　
− O．814．

− 0．340　　　
− 0．857

”

S゚ignificanしdif『erence 　atp く0．05．’．S嬉ni「icant　difference　at 　p＜ 0．Ol．

θ

匚

O
尹一」
OO

刀一
〇

〇

〇一
←

0

』

B 就 ock

＊＊［
xx

（mg ／leOm9 ）

50D

400

300

200

100

xy

WStock
　 　 　 　 　 xy

聖

xy

y

y

y

y

6．8
　　pH6．76

．66

．5436

∩
06

．2

画 8stock
匚 ＝コ WStock

　 　 　 O
　 　　 　　　 O　　　　　　　15　　　　　　30　　　　　　45　　　　　　60

　 　　 　　　 　　 　　 　 Lo》 ol　of 　added 　meat （％）

F   ．6．　Relationship　between　the　pH　value 　and 　lacUc　acid 　content 　of　the

　　　 Consomm6 　samples

Bs 収〕ck　was 　extracted 　from しhe　bony 　parし of 　chickenl 　and 　W 　stock 　was 　extracted

from しhe　wing 　part　of 　chicken ，串゚Significant　difference　between 　B　and 　W 　stock 　at

ρ〈 0．01．xvSignificant
　dlfrerence　among 　the 　levels　of　added 　mea し a し ρ＜ 0．05．

a・b，c・d　Different　letters　show 　significant 　difference　at　p〈 0．Ol．

手羽先 系 コ ン ソ メ は 肉添加 が 30％ 以 上 で 有意 に 高値

を示 した （Table　7）．こ の こ と に つ い て の 明確 な理 由

は よ くわ か ら なか っ た ．更 に 分子 量に よ りペ プチ ドを

分 画 した と こ ろ
，

コ ン ソ メ 中 に は 分子 量 10，000 以上

の ペ プチ ドが
一番多 くを占め （Fig．9），手羽先系が よ

り高値 を示 して い た．両 系の 画分 1 は肉添加 15％ レ

ベ ル まで 有意差 を認め た．こ れ まで ペ プチ ドに 関 して

は分子量 500以 下 の ペ プチ ド画分 の うま味 とまろ や か

さ の 増強効果 （石井等 1995）や分子量 1，000〜10，000

の 画分 の 酸味 抑制
・ま ろ や か さ の 増 強効果 （石井等

1995）が報告 され てお り，
Fig．9 に 示す よ うに 手羽 先

系に お ける画分 IV （分子量 500以下） と画分 n （分子

量 1，000−− 10，000）の 増加 は， コ ン ソ メ の 呈味に 肉添

加効果 を示 唆する 結果 と考 え られ た ．ま た
， 画分 m

（分子量 500〜1，000）の 増加が ガ ラ 系で み られた ．分

子量 500〜1，000 の ペ プ チ ドもうま味 の 増強 作用 が報

告 されて い る （石井等 1994）が，高分 子 の ペ プ チ ド

が 多 く含 まれ て い る場合 に は効力 を示さな い （田村等

1997）こ とか ら，今回の 場合 も IVと llの 画 分 の 貢献度

が大 きい と考えら れ た．

　官能評価 （Fig．　lo） に お い て
， 手羽先系 の コ ン ソ メ

の 色 は 肉の 添加量の 増加 に伴 い 着色度が濃 くな っ た ．

ガ ラ 系は ス トッ ク の 段階で や や 黄色 み が 強 か っ たが，

肉添加量が 少な い 段階 で は 肉の タ ン パ ク 質凝 固時 に 色
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Table　 7． Effect　of　the　 level　of　added 　 meat 　 on 　 the　 taste　 components 　of　the

consomm6 　samples

　 Taste　　　　 Level　of 　added

component 　　　 meat （％ ）

Kind　of 　stock （Mean ± SD）

Bony 　part（B）　 Wing 　Part　Pの

　 　 ご
一しes し

between 　B ＆ W

Peptide

（mg ／100　ml ）

0
匚

」

0
匚

」

0

　

134

ハ

Q

226± 34a

302± 13ab

326± 3gab

351± 65ab

396± 36b

279± 38a

366±53a

501：ヒ58abc

523± 9bc

590± 28c

寧

噸

■ 1

Total　FAA 冂

（  ／100m1 ）

0
匚

」

050

　

1346

87．6± 11，2a

97．5± 16．ユab

l15．1± 16．5ab

153．0± 14．5b

151．7：ヒ26．8b

50．5± 9．2a

74．8± 13．lab
87，1± 17．6ab

97．4：t8．9b

126．9± 22．4b

■

●．

Ans

（  ！100 【nl＞

0
匚

」

0
厂
00

　

1346

78．6± ユ6．8a

149．4± ユ1．7b

212．2±7．8c

338．7± 75．1cd

259．2± 21．1cd

85．7± 12．2a

l85．9± 6，0b

244．4± 22．3bc
278．8± 52．2cd

354．3± 29．7d

寧

Car

（mg ／100　ml ）

0
尸
DO

「
00

　

134

ρ

0

31．4± 18．5a

63．4± 22．gab

88．0± 30．2ab

145，2± 13．2b

l64．9土 49．5b

34．8± 14．ga

82．3± 22．labc
llO．6± 16．7bc

121．7± 8．ge

l72．8±56．8be

5：AMP

（mgflOO 　mi）

05050　

134

・
尸
0

4．64± 0．56a

8．79± 0．81b

ll．14± 0．27bc
l4．89± 1．52cd
17．96± 1，62d

3．53±0，70a

7，90± 0．72b

11，76 ± 0．27c

l3．75± 0．46d

15．95± 0．25e

●

5二IMP

（m9 ／100 　inl）

050

尸
DO

　

13

』τ
ρ

0

17．35± 2．71a

44．62± 3．44b

61．34± 5．90bc

77．34士 4．32cd

93．90± ll．77d

19．74± 2．13a

45．65 ± 4．ggb

61．ユ2± 5．33bc
77．80± 7．ogcd

94．28± 10．93d
i）Total　Free　Amino 　acids ： Tau，　Asp ，　Thr ，　Ser，　Glu，　Gln、　Gly，　Ala，　Val，　Met，　Ileu，
Leu ，　Tyr，　Phe ，　Lys ，　Trp ，　His，　Arg ，　Hypro ，　AspNH2 ，　Pro，

° SignificanL　difference　aしp
＜ 0・05　in　the　same 　row ．　

毒゚Stgnificant　difference　at 　Pく O．Ol　in　the　same 　row ．
ab ・e・cl

　Diff・・ent 　letters・in・th・ ・ame 　c ・1・ mn 　sh ・ w ・igni丘cant 　diff・・ence ・t 〆 0，01．

素や 濁 りを吸着 し，コ ン ソ メ の色 は 薄 い 方 へ 傾 き，手

羽先 系 と や や 異な っ た結果 を示 した と考え られた． コ

ン ソ メ の 濁 りは 「肉を添加す るか否 か」 で差が 出 る 傾

向 に あ っ た が ，統計的有意差は み ら れ な か っ た ．にお

い は 肉添 加量 が多 い ほ ど好ま し くな る よ うで あ るが，
ガ ラ系で は差が み られ な か っ た．う ま味の 強さや コ ク

の 強さは，肉を添加 す る こ とで 向上 し，特に手羽先系

で は 肉の 添加 量 に伴 い 強 くな る傾向を示 した （ガ ラ系

は標準偏差 が高 く，うま味が 強す ぎる と嫌な味に な る

とい うパ ネ ル q）コ メ ン トがあ り，そ の 影 響 も考 えられ

た）．ま た
，

ス ト ッ ク 同様 に 算 出 し た うま味 の 強 さ

（Table　5） に よ る と，ス トッ ク の 部位差 よ りも肉の 添
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（mg ！100ma ）
30　　 20　 　 10Free

　amino 　acid

　O　　　　　O

罵

嘉

監

驚

鞦

鷙

隲

寵
蛇

HipraAspNHIPro

10　　 20　　 30
（m8 ！100而 の

Fig，7，　 Comparison 　of 　free　amino 　acid 　contents 　in　the　consomm6 　samples

加量が コ ン ソ メ の うま味の 強 さ に影響を及ぼ す こ とが

示されたが，うま味 の 強 さ と官能評価に よ る コ ン ソ メ

の 嗜好性 に は相関が み られなか っ た．こ の こ と は，う

ま味が 強す ぎ る 場合 は 好 まれ な い こ とを示す もの と考

えられ た．また，ペ プ チ ド含 量 と コ クに は 相関 が み ら

れ （r＝O．660，p 〈 0．05），こ の こ とは上記 した ペ プチ

ドの 呈味 へ の 影響 を支持する 結果 と考えら れた．更 に，

酸味は 肉の 添加量 に 比例 して 強 さを感 じて お り，乳酸

含 量 と も相 関 （r ＝ O．956，p〈 O．　Ol）を示 し た．乳酸

含量が 高 く pH の低 い 手羽先系の 方が酸味 を強 く感 じ

る と推測 され る が
， 官能評価 で は手羽 先系 コ ン ソ メ の

方 が酸 味 を弱 い か 同等 に感 じ て お り （Fig．10），こ れ

に は ペ プ チ ドの 酸味 抑制 効 果 （石井等 1995）の 影響

が考 え られ た ．手羽先 ス ト ッ ク は，ガ ラ ス トッ ク よ り

うま味 の 強 さが 弱 い （Table　5） もの の ペ プ チ ドを多

く含ん で い た こ とで ，肉添加 に よ る酸味 を抑制 しなが

ら，うま味の 強さの 評価を高め たの で はな い か と考え

られ た （Fig．10）．

　 以上 よ り，ス ト ッ ク レ ベ ル で は ガ ラ ・手羽先 の 部位

差は 官能評価 にお い て 明確な差を示 さなか っ たが， コ

ン ソ メ に お ける 肉の 添加は 明 ら か に 食味 を向上 さ せ る

効果 が 認め ら れ た．同時に そ の 添加 量 と して は 15％

程度 の 添加が 最 も好 まれ
， そ れ 以上の 添加は評価が低

くな る こ と か ら
， 肉添加量の 効果 は多 くて も 30％ ま

で で あ る こ とが確認 さ れ た ．今回 は 実験系 を複雑 に す

る こ とを避 け，鶏 ガ ラ と手羽先 に 同 系列 の 鶏 ひ き肉

（皮な し鶏胸 肉）を添加 して 行 っ たが ，添加す る肉 の

種類が 異 な れ ば 若干 の 添加 量 の 変動 は 考え ら れ る ．

Kato　and 　Nishimura （1987） に よ る と，牛 は Glu や

5 ：IMP 含量が 鶏 の 1／2程 度 で ある こ と か ら
， 調理 書

に み ら れ る よ うな 50％ の 肉添 加 量 （Table　1）で も妥

当性は 考えられ る ．牛肉の 使用 は，うま味成 分が鶏 よ

り少な い ため に微妙な味の 調整 を し易 い た め とも言 え

そ うで ある ．更に 牛の 使用は うま味成分 の 増 加や増 強

以外に 香 りの 効 果 を期 待する 可能性 が考 え ら れ る ．畜

種の 影響の 点に つ い て は更に検討す る必 要が あ り，現

在検 討 中 で あ る ．

　4．要　　約

　ス トッ クか ら コ ン ソ メ 調製 ま で の
一

連の 過程に お い

て ，ス トッ ク材料 の 鶏 の 部位お よ び 肉添加量が コ ン ソ

メ の 食味 に 及 ぼ す影響 を検討 し，以 下 の よ うな結 果 を

得た．

　（1） 仕上 り量 に 対 して 抽 出 材 料 を 30％添加 した場

合 ，
ス トッ ク に 用 い る鶏の 部位 （鶏 ガ ラ と手羽先） を

分割 して 得 られ た各組織 （骨
・皮 ・肉）の ス ト ッ ク の
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　　　 2　 40
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　 　 　 　 　 り

　　　｝　1・

　 　 　 　 　 　 0

　 （8／100m2 ） 0・6

　　　　 詈　0・5
　 　 　 　 2
　 　 　 　 眞 　 0．4
　　　　 3
　 　 　 　 匚 　 0．3
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　 　 　 　 」

　 　 　 　 　 　 0．1

Viscostty

！ii
圃 堊函IBstook
醒＝国 W 欲 ook

口 　Pr σtein（8stook ）

囗 Protein（W 　Stock ）

■ TCA −
soluble 　pretein
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Fig．8．　Rela恒onship 　among 　the　viscosity ，　and 　hydro ）M ）roline 　and 　protein　contents 　in

　　　　the 　consomm6 　samples

BstOck 冊 s　extracted 　from 　the　bony 　part　of　chicken ．　W 　stock 　sNas 　extracted 　from 　the 　Wing

part 　 of 　 ch 正cken 、° Sjgnificant　difference　between 　 the 　B 　 and 　W 　 stock 　 samples 　at ρ＜ 0．05．
‘＊Signincanし difference　between 　the 　B 　and 　W 　stock 　 sarnples 　at　p 〈 ODI．　a・b　for　B　 stock 　 and

xJ
　for　W 　stock 　shew 　significant 　difference　aしρ〈 0．05 嘛 en 　different　letters　are 　dispiayed．

Lo 》 el σ「 8dded

慮 1

犠 ｛

　 　 　 oK
  d σ 「

就 ook

日onyWing

15・ ｛鷺

… ｛鷙

100 200POP

廿do　cor 慮β nt 　（m 呂 σ「BSA 　oq．！100m2 ）

300 400

■ 1 〔MW 　10000　and 　over ）

圀 ∬ （MW 　lOOO−10000 ）

匚］皿 （MW 　500−1000 ）

口 W （MW 　tess　then　500 ）

　　　　 fig．　9．　 Comparison 　of 　peptide 　fractions　in　the　cons 。  ξ samples

xs
　Significant　 difference　 among 　 levels　 of 　added 　meat 　at　p く 0．05．　 a・bSignificant 　 difference

arnong 　levels　of 　meat 　addition 　at 　Pく 0．01．

呈 味 は特 徴 的で あ る （肉 ス ト ッ ク は 5　LIMP や Glu

を多 く含み ，うま味 が 強 い ．骨お よび皮 ス トッ クは ペ

プ チ ドを多 く含むが ，うま味 は弱 い ） こ とが 確認で き

た． しか し，各組織 の ス ト ッ ク を混合 して 部位 （鶏 ガ

ラ 又 は 手羽先 ）別 の ス トッ ク に した場合，そ の 呈味性

に お い て ガ ラ と手羽先 の 差は少なか っ た．

  　 コ ン ソ メ の 食味 に お い て
，

ス ト ッ ク の 種類 （ガ

ラ ・手羽先 ）よ り肉添加量 の 影響が 強 く，肉添加に よ
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　　　　　Fig．10．　 Sensory　evaluation 　of　the　consomm6 　samples

Bstock 　 was 　 extrac しed 　from　the 　bony 　part，　 and 　W 　stock 　was 　extracted 　from 　the

wing 　Part，　Level　of　added 　meat ：
− 0 − ，0％ ；

一〈〉
一
，15％ 1− ▲ r 　30％ ；十 ，45

％ ； 十
，
60％ ．xv3Different

　letters　 show 　 signincant 　difference　 among 　 levels　of

added 　meat 　at　p＜ 0．05．　LeLLers　Within　a 　 circle 　indicate　no 　significant 　difference．

り食味の 向上 が み られ，そ の 効果 は 肉 を 15％添加 し

た場合の 官能評価が 最大 とな っ た，算 出 した MSG 等

価濃度 を指標 に うま味 の 強 さを考慮 した 場合 ，
ガ ラ ス

ト ッ ク に 15％ の 肉を添加 し た コ ン ソ メ の 値 は，手羽

先 ス ト ッ ク に 30％ の 肉を添加 した コ ン ソ メ の 値 に 匹

敵す る こ とか ら，手羽先 ス トッ クの 方が肉を多く添加

す る 必 要性が ある 傾 向が 示唆 さ れた ．しか し，コ ン ソ

メ の 嗜好面 を考慮 した場合，両 者 の ス ト ッ ク と も45 ・

60％ と肉添加量を増加 させ て も，15％ で 得 られた以 上

の 効果 を得 られな い こ と が 認 め られ た ．
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