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有名店 の め ん類の だ し の 組成に つ い て

藤 　原 　耕 　三
＊

　 う ど ん，そ ば，そ うめ ん な ど，い わ ゆ るめ ん 類は ，わ

が 国で は 親 しま れ て い る 食物 の
一

つ で あ る e こ れ らめ ん

類が 好まれ る の は め ん 類自体 の 風味 に よ る こ とは もち ろ

ん で あ る が ， 普通 ， め ん 類は だ し （か け 汁 ，
つ け汁）で

食べ る の で ，こ の だ し の 味が 重要な要素 とな る。そ こ で
，

うどん 屋 ， そ ば屋 と し て有名な店で は だ しの つ く り方に

そ れ ぞ れ 工 夫 を こ ら し てい る 。 煮出 し汁 の 材料を吟味 し，

そ の 配合や熟成に 気 を配 ば り， あ るい は 調味料の 配合 に

注意 して い る。こ の よ うな 工 夫は ， 結局 つ くら れ た だ し

を調 和 の とれ た お い しい も の に す る た め に 行 わ れ る わ け

で あ るか ら，うどん 屋，そば屋 として 有名な店で 使われ

て い る だ し に 含まれ る 各種成分 の 量を知 る こ とは 意義あ

る こ と と 思わ れ る。

　著者 らは 以上 の 見地か ら，大阪市内 と東京都内で 評判

の 店それぞれ10軒程度を選 び，各店 で 使われて い るめ ん

類の だ しを 入 手 し， そ の
一

般分析 を行 っ た。こ れ らの だ

しは 有名な店か ら集め た もの で あ る か ら， お い し く好ま

れ て い る もの で あ る とい う前提 で 分析 した 。結果 は 大阪

女 子 学園短大紀要 に 逐次報告
1）
ny3

）
し た が

，
こ こ に 総括 し

た い。

　 1．　 うどん か け 汁 の 組成

　 i） 試 　料

　 うどん か け汁は ，大阪市内 の 有名 な うどん屋 10軒か ら

入 手 し た。こ れ らか け汁 は 6 月下 旬 に 入 手 した の で ， 各

店 と も夏向きに つ くっ た もの で あ る （夏と冬 で は 若干変

える そうで ある）。 なお，比較 の た め に
一般家庭で つ く

られ る か け 汁 を試作 し，その 分析 も行 っ た 。 試作品 の 材

料割合 は 次 の 通 りで あ る e 水 1　1，7cm 角 だ し昆布 2 枚 ，

か つ お節 791 醤油約 35m1，食塩 89，砂糖 49，味淋

69 ，グ ル タ ミ ン 酸 ソ
ーダ 約 100　mg

。

　 ii）　分　析　方　法

　比重 は ピ ク ノ メーター
に よ り測定 した。食塩 は 硝酸銀

滴 定 法 に よ っ た 。 直糖は ペ ル トラ ン 法 に よ りグル コ ース

として 求 め，全糖は 塩酸分解後 ベ ル トラ ン 法 に よ りグル

コ
f・

ス と して 求め た。水分 は 100〜100「 °C 電気乾燥器で
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乾燥 した場 合 の 減 量 と して 求め ， 乾燥重量 か ら食 塩 量 を

差引い た量 を エ キ ス 分 と した。 pH は pH メ
ー

タ
ー

に よ

り測定 した 。 酸度は ， 測定 法 に 問題が残るが，一
応試料

10　ml を pH 　7．0 ま で 中和 す る に要 す る N120　NaOH 　soln ．

ml 数と して求め た 。 全 窒素は キエ ル ダール 法 に よ り，

ア ミノ態窒素 は ヴ ァ ン ス ラ イ ク法 に よ り測定 した。グ ル

タ ミン 酸及 び グ リシ ン の 定 量 は バ イ オ ア ッ セ イに よ っ た。

基 本培 地は 田 村等
4）

の もの を用 い
， 試験菌に は グ ル タ ミ

ン 酸定量時 は Lact．　arabinosus ，グ リ シ ン 定量時 は Leuc，

mesenteroides 　P−60 を用 い た。

　iii） 結 　 果

　分析結果は総括 して第 1表お よび 第 2表 に 示 した。

　第 1表 に 示 した よ うに，う どん か け 汁の 食 塩 含 量 は比

較的近似値を示 し， ほ とん ど の 試料は 1．35〜1，45g ！10ぴ

ml 程度で あ っ た。 これ に反 し，各試料の 糖含量 に は 大

き な 差 異 が 認め られ ， 多 い もの で は 直糖 O．3991100mJ ，

全 糖
’
1．8791100m ♂を含有 した が ， 少 い もの で は 直糖も

全糖もほ とん ど皆無 に 近 か っ た。全糖 に 対す る直糖の 比

率を 求 め て み た が，こ こ で も特定 の 関係は 認 め られ な か

っ た 。 酸度 は 試料 10部 を中和す る に 要す る Nt「20　Na　OH

s。ln．　 ml 数と して 示 したが ， 最低 は 1．50　ml で あ り，

最高は 2．　71　ml で あ っ て ， 試料間の 差 は 大きか っ た。

試作品は ，pH が やや低 くか っ た が，第 1 表 に 示 した 成、

分 に つ い て は入 手 した 10試料の 中間的 な値 を示 した 。

　窒素成分 の 分析値 は 第 2 表 に 示 した が 全窒素含量は

106〜153　 mg ！lOO　ml で あ っ た 。 試作品 の 全窒素 は 入 手

し た 試料に 較べ て 少か っ た。 ア ミノ 態窒素 は 43．3〜

73．0　mgilOO 　ml で，試作 品 の ア ミノ態窒素 は 63．8mgF

lOG　ml で あ っ た。全窒素に 対 す る ア ミノ 態窒素の 比 率

を求 め て み る と有 名店 の もの で は 40〜50％ 程度 で あ っ

た が ， 試作品 の そ れ は 68．6％ で 有名店 の もの よりか な

り高か っ た。試作 品 に 較べ て 有名店の もの は，ペ プ チ ド

な ど の 形 の 高分予 の もの が 多い と 考えられ ， あ るい は こ

れ が い わ ゆ る コ ク を 出す基 に な る の か も知れ な い 。遊離

グ ル タ ミン 酸含量 も試料に よ っ て 異な り， 52〜167mg1’

100　ml で あ っ た が ，遊離 グ リ シ ン 含量 は 工8．5〜29．1

mg1100 　ml で，遊離 グ ル タ ミン 酸含量程 の 差異は な か っ

！（131）
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第 1表 　う どん か け 汁の
一
般組成 （試料 100mJ 中）

試 料

　 1
　 2

　 3

　 4

　 5

　 6

　 7

　 8

　 9

　 10

試作品

10試 料平均
2
）

比　　重

1，0191
，0191
．0341
，0231

，0181
，0201

．0201

．0211
．0191
．018

1，021

食　 　塩

91

．47
ユ．341
．34L411

．411

，751
．471
．481
，431

，631
．43

1，47

糖

直　 糖
　 9O

．300
．270
．000

，170

．160
．390
，120
．000
，140
．300
．21

0．10

全　 糖
　 90

，551

．870
．000

，631
．150
．771
．110
．72G
．880
．95

0．86

鰻 × 100
全糖

54．514

，4

27．014
．049
．610
，80
．015
．931
．6

水 　分

996

，996
．497
．295

．096
．696
．796
．5

96．697
．196

，6

96．7

エ キ ス

91

．632
．　261
．　362

．591
．991

。452
．03

1．971
．271

．97

1，84

酸 度
1）

ml1

．582
．401
．502
，712

．142
，052
．361
，572
．651
，99

2．09

pH

5．605
，355
．755
，705
．555

．525
，605
．566
，005
，855
，30

5．65

1） 試 料 10mt を 中和 す る に 要 す る N ／2D　NaOH 　soln 、　ml 数
2） 試作品 を除 く 1）− 10）試料の 平 均値を 示 し て あ る 。

第 2 表 　う ど ん か け 汁中 の 窒素成 分 （試 料 100mt 中）

試 料

　 1

　 2

　 3

　 4

　 5

　 6

　 7

　 8

　 9

　 10

試作 品

10試料平均

全窒 素 （A ）

　 mg76693675373

120412315291111111111

124

ア ミ ノ 態窒索

　 （B ）
　 　 mg65

．963
．243
，368
．555

．959

．760
，154
．573
、G561563

，8

60．1

（B）ノ（A ）
× ユ0056

．35G

．240

，846
，049

，447
．443
．947
，447
．744
，568
．6

グル タ ミ ン 酸　グ リ シ ン

　 　 mg 　　　　　 mg

68783862
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006173797531111

　

　

1

100

29，128
．621
．031
，924
．122
．523
，721

，627

．318
．516

．8

24．8

グ ル タ ミ ソ 酸窒素 〆（A）
　 　 　 × ユ008

，748
．1414

，977
．525

．1410

．405
，277
．604
，343
．B93
，27

グ リシ ソ 窒素！（A ）
　 　 x10G4

，604
．193
．673
．963
．953
．303

，203
．442

．302
．693
，34

た 。 こ れ は グ ル タ ミン 酸 ソ
ーダ の 形 で の 添加 に よ る た め

と 思 わ れ る 。 著者らが 先 に行 っ た 醤油中の 遊離 ア ミノ酸

の 分析結果
5） お よび 二 ，三 の 煮出 し汁中の 遊離ア ミノ 酸

の 分析結果
6）

か ら ， 食塩濃度 を基 準 に 推定 す る に ， 醤油 お

よび 昆布か らうどん か け汁 に 入 る グ ル タ ミ ン 酸 は 相当の

幅をみ る 必 要が あ る が ，
80　mgt ！OO　ml 程度 と思われ る。

一
方，同様 の 推定 を グ リ シ ン に つ い て 行 う と ， 醤油 お よ

び か つ お 節 か ら うど ん か け汁 に 入 る量 は 25mg ！100　mr

前後 に な っ て 分析値 と よ く
一

致す る。

　グ ル タ ミン 酸含量か らそ の 窒素量 を計算 し ， グル タ ミ

ン 酸窒素 の 全 窒 素に 対す る比 率 を 求め て み る と ， 大 きな

差 が 認 め られ ， こ の こ とか ら もグ ル タ ミン 酸 ソ
ーダ の 添

加量 が 各店 に よ っ て 相当異な る こ とが 示唆 さ れ た。

　各試料 ご とに み る と
， 試料 3は極 め て 特異な例 で ， 糖

分 を ほ とん ど含まず ， 全窒素，ア ミノ態 窒 素も少 く， 遊

離グル タ ミン 酸 だ け が 他試料 に 較 べ て 著し く多か っ た。

　II． 大 阪 で入 手 した そばつ け汁 の 組成

　 i） 試　料

　そ ば つ け 汁（濃 い だ し）は 大阪
’
市内の 有名な うどん屋，

そ ば 屋 9 軒よ り入 手 した。い ず れ も 6月 下旬 に つ くられ

た も の で ， 夏用 と し て 使われ る もの で あ る。こ れ らの つ

け汁 と比 較 す る 意 味 で ，一
般 に つ くられ るつ け汁を試作 lll

し， そ の 分析 も行 っ た。試作 品 の 材料割合 は 次 の 通 りで

あ る 。 水 ユ1
， 昆布 20g ，か つ お節 20g，濃 口 醤油 150

ml ，砂 糖 25　g ， 味 淋 40　ml ，グ ル タ ミン 酸 ソ
ーダ 2g。

　ii）　 分 　析 　方 　法

　比 重 ， 食塩 糖 水分 ，
エ キス， pH ，全窒素 ， ア ミ

（132） 23
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ノ 態窒素，グ ル タ ミン 酸の 定量 は 前項 に 示 した通 り行 っ

た 。色調 は
， そば つ け汁 の ユ1．10 稀釈液 を 用い て

， そ の

最高吸収 を示 した 53Gm μ で 幅 1cm の セ ル に よ り水を

100 とした 場合 の 透過率を 求め て 示 した。酸度は 試料

5m ♂ を pH 　7．0 まで 中和す る に 要する N120　NaOH 　soln．

ml 数で 示 し た 。 灰分 の 測定 は 常法 に よ っ た。

　iii） 結　果

　得 られた 結果 は総括 し て第 3表お よび 第 4表 に 示 し た 。

第 3表　そ ばつ け汁 （大阪〉の
一般組成 （試料 100　ml 中）

試　 料

　 1

　 2

　 3

　 4

　 5

　 6

　 7

　 8

　 9

試 作 品

9試料
平　均

色　調
1）

％

68，963
．163
．067
．167
．662
．574

．119
．179

．576
，0

62．7

比　重

1，0551
．0791
．0721
．0471
．0661

．0581

．0591
，0721

．0581
．067

1．063

食 　塩

93

，624
．764
．302
．883
．793

．303

．154
，152

，903
，44

3．65

糖

直　 糖

　 92

．721
．992
．862
．072
．912
．472

，882
．213

．033

．21

2，57

全 　 糖

　 94

．175
，815
．954
．085
，995
．215
．725
．665
．816

．34

5，38

遡 × 100
全糖

65．234
．248

．050
．758
．545
．650
．339
．052
．050

．6

水 　分

990

．3486
．1086

．8892
．le88
．9690
．3291

，2287
．8490

．1088

．22

89．43

エ キ ス

9

灰 　分

6．049
．147
，825
．027
．256
．385

，638
．037

、OO8

．34

　 91

・…

5．544
．973

．284

，463

．883
．655
．583
，34

酸 度
2
）

mt

6，92

3．7e5
．753

，572

．703
．002
．993
．OQ4
．603
，404
，30

4，3ユ　　　3．63

pH

4．8工

4．904

，934
．804
．875
．　e84
．954
．804
．904
．91

4．89

1） 試料の 1！IG稀釈液の 530m μ で の 水 に 対する透過率

2） 試料 5ml を中和す るに 要 す る N ！20　NaOH 　sQln ．　ml 数

第 4 表 　そ ば つ け 汁 （大 阪 ）中 の 窒 素成 分 （試 料 100mJ 中）

試 　料

　 1

　 2

　 3

　 4

　 5

　 6

　 7

　 8

　 9

試作 品

9試料
平　均

全窒素 ア ミ ノ 態

（A ）　窒素（B ）

mg 　．　 mg

438636385336409344350467303394

407

ユ90，5260
．4190

，6133
，5189

．4129
．Ol56
，0193
．0131
，3179
．2

174．9

（B ）／（A ）

× 100

43．540
．549

，539
．746
．337
．544
．641
．343
，345
．5

グ ル タ

ミ ン 酸

mg269393348193243

ユ93229461200479

282

グル タ ミ ン 酸窒素

（A ）

× 1005

．855
．8S8

，615
．4ユ

5．665
．386
．229
，406
．3011
．58

　 そ ば つ け 汁 中 に は 固形 分 が 浮遊 し た り して 光の 透過率

が 必 ず し も色 の 濃さ を示 す とは 限 らな い が ， 肉眼的な観

察と こ の 数値 とは よ く対 応 した 。試料 8 は 極 め て 色が 濃

く， 試 作 品 は 色 の 淡 い 方 で あ っ た。各試料 の 食塩含量は

2．88〜4．76　gllOO　ml で うどんか け汁 に 較べ て 試料間の

差 は 大 ぎか っ た。直糖 は 1．　99−・）3．　03　gi！OO　mZ ， 全 糖 は

4．08−−5．　99　gi100　ml で か な りの 差が み られ たが ， 直糖

の 全 糖 に 対 す る比 率は 50％ 付近 の もの が 多 く，こ の 比

率は うどん か け汁 に お け る よ りも高 く， か つ 各 試料共近

似し た 値 とな っ た。酸度 は，試料 5ml を 中和 す る に 要

す る N120　NaOH 　sQln．　ml 数 で 示 したが 2．70・− 5．　75　ml

24 （133 ）

で か な りの 差 が 認 め られ た。

　窒素成分 に つ い て は 第 4表 に 示 した が ， 窒素成分の 特

に 多か っ た 試料 2 を除 け ば ，全 窒 素 は 303〜4671ng！100

ml ，ア ミノ態窒素 は 129〜193　mgl100 　mJ で あ っ た。試

作品 の 全窒素 ， ア ミノ 態窒素は 有名店 の 9 試料の ほ ぼ 平

均値 を示 した。ア ミノ 態窒 素の 全窒素 に 対する比率は40

％ 前後 で あ っ て ， 醤油 に お ける 比率 よ り低 く，
ペ プチ ド

な どの 高分子 窒素化 合物が 煮 出 し汁 か ら入 る こ と が 示 唆

さ れ た。グ ル タ ミン 酸含量は 最高 46ユmg ！lOO　ml ， 最低

192mg ！100　mJ で相当差異が あ っ た が，グ ル タ ミ ン 酸窒

素 を計算 し そ の 全 窒 素 に 対す る 比 率 を 求め る と 6％ 前後

の もの が 多か っ た 。 うどん か け汁 に お け る比率よ りも比

較的近似 した 比率を 示す の は，グ ル タ ミン 酸 ソ
ーダの 添

加量 が 若干 異な っ て い て も，醤油や昆布 か らくる グ ル タ

ミン 酸濃度 が 高い た め，その バ ラ ン ス を著し く乱す程 に

な らな い た め と思われ る。

　HI ． 東京都内で 入 手 したそ ばつ け汁の 組成

　 圭） 試　料

　試料 は 東京都内の 有名 な ぞぱ 屋 11軒か ら 6 月下旬 に 入

手 した。前後 3 回 に 分 け て運 び ， 午前中に 東京 で 入 手 し

た もの を タ刻 よ り分析 し た。

　ii） 分 　析 　方 　 法

　分析は 前項同様 に 行 っ た。

　iii） 結　果
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有 名 店 の め ん 類 の だ し の 組 成 に つ い て

第 5 表 　そ ば つ け汁（東 京）の 一般組成 （試 料 1eOrnl 中）

試料

　 1

　 2

　 3

　 4

　 5

　 6

　 7

　 8

　 91011

平均

色 調
1）

71．061
．056

，357

．754
，062

．955
．863
．846
，462
．857
．6

59．0

比 　重

1．　0671
．0571

．0781
，0701
．1071
．egOL1011

．0951
．1261
．088 ．

Le78

1．　086

食塩

93

，743
．484

、183
．575
，854
．396
．145
．157
，374
．369
，91

5．29

糖

直　糖

　 92

．301
．733

．213

．094
．696

．193
．274
．006
．862
，502
．60

3．68

全 　糖

　 96

，954
．797
．537

．37
ユ0．9010

．ユ48
，8510
．3911
．9210
．547
．67

8，82

直糖／全糖

　 x10033

．136
．142

．641

．943
．061

，137

，038
．557
．623
．733
．9

水 　分

988

，9190
．4886

，468S

．1881
．9184
．1482
，7783
，6179
．8884
．85

85．22

エキ ス

97

．356

．049

．368
．2512
，2111
，47

／1．0911
．2412
．7510
．79

10．　06

灰 分

93

．983
．　S64

．593
．　954
．394
．896
．875
．696
．164

．93

4，93

酸 度
s＞

ml2

．352
，213

，173
．262
．251
．9Q2
．161
，492

．281

．501
，67

2，20

pH

5，005
，314
．905
．065
．005
．105
．005

，105

．G95

。055
．00

5．06

窒 　素　成 　分

全 窒 素
（A ）
mg326

．6357
．7396
．6435
，5583
．3528
，8606

．6513

，3769

，9544
，5451
，工

501，3

」蠢欝（B）／（Ax100）

　 mg172

．7159
，1169
．7198
．4206
．9295
．1318

，5260
．7318
．1208
．4184
，8

226，6

52．944
．542
．845

，635

，555
．852

、550
．840
．338
．240

．9

　1） 試 料の 1〆10 稀釈液 の 530m μ で の 水に 対 する 透過 率

　2） 試料 5ml を中和 する に 要 す る N ／20　NaOH 　soln ・ml 数

　得 られ た結果 は一
括 して第 5表 に 示 した 。 食塩 含量 は

3．48〜9．91g ！／00　m ♂ で 試料聞の 差 は 予想以 上 に 大きか

っ た 。直糖 も試料 に よ っ て 含量が 異な り，少い もの で は

1．73　9tlOO　ml ， 多い もの で は 6．8691100　mZ で あ っ た。

全糖 は 4．79・− 11．92　91100　ml で 試料問 に 大 き
’
な 差 が あ

っ た。直糖 の 全糖 に 対す る比率は 23．7〜61．1％ で あ っ

た。酸度 も L49 〜3．26ml．で 試料間 の 差 は 小 さ くな か

っ た。全 窒素含量 は 326．2〜769．9　mgtlOO 　ml で あ り，

ア ミノ 態 窒 素含 量 は 159．　1・−318．　5　mgtlOO 　ml で あ っ た 。

％

”

6．O5

，04

，03

．0

食　塩

大阪 《東京

＄
1

％

12．010

．O8

．O6

．04

，0

各成分の 試料間 に み られ る差異は 総 じて 大阪 の もの よ り

大きか っ た。

　以 上 の 通 り， 束京都内の 有名な店か ら得 た そ ばつ け 汁

の 組成 は 相当異な っ て い て そ れ ぞれ特徴 の あ る こ とが 示

さ れ た 。 た とえ ば ， 比 重 が 最小 で あ っ た 試料 2 は
， 当然

各 種成分 の 含量は 少 く， 比重 の 最大で あ っ た試料 9 に較

べ て食塩 は lf2，直糖は 113，全窒素， ア ミノ 態窒素は

共 に 約 1！2 しか含有 さ れ て い な か っ た e また，試料 11は

食塩含量 が 9．9工g／100　ml で 11種 の 試料中最 も多か っ た

第 1図 　大阪 と東京 の そ ば の つ け汁の 比 較

全 糖

大呶 東京

1

王

％
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．O9

．o7

．05

．0
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＄
王
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．O4
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．8
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王
王
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3
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阪

士
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．060　¢

1．050

＄

一

大 　 塁
阪 　 　然

4．0

3．O

2，0
＄
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1
一

衰 棗

％

92go
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水 　分

大阪 》東京　　 。e

王

1
一

大　 墓
阪 　 　尽

（ユ34）

5，04

．O3

．O2

．O1

．0

酸 度

大 阪》東 京

王

s
一一

炎 寮

90皿
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跏
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ー
！
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が
， 直糖，全糖は 共 に 11試料の 平均値 以 下 で あ り， 酸度

は む しろ 11試料中最少 の
一

つ で あ っ た 。す な わ ち， λ手

した そ ば つ け汁 1ユ種 で は，そ の 中に 含有 さ れ る各種成分

の 絶対量 が 相当異な る の み ならず，相 対 的比 率も異な っ

て い て，全体 と して の 何 ら か の 傾向を 求め る の は 困難で

あ っ た。

　IV． 大 阪 と東 京 の そ ばつ け 汁 の 比 較

　大 阪 市内 と東京都内の 有名なそば屋 か ら得 た，そばつ

け汁それぞ れ 9種 と11種 に つ い て ，各種 成分含量の 平均

値 の 差 の 検定を行 っ た結果を示 した の が 第 1図 で あ る。
第 1 図で A 《B と示 した もの は 平均値 の 差 の 検 定 の 結果
1％ 水準で有意差 が 認 め られ た もの で あ り， 何 も記入 し

て い ない も の は 5％ 水 準 で 有意差 が 認め られなか っ た も

の で あ る。

　第 1図 に 明らか な よ うに，東 京 の 有名な 店 の そばつ け

汁 の 比 重は 大 阪 の 有名店 の それ に 較べ て大 きか っ た。当

然，溶解して い る成分の 多 い こ とが 予測 さ れ る が ，食 塩 ，

全糖 エ キ ス は い ずれ も明 らか に 東京の も の の 方が多か

っ た 。 しか し，直糖 ， 全窒素， ア ミノ 態窒素 の 含量に は

有意差 は 認め られ な か っ た 。

　
一

方， 酸度は 反封 に 大阪ゐもの の 方が 大きか っ た
。 pH

も 1％ 水準 で有意差が認 め られ，大 阪 の もの の 方が働 、

っ た。また ，
エ キ ス と相関関係 の あ る 水分 は 当然大阪 の

もの に 多 か っ た。

　以上述 べ た 通 り，そ れ ぞ れ に 有 名な店 の ぞば つ け汁を

東京の 店 の もの と大阪 の 店 の もの に 分けて 比 較す る と，
前者 で は 明らか に食塩 ， 全糖 ，

エ キ ス 含量 が 多 く，

一
般

に 関西の 味付けは淡い とい わ れ る が そ の 傾向が顕著 に み

られ た。
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［新］回 ［亙i［三1 1

大騒 臘 厂ビ タ ミ ン A
・ サ イ ア ミ ・ tl 丿ボ ・ ラ ビ ・ お よ び ナ イ ア シ ン 腰

　　　　　　　量　FAOIWHO 共 同専門 委員会報告」

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（B5 判 106 ペ ー
ジ 定 価 350 円 第

一
出 版 発行）

命わ が 国 の 栄養所要量 も， 日本入 の 急速な発育状態 に

則 し再検討 しな くて は な らない 時期に きて い る 。 そ の

た め栄養審議会 を 中心 と して 現在検 討 が 続け られ て い

る と聞い て い る が ，当然 ビ タ ミ ン の 必 要量も改訂が 行

なわれ る こ と と思 う。

◇ 1965年 9 月 6〜17 日 ロ ーマ で 開 か れ た FAO お よ

び WHO 共 同 の 専 門 委員会 で 討議 さ れ ， そ の 報告書
で あ る　

“Requirements 　 of 　 vitamin 　 A
，
　 thiamine

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 　
riboflavin

　 and 　 niacin
”

（FAO 　Nutrition　 Meetings
Report　 Series　 No．41，　 World 　Health　Organization
Technical　Rep 。rt　Series　N 。．362） が 1967年に 出版

さ れ ， こ れ を 国立 栄養研究所長大磯博士 が 責任者とな

り，栄 研 の 方 々 に よ っ て 翻訳された ものが 本 書 で あ

る。今後 の ビ タ ミン 必要量 の 改訂 に あ た っ て 参考に さ

れ る も の で あ ろ うが ，わ れ わ れ に と って も ビ タ ミン の

必要量 を決定す る基 礎を知 る とい うこ とは 必 要 な こ と

で ， 本書の
一

読 を す すめ る もの で ある。
鉢 書を読 ん で 特轗 じた 点は β一力 ・ チ ン の 利 用 率
で あ る 。 現在 の 栄養基準量 の 決定 に 当 っ て は ， β

一
カ

ロ チ ン は ユ！3 が 利用 さ れ る と して 考 え られ て い るが 本
書 で は 次 の よ うに 述 べ て い る。倭 員会 は ， 食 品 個々

に つ い て の より明確な数値 が不足 して い るの で ，β一カ

ロ チ ン の 有効度は 3 分の 1 と し ， 体内で の 変換効率は

有効カ ロ チ ン の 2 分 の 1 と認 め る こ とを勧告す る。
．
従

っ て ヒ トに お け る そ の 利 用率 は 6 分 の 1 とす る諏 に

ヒ トで は ， 食物中 1μg の β
一

カ ロ チ ン は O．167μg の

レチ ノ ール と同 じ生 物学的活性 を持 つ と見 な す
”

  最後 に ビ タ ミン 必 要量 に 関す る文 献 が あげて あ り，
本書をも とに し ・ 更 に 研究を深 め る こ とが で きる で あ

ろ う・　 　 　 　 　 　 　 （元山 正）
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