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　 は じ め に

　 椎茸 （LentinUS　edodes 　Sing．）は ，
シ メ ジ科 に 属す る

我国を代表する キ ノ コ で あ る。我国で 椎茸が 始 め て 文献

の 上 に 現 わ れ た の は ，中村
t）ecよ る と 道元 の 「典座教訓」

貞応 2 年 （1223）が 最初で ，こ れ に は 推茸を当時 の 漢字

で表現した倭椹で あっ た と云 う。また 今 日で 云 う椎茸の

名 が 見 られ る よ うに なっ た の は 鎌倉，室町時代で ，例え

ば蛭川新右衛門親元 の 日記に伊豆 の 円城寺 か ら将軍足利

義政 に 椎茸 を贈っ た こ とに つ き

　寛正 六 年八月十二 日　了亥　天晴　円城寺　椎茸御披

露

　とある と云 う。 堀津，沢 田
2 ）に よ る と天 文 六年 （1538）

か ら昭和四年 （1929） の 間，茶席 の 食事 に 用 い られ た食

贔を分類 した もの 1000 余例中，414例 の 献立 に キ ノ コ が

使わ れ て お り，特に 椎茸は 151 例 の 多 き を数え る と して

い る
。

　こ の よ うに 少 な くと も数百年に わた り我 々 臼本人 は椎

茸を好み食用 と して きた。

　
一

足跳び に 現代に もどる が，統計
S）に 現わ れ た 最近 に

お け る キ ノ コ 類の 生 産量を表 工に 示す。特 に干 し椎茸 の

生産量が 多 い 。また 干 し椎茸 は 生椎茸 に は な い 興味あ る

表 1・最近 の キ ノ コ 類の 生産量 単位 t

年度
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多くの 性質を持ち ， 古くか ら利用され て い るの で ，こ こ

で は 干 し椎茸を 中心 に し て解説 を 試み た い 。

　　1．干 し椎茸の 銘柄と品質

　 干 し椎茸 は そ の 形態 か ら冬茲 （どん こ）と香信 （こ う

しん） に 大別 され て い る。冬賠 は 子実体 の 菌傘が あまり

開か な い もの を乾燥 した もの で あ り，開傘 の 程度が お お

よそ50−−80％ の もの で ある。 香信 は子実体の菌傘が開い

た もの を乾燥した もの で あり．開傘の 程度が 90〜100％

とほ ぼ 全開 した もの で あ る
。 著者

4）
らが 大分県産の 各銘

柄 の 干 し椎茸に つ い て ， 菌傘の 直径 と厚 さめ比を と り，

比 の 値の 最も小さい 上 冬賠を 1 と し て 各銘 柄 に つ き 数値

順 に 並 べ た と こ ろ、 1．5 を 境 に 冬籍系 と香信系 に 大別 し

得た 。 すなわ ち ， 冬聒系 は 1．5以下．香信系 は 1．5以上

で あっ た 。
こ れ ら冬賠，香信系の キ ノ コ は さ らに そ の 形

態，大 き さ．乾燥 の 程度，色沢，虫害の 有無 な どに よ り

各銘柄に分類 され等級付けされ て い る 。 表 2−1
，
2−2 に 干

し椎茸 の 規格
5 ）を 示す。 表に 見 られ る よ うに 上冬茹 ， 菌

傘に 白 また は淡碣色 の 亀裂 が 花 ま た は 亀甲状 に 入 っ た花

冬薙お よび上香信 は 上級品 ， 並冬嬉，香藉お よび並香信

は 並級品．小粒冬茹は 低級品 と され て い る 。

　 矼．干 し椎茸 の成分

　
一般成分，難消化性炭水化物，プ ロ ビタミン 1） ；

一
般

成分組成に つ い て は ，四 訂 日本食品標準成 分表
6）

お よび

沢 騨 〉
伊こ よ り示 され （．い 尋。 著春ち

8） が 測定 した一般

成分．難消化性炭水化物 の 測定例を表 3 に 示す。 表に 見

られ る よ うに 主成 分 は炭 水 化物 で あり，次い で タ ン パ ク

質 が 多い
。 全炭水化物 に 対す る 全難消化性炭水化物 い わ

ゆ る食物繊維 の割合を表か ら求め る と，50〜60％強が 食

物繊維成分とな っ て い る 。 また 粗繊維 に 対する全難消化

性炭 水 化物量 は 上冬雍で 5．1
，

’
上香信 で 5．6 倍と なっ て

い る 。 中性洗剤繊維 （以下NDF ） か ら酸性 洗 剤繊 維
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種別

こ

う

し

ん

の

部

ど

ん

，」

の

部

銘 柄

上 こ う し ん

並 こ う しん

規 格 要 項

撰別サ イ ズ （径）

24mm 篩上

18mm 篩上

傘全 開 し薄肉で 中肉混 り

形は 整一な もの

色は 淡黄 色，乱 白色の もの

傘全開 し薄肉で 中肉混 り

形は 整
一

な らざる もの

色は 淡褐色物混 りに て 可

備 考

輸 出 銘 柄

輸 出 銘柄

大 飛　 ユ06皿 ln 止 中肉，薄 肉混 り 一
大 劇 ・G・mm 以下 ・・一 止 中肉，薄葉物 の 三 種 別 とす

中 撰 　 　76mm 以下 60mm 止 　 　同　上

小 撰 ・。一 以下 ・・mm 止 1同 上

　

i　 別林中茶撰

茶 副 45mm 以下 ・9mm 止 色 良 く形整一な もの

小 茶 撰 「36一 以下 ・。一 剥 同 上
し つ ぼ く
（関西 ）

中 小 問 斥 1・。m 醐 下 ・・一 止 1割轍 ぎ

信 貫 1 級 品

信 貫 2 級品

信貫 3 級 品

24mm 篩上

18rnm 篩上

18mm 篩上

中 肉薄，薄 肉混 り

パ レ葉，割葉，虫害，黒子抜 き

色，形共 に 良き もの

上 こ うしん

相　当　級

中肉，薄肉 に て 形 不揃 物混 り

虫害，黒子抜 き

色は淡褐色混 り

並 こ うしん

相　 当　級

2 級相当品に バ レ 葉，割葉，全量 の 3

割以内

色は 淡褐色物 混 り ⊂但 し虫害は 除 く）

同 格 外 品

天 白 ど ん こ 60mln 以下 21mm 　th

亅點 害隲 蠕 も・

上 ど ん こ

並 ど ん こ

小 玉 ど ん こ

傘全開せ ず厚 肉丸形 の もの

傘の 表面に 網状 の 白 い 割 目の あ る もの

傘の 裹 は 淡黄色，乱白色 の もの

21mm 上

傘全開せ ず厚肉丸形の もの

傘 の 裏 は 淡黄色，乱白色 の もの

形 は整
一

な もの

18mm 上 傘全開せ ず，中肉物，形不揃物混 り

色落ち，暗福色 の 物混 り

18  m 下 9皿 m 上
どん こ ，肉信 の 小形 の物混 り

あ し，粉，割葉，木の 実抜ぎ

別 　　 称

花 ど ん ご

玉 ど ん ご

別　　　称

小粒 どん こ

（以下ADF ）を差 し引い たもの が ヘ ミセ ル P 一
ス で あ

り，ADF か ら リ グ ニ ン を 差 し引い た もの が セ ル P ・一一ス

と され て い る
。 した が っ て ヘ ミ セ ル ロ ース J セ ル Pt・一ス

含量は それぞれ上冬姥 で22．2％．12．O％ ， 上香信 で 27、1

％．16，1％ とな り．ヘ ミ セ ル 卩
一ス が セ ル ロ ース よ り多

く，お お よ そ1．　7・−1．　9倍と なっ て い る。 こ の 難消化性炭

18

水化物，特に ヘ ミ セ ル ロ ース 区 分 は 後述す る よ うに コ レ

ス テ ロ ール 低下作用 があ る。

　干 し椎茸の場合栄養的な観 点か ら注目 され る の は ，プ

p ビ タ ミ ソ D2 で ある エ ル ゴ ス テ Pt一ル の 存在で あろ う。

エ ル ゴ ス テ ロ ール が椎茸中に 存在す る事 は 古 く鷲見9）に

よ り報告され，そ の 後多 くの 研ee10）・
11）tlS ）

・
ts）

がある 。 著

（18 ）
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表 2−−2 干 し推茸輸出標準規格

噛 謹 形状 ・肉厚お よび開傘 大 き さ 障燥 ， 鰍 洩 欝

上

級

並

級

低

級

上 　 ど　 ん　 こ

JO　DONKO

半球形 厚肉，中肉 また は

丸形 半開以下で 厚肉の も

の80％以上

中形 どん こ が 適度に 混入 　   水分 13％以下

す る こ と．　 　 　 　 　   重 欠点 の ない もの

18・2mm 篩上 　 　 　 　   軽欠点 2％ 以下

花 　 ど　 ん　 こ

HANA 　DONKO

上 どん こ の 条件に 加え，
天 白または 茶花の あ る も

の が90％以上

司 上 同 上

上 こ　う し ん　　扁平形全 開で 中肉また は

　　　　　　　　　薄肉の もの が80％以上
JO　KOSIN

大葉また は 中葉 こ うしん 　   同 上

が適 度に 混 入 21．2mm 　   同 上

篩上　　　　　　　　　　  3％以下

並　 ど　ん 　 こ

NAMI 　DONKO

半球形，丸形半開以下 で

厚 ， 中肉 ， 中闕厚 肉の も

の 60％以上

18．2mm 篩下 の もの 3％ 　   同 上

以下 （足切 りで は 6％以 　   同 上

下）　　　　　　　　　　   5％以下

こ　　 う　　 こ

　 KOKO

中 開中肉，扁平形全開厚

肉，丸形 半開以下で 薄肉

の もの 80％以上

21．2m エn 篩 下の も の 3％

以下 （足切 りで は 7％以

下）

  同　上

  同　上

  1Q劣以下

並 こ　う し ん

NAMI 　KOSIN

扁平形全開中肉，薄肉，
また は 中開薄 肉の もの 60

％以上

同 上 同 上

小 粒 ど ん こ

　KOTUBU

21．2mm 篩上の もの がほ 　   同 上

とん どな く9．1mm 以下　　  同　上

が 3％以内 　 　 　 　 　  害曳 夾雑物除 く

低

TEI

級 　上級該当の もの がほ とん

　　　 どない もの ．
15．2mm 篩下の もの 3％ 　   同 上

以下　　　　　　　　　   同　上

　　　　　　　　　　　　   軽欠点 は 可

注 1．重欠点＝黒色， 黒褐色 ， 著 しい われ，かけ，ばれ，足太 カ ビ ，虫害，異臭

　　　軽 欠点＝褐色 小さい か け，わ れ茜 ゴれ，軽微な カ ビ，．虫害

表 3　干 し椎茸の〜般成分 と難消化性炭水化物 （無水物基準換算％）

譲 水　分
タ ン パ ク

質
脂　質

’
灰　分

　 　 　 ＊ 2

炭水化物
　 　 　 ＊ 　

繊 　　維

上 冬 薙

上 香 信

81622Q ，6
ユ94142 ．54

．04
．3

＊

干 し椎茸 の 水 分量，他 の 成分は 無水物基準換算
＊ 3AOAC

法に ょる粗繊 維
＊5
　酸性洗剤繊維 acid 　detergent丘bre

＊7NDF
十ペ クチ ソ 様物質 （全難消化性炭水化物）

740737 4
（
δ

78

ND 費

＊ 2
差 引に よ る

348448

　 　 ホ 5ADF12

．6177

リグニン

ペ クチ ソ

様物質
＊ 6

　 　 ＊T

全 DF

O．61
．6

271337 ，5461

＊ 4
中性洗剤繊維 neutral 　detergent　fibte

＊ 6 ペ ク チ ナ ーゼ 処理 しガ ラ ク ツ 卩 ン 酸 として 測定 した もの

者 ら
t4コ

の 測定例で無水物基準換算 の 平均値と標準偏差で

示すと ， 冬薙 4 銘柄 で は 227± 13．2mg ％，香信 3 銘柄で

は 198±4．6mg ％e で あっ た 。
エ ル ゴ ス テ ロ

ール は 紫外線
に ょ り ビ タ ミ ン D2 を生成する の は 周知 の 事実で ある 。

干 し椎茸中に上 記 の よ うに 多くの エ ル ゴ ス テ ロ ール が存

在す る事か ら，干 し椎茸は ビ タ ミ ン D （以下 D ）の 給源

に な る の で は な い か と注目され て ぎた e しか し実際 に D
が 存在す るか ど うか に つ い て は 十分に検討 され て い な い

。

藤田
粉

らは 薄層 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ーに よ る 分別 と Nield

試薬に よ る Sb 反応を応用す る比色法で，干 し椎茸中に

か な りの Da の 存在す る事，紫外線 を 照射した 干 し椎茸

で は D2 が増量する事を報告して い る 。 健康線 （紫外線）

照射に よ る干 し椎茸中の D ・ の 増加に つ い て は 有本
16 ）t7 ）

らも実験的 に確認を行な っ て い る 。 実際 に紫外線 を照射

した 干し椎茸が一部で は あるが市販 され て い る 。

　
一方小林

12）
らは ガ ス ク P マ h グ ラ フ ィ

ーを 用 い て 干 し

椎茸中 の D2を 測定 し，彼 らが 測 定 した 限 りで ｝X 　Da は 存

在 して い な い と して い る。しか し ， 紫外線を照射した も
の に つ い て は著量の D2 の 生成を認 め て い る。 最近 小

林tS）
らは 高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ

ーを 用 い て D を定量

（19 ） 19
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し生椎茸，干 し椎茸共 に 比較的多くの 職 が存在する と

報告 し て い る が，こ の 問 題 に つ い て は なお 十分な検討 が

必要 で あ ろ う。

　 香 風味成 分

　 香 り成分 二 干 し 椎茸 の 香 り成分 に つ い て は 岩出ら
19）2°〉

」

山下 ら
2D

の 初期 の 研究が あるが，香 り成分が レ ン チ オ ニ．

ン ，す な わ ち 1，2，3．5，6一ペ ン タ チ エ パ ン で あ る と決定 し

た の は Morita22） らで あ る 。

一
般 に食品の 香気成分は 多

くの 物質が複合 して そ の 食品特有 の 香 りを 形成す る事が

知 られ て い るが．レ ン チ オ ニ ン の 場合は ，本物質の み で

干 し椎茸の 特有な香 りを示す と云 う特徴があ る 。
こ の レ

ソ チ オ ニ ソ の 性状．食品に つ い ての 応用例 に っ い て は 和

田 ら
23 ＞z4 ）25 ）

の 研究 が あ り．閾値 は 水溶液中で 0．25〜0．53

ppm ，植物油中で 12．5〜25ppm ，食品へ は 1〜20ppm の

添加で 椎茸 フ V 一バ ーを付与で きる と して い る 。

　 生椎茸 の 匂い は 単純な土臭あ るい は カ ビ臭 で あ る。な

お ，生椎茸 の 水蒸気揮発成分 に つ い て は 亀岡
26 ）

の 報告が

あ るe
一

方干 し 椎茸 に 見 られ る 硫黄臭に 近 い レ ソ チ オ ニ

ソ の 生成 に つ い て は 安本，譽見
27 肥 2 脳 ）so32 ＞

らの
一

連 の

研究が 見 られ る。彼らは レ ン チ オ ニ ン の 前駆物質として ，

含硫 r一グル タ ミル ペ プチ ドで ある レ ン チ ニ ン 酸を 分離

して い る 。 さらに レ ソ チ オ ＝ ン が 生椎茸 の 乾燥過程，あ

るい は 干 し椎茸の 水戻 し中に増加す る機構に つ い て は，

レ ン チ ニ ン 酸が γ
一glutamyl　transferase と C−S　Lyaseに

よ り分解を受け，さらに 複雑な反応 に よ リレ ン チ オ ニ ン

を生成す る とし て い る。なお ．中間過程 で 生ず る フ レ ー

バ ー中間体 の チ オ ス ル フ ィ ネー トは ，椎茸磨砕液に 見出

され る耐熱性抗 ビ タ ミ ン B
エ 因子 の 主原因物質で あ る。

同 じ く中間過程 で 生ず るホ ル ム ア ル デ ヒ ドの 食品衛生的

な 問題に っ い て は 文献33）34）S5）Sfi）を参照 され た い
。

　 旨味成分 ： 中島s7）ら は 5’一グ ア ニ ル 酸 （以下 5！−GMP ）

を は じめ 5t一ア デ ニ ル 酸 （以 下 5「−AMP ）， 5’一シ チ ジ ル

・
酸 （以下 5’−CMP ）， 5’一ウ リジ ル 酸 （以下 St−−UMP ）な

ど 5’一
ヌ ク レ オ チ ド類 が ほ ぼ 等 モ ル ず つ 干 し椎茸 の 熱水

抽 出液中に存在す る事 を ，イ オ ン 交換 ク ロ マ トグ ラ フ
ィ

ーを 用 い て 証明 した。そ して こ れらの 物質が椎茸に 含有

され て い る リボ核酸（以下 RNA ）が 煮出 し 中に 分解 して

生成 し ，5’−GMP は 干 し椎茸 の 呈 味に 主要な 役割を 演 じ

て い る事を 示唆 して い る。 そ の後橋国
3S）

ら，毛利 ら
S9＞4e）

も，干 し椎茸 を 始 め 数種 の キ ノ コ 類 の 煮出 し汁中に 5’−

GMP が 存在 し て い る事，さ ら に 干 し推茸 の 過塩素酸抽

出液 で OX　5t−GMP その 他 の 5’一ヌ ク レ オ チ ドが少な く．

熱水抽出物で は 増加す る 事 な どか ら RNA の 自己 消化が

行 な わ れ ，中 魅 条件で は 5’一
ヌ ク レ オ チ ドが増加蓄積す

るの で は ない か として い る 。 そ の後，武 ら
41＞

も干 し椎茸
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中に 5な GMP が存在する こ とを指摘して い る 。

　 椎茸 の 煮出 し液中に 51−GMP が集積す る理 由に つ い て

は ，毛利 ら
42＞4S）．山本ら軌 門脇

d5）
らの 研究が あ る 。 毛

利らに よれば椎茸抽出液を DEAE −Celluloseで 分画 し三

種 の リ ボ ヌ ク レ ア
ーゼ （以下 RNase ） を分離 して い る 。

こ の うち二 種は pH 　4．0 と 4．5 の 間に 至適 pH があ り，

他は pH 　7．0 と 715 の 間 に 至 適 pH を持 ち，い ずれ も最

適温度は 60 ° C 附近に あ る と云 う。 山本 らは 干 し椎茸水

抽出液の 核酸分解酵素 の 性質に つ き検討し ， 至適 pH が

4．2 で 中性附近 で 熱に 安定 で あ る と報告 し て い る。

　
一

方毛利 らは ボ ス ホ モ ノ エ ス テ ラ
ー

ゼ （以下 PMase）

活性を 持つ 画分を検討 し，至 適 pH は 4．5〜5，至 適温度

は RNase よ り低い 45〜50℃ で ある と報告して い る 。 門

脇らは 干 し椎茸の 水抽出液に 二 種類の PMase が存在 し，
一

つ は 中 性 で 熱に 不 安定 な 非特 異 的 PMase ，他 の
一つ は

酸性で 熱 に 不安定 ， 中性で 熱に 安定な 3LGMP に 特異

的な PMase である と云 う。 した が っ て椎茸熱水抽出液

に GMP が 集積す る理 由 を 要約す れ ば，最初 に RNA が

RNase に よ り分解され ，5L ヌ ク レ オ チ ド．3’一ヌ ク レ オ

チ ドが生成する 。 さ らに 生成 した 3ノーヌ ク レ オ チ ドは 中

性 で 熱 安 定 な 3L ヌ ク レ オ チ ドに 特異 的 な PMase に ょ り，

ヌ ク レ オ シ ドに 分解さ れ る 。
5！−GMP 分解活性を もつ 非

特異的な PMase は 中性で熱不安定で ある た め作用 せず，

S「−GMPJ 　 5ノーAMP ，5！−CMP ，5！−UMP の み が 集積す る

と云 うの である 。 そ の 後 End 。
4B） らは 干 し椎茸 か ら三 種

の ヌ ク レ ア
ー

ゼ を分離，部分的 に 純化 しそ の 性状を検討

して い る 。

　干 し椎茸は，生椎茸を 長時間 35 ℃ か ら 60°C に 除 々

に温度 を 上 げ，熱 風 で 乾燥 して 作 る 。
こ の 間 に酵素作用

に よっ て 5’−GMP が生成集積され る可能性がある 。 しか

し中村 ら些7）は 生椎茸と干 し椎茸の 5！−GMP ，5し AMP 含

量 を 比 較 す る と，干 し樵茸 は 生 椎茸の 7 〜8 倍 とな るが ，

これ は乾燥時の 成分濃縮が 主 要原因 で あ る と して い る。

著者 ら
4e ）も生椎茸を乾燥 し，前後の 5ノー

ヌ ク レ オ チ ド量

を過 塩 素酸 で抽 出比 較 した が ，両者聞 に 大差 は 認め られ

なか っ た。こ の 問題 に つ い ては ，さ ら に検討の 必要があ

ろ う。

　 と こ ろ で ，va者 49）
らは 前述の よ うに 干 し椎茸 に は 多 く

の 銘柄があ り．それぞれ の 等級 に 格付 され て い る が，干

し椎茸 を特徴づ け る成分など銘楢間 に 差がある の か 否か ，

そ の 食品 学的な裏付けを 得 る 事に 興味 を もっ た 。 そ こ で

我国に お け る椎茸生産量 の 多い 大分県産の 干 し 椎茸9 銘

柄，規格外品 2銘柄計11種 に っ き ，
1970〜1974 年 の 4年間に

亘 り5ノーGMP な ど の ヌ タ レ オ チ ド類 ， さらに 遊離ア ミ ノ

酸 の 分析を行 っ た 。 そ の 結果無水物基準換算で 5ノーGMP

（20 ）
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椎

は 規格外 の 黒子が 331ng％で 最も少な く，他は 73〜131

mg ％，5’−AMP も黒子 が 63mg％，他 は 85〜 116mg ％ で

黒子を除き銘柄間に 差は認め られ な か っ た 。 遊離 ア ミ ノ

酸 に つ い て は ，グ ル タ ミン 酸が最も多 く平均 320mg ％ で ．

次 い で グル タ ミ ン 。ア ス パ ラ ギ ソ ・ス レ オ ニ ン ・セ リ ソ

区分＊． リジ ソ，ア ラ ニソ が 多か っ た 。 上 冬茹 に対 し各

銘柄 の 遊離 ア ミ ノ 酸 パ タ
ーン の 類似率を求め た と こ ろ，

黒子が O．8564 で あ っ た ほ か は 0．9253〜0．9894 で ，各銘

柄 の 遊離 ア ミ ノ 酸組成が酷似して い た 。

　 こ の よ うに 黒子 の み が特異的 な の は ，収穫時，雨 に あ

た るな ど して乾燥工 程 中に 羯変が 進 む な どの 異常が 生じ

る ため で あろ う。 ま た干 し椎茸中に グ ル タ ミ ン 酸 を中心

と して 遊離 ア ミ ノ 酸 が多い 事か ら．51−GMP ，5厂一AMP

の 間で の 相乗効果が期待され る
。 著者 ら

50 ＞は さらIC　5’一

ヌ ク レ オ チ ドの 前駆物質で あ る RNA に つ き分析 し，黒

子 を 除き他 の 銘柄間 に 差 は な い 事を 認 め て い る。

　以上 の ヌ ク レ オ チ ド，遊離 ア ミ ノ 酸の 外干 し椎茸 の 旨

味 に 閧係する成分 として ，著者
Si）

らは遊離糖，糖 ア ル コ ー

ル 類．有機酸量を分別測定 した が ，遊離糖と し て は ト レ

ハ巨 一ス が多 く．糖 ア ル コ ール で は マ ソ ニ トール ，ア ラ

ビ ト
ー

ル が 多か っ た。その 含量 は 無水物基準換算 で ，そ

れぞれ 6．7％，4．8％，3．　3％ で 合計 15％弱となっ て い る 。

有機酸 もか な り多 く，同じくリ ン ゴ 酸432mg ％，ピ ロ グ

ル タ ミ ソ 酸328mg％，フ マ
ー

ル 酸298mg ％o，ク エ ン 酸 86

mg ％e ，計1，275％で あっ た 。
こ の 事か ら糖 ， 糖 ア ル コ ー

ル ，有機酸 も干 し椎茸 の 旨味 に か な り寄与し て い る もの

と考え られる 。

　
一
方，低分子ペ プ チ ドの 呈味性に つ き発酵食品

52）53）54｝

S5），魚肉タ ン パ ク 質抽出物
56）5の ．牛肉

5S），そ の 他
59 ）

に つ

ぎ広 く研究 され，そ れ ぞ れ の 食 品 の 味 に 深 く関わ っ て い

る事が 知 られ て い る 。

　そ こ で 著者らは シ イ タ ケ の 70％ エ タ ノ
ール 抽出部分の

低 分子 ペ プ チ ド， 非 タ ン パ ク 性遊離 ア ミ ノ 酸に つ き検討

を 加え，サ ヅ カ ロ ピソ s°），サ ッ カ ロ ピ ン ラ ク タ ム
61 ），＝

コ チ ア ニ ン em ．シ ス タ チ オ ニ ン
62 ），オ ル ＝ チ ン

6B ）

と 9種

の γ
一グル タ ミル ペ プ チ ド，广 グル タ ミ ル ニ コ チ ソ ア ニ ソ

el）．γ
一グル タ ミル シ ス チ ン 64）．广 グル タ ミル シ ス チ ニ ル

グ リシ ン ，レ ン チ ＝ ン 酸
6 昼），N ，　N ’−bis−r一グル タ ミ ル シ

ス チ ン 63）．7
一グ ル タ ミル ヒ ス チ ジ ン 65）．r一グル タ ミル ー

α
一
オ ル ニチ ン

es）．　 r一グ ル タ ミ ル ー
α
一リジ ン

65）
を単離同定

した。そ し て シ イ タ ケ の 低分子 ペ プチ ドは r一グ ル タ ミ

ル ペ プ チ ドが 主 なもの で ．量的に 多 い もの は レ ン チ ニ ン

酸，次 い で N
，
　NLbis 一グル タ ミル シ ス チ ン ，7一グル タ ミ

＊
ア ミ ノ 酸 ア ナ ラ イ ザーで

，
こ れらの ア ミ ノ酸 が混 在 して い

　る と考え られ る の で ，こ の よ うに 命名 した．

茸

ル グル タ ミ ン 酸が 比較的多 く存在す る事を 明らか に した p

　γ
一グ ル タ ミル ペ ブチ ドの 呈味性に つ い て は Kirimura66）

に よれば，中性お よ び 酸性 ア ミ ノ 酸 の r一グル タ ミ ル ペ プ

チ ドは 酸味と渋味が あ る と報告 して い る 。 青柳 67）は干し

椎茸 よ り分離した γ
一グ ル タ ミ ル ペ プチ ド5 種，すなわち

レ ン チ ニ ン 酸，r一グル タ ミル グル タ ミ ン 酸，　 r一グ ル タ ミ

ル ニ コ チ ア ニ ン ，r一グ ル タ ミ ル ヒ ス チ ジ ン ，广 グル タ ミ

ル ー
α
一リ ジ ン の 0．　2％溶液に つ き宵能検査 に よ り 昧 の 内

容 ， 味の強さ，5ノーGMP との相互 作用 に つ き検討して い

る 。

　その 結果 ，   レ ン チ ニ ン 酸 ， r一グ ル タ ミ ル グル タ ミン

酸，广 グル タ ミル ニ コ チ ア ニ ソ は 酸味 と渋味 の 他に M ＄
G 様 の 味 と苦昧 が あ る。  塩基性 ア ミ ノ 酸 の r一グル タ

ミ ル ペ プ チ ドは ， 味の 強さは 弱い が 渋味と苦味がある。

  レ ン チ ニ ン 酸 お よび r
一グル タ ミル グル タ ミ ン 酸を 中

和す る と ， 両者と もに 酸味 が 消失す る と共 に MSG 様 の

味が強ま る 。   S’−GMP と こ れ らの ペ プチ ドの 味 の 相互

作用 を検討 した と こ ろ ．r一グ ル タ ミル グル タ ミ ン 酸は 旨

味発現 に好影響 が ある。 そ して こ れら r
一グル タ ミル ペ

プチ ドが 多 く存在す る事 か ら，干 し椎茸の 味 に 独特 の ＝

ユ ア ン ス を与え ，旨味の 強さ に も関与 し て い る の で は な

い か と して い る。

　干 し椎茸 の 特異 薬 効成分 ：干 し椎茸に シ P ネ ズ ミの 血

清中 コ レ ス テ ロ ール 低下作用がある と ， 最初に報告 した

の は 金田
68）

らで ある。 そ の 後報告
69）70）7t）72＞7a）を重ね ，

エ

リ タ デ ニ ン は 肝臓 で タ ン パ ク 質 と脂 質が結合 し て リポ タ

ソ パ ク 質を形成す る段階 に 影響 し，血漿中の リポ タ ン パ

ク量 を減少し ， ひ い て は血漿 コ レ ス テ P 一ル 値を低下 さ

せ るの で あろ うと して い る。

　 エ リ タ デニソ が干 し椎茸の血漿 コ レ ス テ Pt・・一ル 低下作

用 を示 す物質 の 本体 で あ る と し，また そ の 構造を決定し

た の は Kamiya7d）
，
　Ch 三bata？s）

らで ある 。 そ の 後安田
丁6＞ら

は椎茸中か らエ リタ デ ニ ン の 副成分 デ オ キ シ エ リタ デ ニ

ン を分離 して い る。しか し本物質は 血 漿 コ レ ス テ ロ
ール

低下作用 は 弱 い 。 こ の 他 の 研究に は道ら
T7）

， 木本ら
78），

三 宅 ら
79 ），樋 口 s °〉らの 研究が あ る。鈴木

St）
らは 椎茸が 人

の 血 清 コ レ ス テ ロ ール に及 ぼ す影響 に つ き研究 し，生椎

茸 で 1 日 90g．干 し椎茸で 9g を食す る と，血清 コ レ ス

テ P 一ル 低下作用 が 認め られ，動脈硬化 の 予防や 治療 に

有効 な食品 で あ る と報告 し て い る
◇ な お 干 し椎茸中の エ

リタ デ ニ ン 含量
82）sa）

は ，50〜93mg％ 程で ある 。
こ れ ら

の 研究 とは 別 に 著者 8D らは椎茸中の 食物繊維，特に ヘ ミ

セ ル ロ ース に シ 巨 ネ ズ ミ の 血 清 コ レ ス テ 卩 一ル 低下作用

が あ る事を認め て い る 。

　千 原 85）らは ，干 し椎茸の 熱水抽出物の 多糖類 の うち，．
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β
一1

，
3−lenear　Glucan，β・・1，4−1，6　 glucan に マ ウ ス の

Sarcoma −・180 の 移 植癌 に 強 い 移植拒絶効果 の あ る 事を 認

め て い る 。

　 また 石 田
s6）

らに よ ると，干 し椎茸中に イ ン タ
ーフ ェ ロ

ソ 誘起物質があ り，こ れ は 二 重鎖の RNA で あ る と云 う。

こ の 他樋口 a6）らは 干 し椎茸 の 水抽出物中に 高血圧 自然発

症 ラ ヅ トに対し血 圧降下作用 を認め て い る 。
こ の よ うに

椎茸中に は 各種 の 薬効成分 が 存在して い る が，さ らに 多

くの 未知成分が存在するもの と推察され る 。

　 皿．干 し椎茸 の 調理 と嗜好性

　 干 し椎茸の 調理 に つ い て検討 した 研究は非常 に 少ない
。

和 田e7）は 生化学的な観点か ら干 し椎茸の 水 も ど し条件 を

考察し，St−GMP
，

レ ソ チ オ ニ ン を蓄積するに は pH 　5〜

6，80 °C で 水もど しす るの が最 も良 い と指摘 して い る 。

別所らs8）は 干 し椎茸 の 香味成分と調理条件に つ き検討し

て い る 。 すなわち水 もど し条件を ，  SO°C で 30 分間，

＠ 13〜15℃ ．20 時間，  40°C
，

2 時間 の 三 方法を選び，

煮あげた 椎茸 に お い て どの よ うに 異な る か に つ き検討 し

て い る 。 そ の結果．味 に つ い て は ◎ の 室温水もど しが ，

80°C 水 もどし よ り も良 く，香 りに つ い て も  また は  

の 室温． 40°C 水 も ど しが 80 °C よ りも優れ て お り，5t−

GMP も＠  の 室温，40℃ 水もど しが 80°C 水もど し よ

りも多か っ た と報告 して い る 。

　 高木89＞は 干 し椎茸の だ し汁に つ い て 研究 して い る
。 す

なわち ， 干 し椎i茸を 30 分間水 も ど し した後，  98℃ ，

10分間加熱抽出，◎60°C ．10分間加熱抽出，  最初か

ら15°C で 10時間水 浸 に よ り抽 出 の 三 条件 を設定 し，遊

離ア ミ ノ 酸 ，
5t−GMP を 測定 し，ま た抽出液の 色 の 濃さ

を比 較 して い る 。 そ の 結果干 し椎茸 の ＠の 60 °C 抽出液

は 5LGMP ，遊離 ア ミ ノ 酸共 に   の 98°C 抽 出液よ り も

少ない が ，5「−GMP は   の 15°C　10時間浸出液 よ b も多

く，浸出液の 色 は   ◎よ りも きれ い で，だ し汁 と して は

60°C 抽出液が 適当 で あ る と して い る 。

　 著者ら9D）
は 干 し椎茸を 調理 す る場 合 の 最も適 した 基礎

条件を知 る 目的 で 実験を行なっ て い る。水もどしに っ い

て は 厚さの 異 なる 4 銘柄を選び，水温を 5°C， 15°C ，

25°C ，40° C，60℃ ，80QC の 6 条件を設定 し，経時的 な

吸水量， 5LGMP の 変化 と水もど し汁の 色 の濃さ （400

nm の 吸光度）を 測定 した 。

　吸水 に つ い て は一
般 に 温 度 が 高 い ほ ど吸水速度が早い

が ，
5°C

，
／5°C に お い て も吸水量が 最大 の 吸水量 の 90％

に 達す る 時間は ，肉薄 の 並香信，茶撰 で 2〜3 時間，肉

厚 の 花冬嬉 に お い て も 5時間 で あ っ た 。

　水 もど し液 の 色 に つ い て は ，温度が 高 い 程濃 く，5ノーGM

P は 40°C 以下 で 水 もど し した もの は 減少 し，60°C で は
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やや増加 してい た。 しか し水もどし後加熱調理をす る 事

を 考慮す る と s5t
−GMP を蓄積す る 事を目的と して ．無

理 に 60° C で 水 もど しす る必要は ない と考えられる。水

もど しは室温あ るい は 低温 で ，長 くとも 5時間で 十分 で

あ ろ う。

　先に述べ た よ うに ，著老 ら緲 は 上級，並級 ， 下級 ， 規「

格外 の 11種の 銘柄の 干 し椎茸 に つ ぎ， 銘柄間 で 5，一・ヌ ク

レ オ チ ド，遊離 ア ミ ノ 酸含量 の 差 の 有無に つ き検討 し，

規格外 の 黒子を除 い て は 差がない 事を認 め て い る。 そ こ

で 各銘柄 の 干 し椎茸を実際 に 調理
）

し た 場合 も嗜好上 の

差が認め られ ぬ もの か 否か ，ま た 干 し椎茸 の 嗜好を 決め

る要因に つ ぎ検討 した。そ の 結果，各銘柄間 に 官能検査

の 総 合 評 価，外観，香 り，味，テ ク ス チ ャ
ーの い ず れ に

も差があ り， 上 級品は 良い 評価を得て い る。 味の 良さ と

5’−GMP ，ア ミノ 態窒素の間 に は相関は認め られず．干

し椎茸の 総 合 評 価 は菌傘 の 厚 さ と高い 相関があ il　t こ れ

は歯 ご k え が良 い 事．汁液放出量 が多い 事，汁液 の 放出

の 持続性があるた め と した 。

　さらに著者
91）

らは 干 し椎茸 に は 1 〜6 月 に 採取され る

春子と，7 〜12月に採取され る秋子 の 間 に 嗜好的に 差が

あ るか 否 か に つ き ， 冬薙系 4 ，霄信系 4 の 8 銘柄 に つ き

3 年間 に 亘 り検討を 行な っ た 。 そ の 結果香信系は春子が

秋子 よ り良く．冬蕕系の 銘柄で は 差は認め られ な か っ た 。

その 要因に つ い て は 香信系で は春子 が秋子 よ り菌傘 が 肉

厚 で あ り，冬薙系 で は両者に 差 が認 め られない 事を知 っ

た。

　以上 ，干 し椎茸 は 興味あ る 性質をもつ 食品で あ る が ，

なお い ろ い ろ と検討を必要とす る点 が 多 い 。

（22 ）
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