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1．緒　言

　 鰹 節 の だ し汁 は 独 特 の 旨味を 持 っ て い て ，汁物 を は じ

め 煮物そ の 他各種 の 料 理 に多 く用 い られ重要 な役割を果

して い る 。

　 こ の だ し汁を と る に は 鰹節を 削 り熱湯に 入れ て 煮 だ し

汁 とす る方法 が 最 も多 く行われ て い る 。

一
方，加熱を全

く行わ ず に 水 の 中 に 浸漬 して と る方法 も あ る。こ れ を 水

だ し 汁とい っ て 先 の 煮だ し汁に くらべ て 香 は うす い が 腥

くさ み が少な く淡白で上 品な 旨味が賞され て い る 。 しか

し こ の 水だ しの と り方 に つ い て 詳 し い 報告 は ない よ うで

あ る 。 本実験 は 水だ しの 浸出条件 の うち浸出温度と時間，

試料形態 に つ い て煮だ し と比 較 しつ つ 検討 した もの で あ

る 。

過 し定容と した 。

　  　浸出時間 ： 予備 テ ス トの 結果 に よ り表 1 に 示す よ

うな 条件で 行 っ た 。

　　　　　 表 1．試 料液の 調製法一 浸出時閭

種 類 試 料細 鱒 欝 浸　出　時 　間

試

料

液

対
照

液

水だ し

水 だ し

煮だ し

薄 片 状

粉　　砕

状

砕

片薄

粉

薄 片 状

粉　　砕

0022

55

4，8，12，16，20，24，28hr

｛
10，卩60瓶  
4，8，12，16，20，24，28hr

20β4β8，32，36，4〔｝，44hr
ユ，− 3hr
｛20，24，28，32實36，40，44hr

1分間沸騰消火 後 3分静置

ll．実験の 部

　 1．　 試料液の 調製

　（1） 鰹節 は 焼津産 の 本枯節を薄片状に 削 っ た もの と，

それ を 更 に 標準ふ る い JIS　840 （20mesh ）を 通 る迄，粉砕

した もの （日本農林規格 に よ る検査法
工）
）を用 い た 。

　（2） 浸漬の 水 は蒸溜水 を用 い ，温度 は 常温 の 20°C と

冷蔵温度 5°C と し，鰹 節 は 水 100mJ に 対 し 492）
使用 し た 。

　（3） 対照 と して の 煮だ し汁 は 蒸溜水 100mlに 鰹節 4g

を用 い 常法 に よ り沸騰 を 1 分間継続 し消火後 3 分間静置

し て 得 た 。

　（4） 試料液の 採取 は薄片状 の もの は 上澄液を静か に 傾

斜 し No．2 の 沮紙 を 用 い て 自然泝過 の 後定容 と した D こ

れ は だ しを と る時，最後の 1 滴迄 も完全に 絞 りと っ て は

な ら な い と一
般 に い わ れ て い る の で 上 記の よ うに 行 っ た 。

粉砕 の もの は ，ガ ラ ス フ ィ ル タ
ー

（N ・．4）を 用 い 吸 引泝

　  　試料形態 ： 試料形態差が 各成分 の 漫出量 に お よ ぼ

す影響を 比較した 、 1 −1イ5）の 実験結果 よ り，最も高い

浸 出量 を 示 した 条件 に もとつ い て ，だ し汁 の 収量差を検

討 の 後，表2 の よ うに 行 っ た 。

　　　　　 表 2．試 料液 の 調製法一 試料 形態

種 劉 調 形態
浸 出温度
　

゜
C 拙 時剛 採 取 法

試料液

　 　 　 　 　 20

薄 片 状　 　 20

　 　 　 　 　 　 5

602123

　 　 　 　 　 20

粉 　 　砕 　 　 20

　 　 　 　 　 　 5

ρ
002123

対照 液
薄 片 状 1 分間 沸騰消火後

粉　　砕　3 分間静置

＊

　山梨県立女 子 短期大学
＊ ＊

お 茶の 水女子大学

吸引ろ過

ガ ラス フ ィ ル ター

No ．4 使用

　  　鰹 節 お よび だ し汁中 の 5’−AMP ，5’−IMP ：粉砕試

料 を用 い 水 だ し汁 の 浸出温度 は 20°C と 5°C ，浸出時間

は 両温度 に お い て ピー
ク を 示 した 16時 間 と32時 間 と した。

採 取 法 は ，い ずれ も吸引泝過に よ っ た 。 鰹 節 お よび だ し

残渣は 表 3の 抽出法
3）

に ょ り10倍容め10％ PCA で 処 理

（49 ） 49
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衷 3 鰹節お よびだ し残渣中の 5t−AMP ，
　 　 5！−IMP の 抽出 法

　　　　　 鯉節 2g （だ し残渣 3g）
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　↓

　　　　　　 十 10％　PCA 　10倍容
　　　　　　　　　　↓
　　　　　　冷却下 ホ モ ジ ナ イ ズ

　　　　　　　　　　↓
　 　 　 　 　 遠沈 3500rpm　15min
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 I

　　　　 1
　 　 　 残渣
　 　 　 　 ↓
十 5 ％ PCA 　10倍 容
　 　 　 　 ↓
冷却下 ホ モ ジ ナ イ ズ

　 　 　 　 ↓

遠沈 3500rpm 　15min

　　　　 l

渣残 液
ー
澄
ー

上

　 1
上澄液

　↓
中和 5N ・KOH
　l
炉過
　1

　　　i
炉 液 ＋洗液

　　 ↓
10QmZ に 定 容

ラ フ n
−−5） i’こ よ っ た 。 即 ち Dowex −1，　 X 　8，ク v 一ル 型

樹脂 を 蟻酸型 に 調整 し て 用 い ，段 階的 溶 出法 に よ り，溶

出液 の 流出速度 は 1．5mJ！min で 10ml ず つ 分画 した 。 こ

れを島津 ダ ブ ル ビー
ム 分光光度計 UV −200 で 5’−AMP は

260 　nm ，5，−IMP は 250　nm に おけ る吸光度を測定 し た。

標準物質は 和光純薬工 業 KK の もの を用い 回収率を確認

した 。

　4） 全 エ キ ス 分 ： 試料液 を ア ル ミ ニ ウ ム 製秤量皿 （底

径 50mm ，深 さ 25mm ）に とり水浴器上 で 蒸発乾固させ

次 に 98°C ± 1°Cl）
の 恒温器中 で 正確に 1時聞乾燥 し デ シ

ケ ータ
ー

に 移 し 1 時間放冷後，秤量 した 。

皿．結果および考察

1． 鰹節 の
一

般成分 は 表 4 に 示 した 。

表 4．鰹節の 一般成 分分析 傷 ）

　 「
沈澱物 水　分 　　粗 たんぱ く質 　　粗脂肪 　　糖 　質　　灰 　分

ユ3．46 78．08 3．971 ，013 ．48

し泝別後．残渣 は 更に 10倍容の 5 ％ PCA 処理を行い

5，−AMP ，　 St−−IMP を抽出 し試料液 と した。

　2． 測定方法

　（1） 鰹節の
一

般成分分析
4）

　水分は 105°C 常圧加熱乾燥法，粗た ん ぱ く質は ミ ク ロ

ケ ル ダール 法，粗脂肪 は ソ ッ ク ス レ ー法，灰分は 直接灰

イ匕法1こ よ っ た 。

　（2 ） 試料液の 測定

　ヱ） 酸度 ： 1 ％フ ェノ ール フ タ レ イ ン 溶液を指示薬と

し，N ！10水 酸化 ナ ト リウム 溶液を 用 い た 。

　2）　ア ミ ノ 態窒素 ： ホ ル モ ル 滴定法に よ っ た Q

　3） 5’−AMP お よ び 5「−IMP ： イ オ ン 交換 ク n・．？ トグ

　 2． 浸出時間につ い て

　 こ の 項 の 実験 は 同
一

試料 に よ っ て全部を行 うこ とが不

可 能で あ っ た 。 1本 の 節か ら得 られ る試 料 の 収量 は 限 ら

れ て お り，又全実験に 要す る量 を 満 たす為に 数本分を混

合して得て も実験期間中．保存に よ る成分変化 の お それ

が考え られ る の で 1項 目 の 時間経過 に よ る 浸出状況 を優

先 し同
一

試料に よ り検討 した 。 従 っ て項目の 異な る 場合

は必 ず し も同
一試料 で は ない 。 測定結果を 20℃ の 場合

は 表 5−1，表 5−2．5℃ の 場合は表 6−1，表6−2 に 示 した 。

こ2 らの 結果か ら 5，−AMP
， 5t−IMP お よ び全 エ キ ス 分

に つ い て 煮だ し汁 の 浸出量 を 基準 に し て 水 だ し 汁 の 浸出

率を 図 1
， 図 2，図 3，図 4 に 示 した。

表 5−1．薄 片状鰹節だ し汁の 浸出条件に よ る漫出量の 変化 （20
° C）

形 　態 　　 温　度　　　時　間

　　　　　 （
°
C ）　　　 （hr）

薄片状 20

4826048　

　

ー

ユ

222

酸　　度　　ア ミ ノ 態窒素　 5’−AMP 　　 5’−IMP 　　 全 エ キ ス 分

（mlAOOmD 　（mgf100mD （mg ／10。ml ） （mgfl 。OrnD （rngflOOrnD

15．9516

．3016

，50

ユ6．5916

．6615

．6415

．48

10．5310

，7610

，9111

．1211

．37

ユ0．5810

．52

1．251

．231

．111

．050

．950

，920

．87

16．5517

，9718

，5318

．94

ユ9．18

ユ7．7516

．15

573576588597605603592

薄片状 　 沸 騰 1 分 　 静置 3 分 18．25 12．46 1．88 22．94 650

50 （50 ）
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表 5−2．粉砕鰹節だ し汁の 浸出条件に よ る浸出量の 変化 （20
°C）

形 態 温　度

（
DC

）

時　間

（hr）

粉　砕 20

4826048　

　

ユ

ー

222

粉 砕 　沸騰 ユ分 　静置 3 分

酸　　度　　ア ミ ノ 態窒素 　　5’−AMP 　　 S「−IMP 　　 全 エ キ ス 分

（mUIGemD 　 （mg ／10GmZ）　 （mg ／ユOOmi ）　 （mg ／ユOOInD 　（mgflOOTnD

15．2415

，66

ユ5．89

ユ6．5016

．3015

．9215

．54

10，8010

．76

ユ0．91

ユ1．8311

．5B10

．5810

．62

1．671

．52

ユ．44

ユ，34

ユ．25

ユ．181

．08

22．4323

．4523

．7824

．ユ823

．6023

，5222

．78

585589611623604578561

17．31 12、53 2，25 25．72 668

表 6−1．薄片状鰹 節だ し汁 の 浸出条件 に よる 浸出 量 の変化 （5
°
C ）

形　態 温 　度

（
°C）

時　間

（hr）

薄片状 5

0

荏

82604

2223344

薄 片状 　 沸騰 1 分 　 静置 3 分

酸　　度 　　ア ミ ノ 酸窒素　　5’−AMP 　　 5 ’−IMP 　　 全 エ キ ス 分

（ml ／lOOml ）　（mg ／100mD （mg ／100mD （rngAOOmD （mg ／100mD

14．1514

．47

ユ4．7614

．7613

．9613

．92

ユ3．G6

9．349

．719

．9810

．339

．869

．679

．62

1．241

．291

．211

．131

．010

，940

．74

ユ7．2319

．9620

，9121

．1120

．1719

．3218

．39

535556564603595587588

16．65 1D，76 1．95 26，ユ2 644

表 6−2．粉砕鰹節だ し汁 の 浸 出条件に よ る浸出量の 変化 （5
°
C ）

形 　態 温　度

（
°
C ）

時　間

（hr）

粉 　砕 5

04826042223344

粉　砕 　　沸騰 1 分 　　静置 3 分

酸　　度　　ア ミ ノ態窒素　 5！−AMP 　　 St−IMP 　　 全エキ ス 分

（mlf100ml ）　 （mg ／100m 〜）　 （mg ／100mD 　 （mg ／100rnD 　（mg ／100rnD

14．C714

．88

ユ5．5616

．0315

，5714

．9313

．61

9．8410

．081

ユ．3111

．6911

，2510

．821

ユ．00

ユ．751

．781

，711

．60

ユ．43

ユ．321

．12

17．4318

，3720

，4920

．9620

．2518

．1916

．48

5585946096406

ユ1581582

17，50 12．47 2．55 23，55 678

（51 ） 51
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r
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（
凛）

冊
羽

駆

10090
．．

80

晦 出
5・ AM ・ ｛默‡ ・

・一・MP ｛羅 ＝

6050

・

40 ・

図 1．5’−AMP ，5’−IMP 浸幽率 の 経時 的変化

　　　（煮だ し 汁 の 浸 出量 ＝ ／00）

、

一レ

耐 卜 一
一

　 　 　 　 　 　 　 　浸 出 喝…
卩題　　　　　　　　　　 （hr）

図 3．5’−AMP ，5’−IMP 浸出率の 経時的変化

　　　（煮だ し汁の 浸出量 ＝ ユ00）

　 100

蕊

嵜　90

囃 　80

20℃ 浸 出

〆
述 ：

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 → 一粉 　 砕

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 一Q 一薄 片
．
状

一 H ＿
→
＿

01

qゾ

　

8

（
决）

褂

報

喫

5℃ 浸出

OIOD 」　 60　　 4

（min ）

8　　　12　　16　　 20　　24　　28

浸 出 時 間 　　　　　　（hr＞

　　　　図 2．全 エ キ ス 分浸 出率の経 時的変化 20
°
C

　　　　　　　（煮だ し汁の 浸出量＝100）

　 （1 ）　20°C 浸出 の 場合

　 表 5−1， 表 5−2 よ り次の よ うな こ とが考察 され る。

　1） 酸度 ； 4 時間で の 測定値 は 煮だ し汁の 87％で あっ

た が 経時的に 増加 し て 16〜20時間で は 91〜95％とな り以

後減少した 。 浸出量 の ピー
ク は 試料形態 に よ り少 しずれ

薄片状 で は 20時間，粉砕で は 16時 間 に お い て み られ た。

　2）　ア ミ ノ 態窒索 ： 4時間で煮だ し汁の 85〜86％の 浸

出率を 示 し以後増加 して 16〜20時間 で最高値 と な り後減

少 し た 。
こ の 傾向は 両試料形態 に み られ た が 浸 出量 の ピ

ー
ク は 薄片状 で 20時間，粉砕 で は 16時間 であっ た 。

　3） 5！−AMP ；粉砕 に つ い て は 初期 の 浸出状況 もみ た 。

図 1 に 示 す よ うに 10分 で 煮 だ し汁 の 77％ と な り20分 で は

僅 か に減少 し，そ の ま ま 4時間 まで 維持 し以後は経時的

に減少 した 。 薄片状に あ っ て も 4 時間で の 66％が次第に

減少 し て 44 時間 で は 46％を 示 した。

　4） J「
t−IMP 　： 粉砕 に よ る初期の 浸出 状況 は St−AMP

の 傾向 に 似 て 10分 で は 煮だ し汁の 83％か ら20分 で 78％を

示 した。こ の 様 な 初期 に お け る 高い 浸出率は 煮干 し
6） に

よ っ て も同 じ傾向が 認 め られて い る。20分以後60分 まで

は ， そ の ま ま維持 し 4 時間 で 87％と な り徐 々 に増加 して

16時間 で は 94％ とな り，そ の 後減少 した 。 薄片状 に あっ

て も同様 な傾向が 認 め られた が 浸出量 の ピ ー
ク は 20時間

であっ た 。

52

祕 ←
一

　 　 　 　 　 　 　 浸 出 時 間　（hr）

　　　　 図 4．全 エ キ ス 分浸 出率の 経時的変化 5°C
　　　　　　　 （煮だ し汁の 浸 出量＝・IOO）

　 5）．全 エ キ ス 分 ：浸出量は 経時的に 増加 し 薄片状 で 20

時間，粉砕では 16時間 に お い て 最 も高い 数値を示 し以後

減少 した。浸出率は 図 2 に 示す よ うに 10分間 で ，す で に

82〜85％とな り16〜20時間で は 93％ で あ っ た 。

　 （2 ） 5° C 浸出の 場合

　 表6−1
， 表 6−2 よ り次の こ とが 考察 され る。

　 1）　酸度 ： 測定値 の 傾向は 20DC の 場 合 と同様 で あ っ

た が ピーク は低温 の た め 大分遅れ て 両試料形態とも32時
間 に み られ煮 だ し汁の 88〜92％ で あ っ た 。

　2）　ア ミ ノ 態窒 素 ：20時間 で 煮 だ し汁 の 79〜87％で あ

っ たが以後増加 して 32時間で は 94〜96％ とな り後減少し

た。こ の 傾向は ，い ずれ の 試料形態 に よ っ て も同様 で あ

っ た。

　3） S’−AMP ： 粉砕 に よ る浸出状況 は 図 3に 示す よ う

に 30分で 66％と な り 1 時間迄 に 僅か の 減少が み られた 。

そ の ま ま 3 時間迄 は 変化な く以後増加傾膚とな り24時間

後 は 20℃ の 場合 と同様 に漸次減少 した。薄片状にあ っ

て も同 じ傾向が 認め られ20 時間 で64％で あ っ た もの が44

時間 に 38％と減少 した 。

　4） Si−IMP ： 粉砕 の 場合 は30分 で の 78％が 32時間 で

eXS9％ とな り以後減少 した。薄片状も同様 な傾向で あ っ

た 。

　5） 全 エ キ ス 分 ：浸 出傾向は 20°C の 場合と 同様 で あ

（52 ）
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っ た が ピーク は ，い ずれも32時間に 認め られた。浸出率

は 図 4 に 示す よ うに 30分で煮だ し 汁 の 80〜85％とな り32

時間 で は94％で あ っ た 。

　 3． 試料形態 に つ い て

　先ずだ し汁の 採取法に よ る収量差を検討 し表 7 の 結果

を得 た 。 自然瀕過の 場合，薄片状 の 馭量は 粉砕 よ り4．5

％多 く泝過時間 も短 い 。吸 引泝過で は 反 対 に 粉砕 の 方が

0．5〜1．5％多 い 収量で あ っ た 。 試料形態，温度に よ る収

量 の 差 は 吸 引泝過 の 方が 極 め て 僅か で あっ た の で 実験上

再現性 が容易で ある。以上 の 結果か ら試料形態 に よ る 浸

出量 の 差をみ る場合は 吸引瀕過 に した 。 結果は表 8 に示

した。20°C の 場含，薄片状 で は 20時間，粉砕で は 16時

間 に よ り多い 浸出量が み られ 皿一2の 結果 と同 じで あ る 事

が 確認 で きた 。 又煮だ し汁に 対す る浸出率は 低温浸出で

も相当に 高 く 5！−AMP を 除 い た 各 測定項 目に つ い て み

る と 20 ° C の 場含，薄片状 の 20時間 で は 91〜96％，粉砕

の 16時閤 で は 93〜97％，5°C の 場合 は薄片状の 32時間で

88〜92傷，粉砕の 32時間で は 90〜93 ％ で あ っ た 。
こ の 結

果か ら浸出温度が一定の 場合は 粉砕 に よ る 方が 薄片状 よ

り 1〜2％高 く，同一形態 の 試料 で は 2G°C の 場合，5℃

よ り3〜4％高い こ とが認め ら れ た 。
こ の 試料形態に よ

る浸出率の差は ， 鰹節の浸出面積の差に よ る もの と思わ

れ る。次 le　5’−AMP の 浸出量 は他 の 項目と金 く異 な り

煮だ し汁 の 約 1／2 で あ っ た 。

　 　 　 　 　 表 7．だ し汁 の 採取 法に よ る 収量差

　4． 鰹節お よびだ し汁中の 5LAMP ， 5’

｛ MP に つ い

　 　 　 て

　以上 の よ うな浸出条件に よ り鰹 節 中 の 5f−AMP ，5！−

IMP が ， どの よ うに 浸出され るか 粉砕鰹節に つ い て 検討

し表 9 の 結果を 得 た 。 更に 鰹節中の 含有量を基準に し た

含有率を図 5 に 示 し た 。
5ノーAMP は 水 だ し 20 °C で は

37．8％．5°C で は 35．9％，煮 だ し中に 69．8％で あっ た 。

5ノーAMP 量は 水 だ し汁中に は少な く煮だ し汁中 の 約 1／2　vc

相当 した。これ は M −2，皿
一3 に お い て も同様な結果で あ

っ た。だ し残渣中の SLAMP は，い ずれ も10〜16％ で，

表 9．浸出条件に よる 5！−AMP お よび 5’−IMP
　 　 の 浸 出量 の差 異 （粉 砕鰹節）

5ノーAMP
（mg ％）

5’一工MP
（mg ％）

鰹 節 86．37 556，25

奪r：：：：：蠶麟
32．6514
．0531

．04
ユLIS

496．6253
．73452

．2396

．77

礫 嬲 ｛麗
60．258
．88

519．9831
、62

水 だ し汁
20℃ 16時間

形 態　　温度　　　時間 　　 自然泝過　　吸引炉過
　 　 　 （

°
C ）　　　 （hr）　　　　　（％）　　　　　 （％）

0

水 だ し汁
5 ℃ 32時間

．

50 100％

水 囓 状 ｛
21

tti。 。 ｛
・1

02622313 86．7283
．9582
．6179

．37

94．2993
，9595
．7595

．50

煮 だ し汁

籍囃
沸騰

酵 墾 ：1：91 96．8497

．30

匡≡≡ヨだ し汁 中の 5t−AMP
EMI だ し汁 中の 5

’−IMP
口 残渣 中の 5

’−AMP ，5
’−IMP

図 5．浸出条件差に よ る 5’−AMP ，5
ノーIMP の 含有率

　　 （鰹 節中の 含有量…100）

表 8．試 料形 態に よ る浸 出量 の 差異

形態 　 　温 度 　 時間

　　　 （
°
C ） （hr）

・ ｛欝
　 薄片状
だ ｛　 粉 砕

　 薄片状
し ｛　 粉 砕

GOOD552222 660022112233

分
分

分
分

ユ

ヨ
　　
ユ

ヨ

騰

置

騰
置

沸
静

沸
静

状

　

砕

片薄

　

粉　
煮
だ
し

酸　 度　　ア ミ ノ 態窒素　 St−−AMP 　　 5t−IMP　　 全エキ ス 分

（mt ／100ml ）　 （rng ／100mt ）　（mg ／IOOmの　 （mg ／lOOml）　 （皿 g／leOmD

15．7416
．1915
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ユ6，0915
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ユ5．88

ユ0．3911
．2610
．97

ユ1．1
．
t10

．5410
．97

1，170
．99

工、120
．731
，301
，13

19．6321
，5620
．292Q
，66

ユ9．8820
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583613596607559590

16．5717

，41

1L　9512

．13

2．122

．18

22．19

22．67
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だ し汁中 の よ うな 差は み られ な か っ た。 5’−IMP は 水 だ

し汁中に 比較的高い 浸出率を 示 し．・20
°C で 89．3傷 ，

5°C

で は 81．3％ と煮 だ し汁中 の 93．5％ iこ近 い 数値が 認 め られ

た 。 だ し汁中に は 5ノーIMP が多く溶出 して い る状態が望

ま しい 事か ら，こ の 浸出条件が効率の よい 水 だ しの と り

方 で あ る と考 え られ る。

　 っ い で だ し残渣中の 5’−IMP は 当然の こ とで あ る が だ

し汁中とは 反対 に 5°C が 最 も高い 17．4％を示 し，20℃

で 9．66％，煮だ し残渣中に 5．68％で あ っ た。

　尚，本実験で は追究で きな か っ た が，だ し汁中の 高分

子た ん ば く質が コ ロ イ ドの 性質を もっ て い る の で 溶液中

の 呈味成分を吸着して い る こ と も考え られ る。これ らの

高分子た んぱ く質の ， 汁の 味に 及ぼす影響に つ い て は ，

今後 の 課題 と した い 。

N ．嬰　約

　鰹節の 水 だ し汁の と り方に つ い て浸出温度，時間 と試

料形態 に つ い て 検討 した 結果 は 次 の よ うで あ っ た。

　1． 浸出温度 20 °C で は ，粉砕 の もの で 16時聞，薄片

状 で 20時間，5°C で は ，い ずれ も32時間で旨味成分の 浸

出量 が 最高 に 達す る こ とが 認め られ た。

　2． 各成分 の 浸出量は ，時間の 経過に 伴 っ て 増加 した

が一
定時間 の後は減少した 。 従 っ て過度 の 浸出時間 は ，

か え っ て マ イ ナ ス に な る 。

　3．　だ し汁の 採取量は ，自然済過 で は 薄片状 の 方 が，

吸引済過で は粉砕の もの の 方が，よ り多 く得られた 。

　4． 5’−AMP の 浸 出 量 は一
定 時 間 の 経 過後に 減少 し入

れ か わ りに 5ノーIMP が増加 した 。

　5． 各成分 の 浸出量は 10〜30分 の 浸出で も，か な り高

く5t−AMP は 煮 だ し汁 の 66〜77％，5，
底 MP は 80％で あ

っ た 。

　 6． 水 だ し汁（最高 の 漫出 条件）と煮 だ し汁 の 5ノーAMP ，

5，−IMP の 浸出率を 比 較す る と 5’−AMP で は 煮 だ し 汁は

鰹節中 の 含有量 の 約70％ で あ り，水 だ し汁は 煮だ し汁の

約
1
／2 で あ っ た 。

5’−IMP に つ い て は 両者閤 に 大 きな差 は

な く約80〜90％ で あ っ た 。
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新 匝 嶇］司

川 城巌著　 「食品衛生要 論」

　本書 の 著者川城博士 は 長らく国立衛生試験所長 と し

て 渚躍 され ，現在 は 同所名誉所長を勤め て お られ，食

品衛生につ い て は深 い 知識を持 っ て お られ る。す で に

「食品 衛生学」を 著 わ され，各方醐で 教科書 と して 広

く使用 され て い る 。

　今回，今迄 の 「食品衛生学」 と は別 に 本書を 書か れ

た が ．こ れ は 今迄 の も の は 内 容 の 追加 ・訂正 に よ り可

成 リボ リ ウ ム が 増 し，内容 は ます ます細密と な り ， 教

（A5 判 220 ペ ージ 定価 1，700円 光 生館）

科書 よ りは 参考書 の 形 とな っ て きた とい うこ とで ，教

科書 と して手頃 な ボ リウ ム の もの と して， 「食品 衛生

要論」 と し て ま とめ られ た もの で あ る 。

　内容的 に は そ の 目的に そ い ．簡略 に な っ て い るが ，

含 まれ て い る内容は食品衛生と して 取扱 う面は すべ て

で あ り．しか も新 しい 事柄．例えばた ん ぱ く質の 加熱

分解物 とか 天然着色料 な ど も含 まれ て お り，教科書 と

して は 手頃 な もの と考える。　　　　　　　 （元 山 ）

54
（54 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


