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　Bamboo 　 sprouts 　provide　desirable　dietary　fiber　that　adsorbs 　het母rocyclic 　 amines 　 which 　could

otherwise 　induce　mutagenicity 　and 　liver　cancer ，　We 　investigated　the 　e備 cacy 　of 　freeze・drying　the　top

30・50cm 　 of 　two ・meter 　high　bamboo 　sprouts （Hosaki−takenoko ）to　improve　their　utilization 　for

health・conscious 　dietary　use ．　Two 　kinds　of　food　were 　prepared 　from 　these 　bamboo 　sprouts ： one 　in

stick　and 　the 　other 　in　powdered 　form ．　The 　stick 　form　was 　prepared 　by 面nely 　slicing 　5・cm 　sections 　into

sticks ，　then　into　fine　strips ，　boiling　in　soya 　seasoning ，　and 　finally　freeze−drying．　Each　form　of 　bamboo

sprout 　food　was 　tested　and 　found　to　absorb 　much 　more 　heterocyclic　amine 　than　could 　burdock　and

cabbage ．　Both　these　food　forms　would 　be　a 　healthy　constituent 　in　a　variety 　of　dishes．

キ ーワ ード ：た けの こ　bamboo 　 sprout ；食物繊維 　dietary　 fiber；穂 先 タケ ノ コ 　 Hosaki−takenoko 　：

　　　　　 the　top　30−50cm 　of　two −meter 　hlgh　bamboo 　sprouts ：ヘ テ ロ サイク リ ッ クア ミ ン 　hetero−

　　　　　 cyclic 　amine ；健康食品　healthy　food ；ダ イエ ッ ト食 品　diet　food

　タ ケ ノ コ （竹 P勿〃05妣 海y∫ 吻 ．の 若 い 茎）の 芽 は 9

月頃に 形成 され，深 さ 20〜30cm の 土 中か ら 200 日位

かけ て徐 々 に大 き くな り，気温 が 12〜13℃ と な る 3 月

下旬 頃か ら地表面 に 出て くる。 日本に お い て は，春先

に 先端 が地 表 に現 れ る頃掘 り出 して 食べ る。

　国 内で 食用 とされ て い るタ ケ ノ コ の 品種 は 12− 13

種 あ り， 最 も多 く食 べ られ て い る の は モ ウ ソ ウ チ ク（孟

宗竹 ：Phyilostachys　heteroaycla　Miif．）で，タケ ノ コ 全

体 の 約 70〜80％ を占め る
1｝。モ ウ ソ ウ チ クタ ケ ノ コ の

生産量 は 福 岡県 が 現在 日本
一

で あ る
2｝。

　 タ ケ ノ コ は地上 に 出てか らは ， 40〜50 日 で 14〜15m

の 高さ となる e タ ケ ノ コ の 成 長速 度 が 速 い の は ， 60〜70
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の 節 ご とに 成長 点 が あ りそ れ ぞ れ の 節が い っ せ い に 成

長 する こ と ， そ して カイネチ ン や ジ ベ レ リン な どの植

物 ホ ル モ ン が 深 く関わ っ て い る こ と ， 幹 の 中が空 洞で

ある こ と
3）

， 親竹か らの 同化作用 に よる有機養分 の 補

給な ど が 総合的に 作用 して 成長 す る 点 に あ る。チ ロ シ

ン は
， 成長 を早め る ほ か ，竹 の 稈 を硬 く丈夫 に す る成

分 リ グ ニ ン をつ くる は た らきをする 。 葉 や稈 の 表 面 に

多 く含 まれ て い る珪酸は，葉の光合成 を助 け稈 の 成長

促進 や 強度 を高め る の に役立 っ て い る
4 ）。

　 タ ケ ノ コ の 栄養的特徴 と して は ， 100g 当 た り 26 キ

ロ カ ロ リー
と比較的低 エ ネ ル ギーで，食物繊 維 （水溶

性 0．3g，不溶性 2．5g ）を多 く含 む 。 た ん ぱ く質含 量 は

3．6g，そ の ほ ぼ 1／3 量は 非た ん ぱ く態の ア ミ ノ 酸 （チ

ロ シ ン ，グル タ ミン 酸，ア ス パ ラギ ン 酸， リジ ン ，ア

ラ ニ ン
，

メ チ オ ニ ン
，

フ ェ ニ ル ア ラニ ン な ど）や ベ タ

イ ン
，

コ 1）ン な ど で あ り， 旨味 の あ る成分 も存在する 。

そ の うえ，タ ケ ノ コ の 食物繊 維 は，ほ うれん草や こ ん
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に ゃ くな ど の 食物繊維に 比 べ
，

ヘ テ ロ サ イク リ ッ クア

ミン 類 （3−amino
−1， 4−dimethyl−5　H −

pyrido ［4， 3−b］
indole（Trp− P −1）， 3−amino

−1−methyl 　
−5　H −

pyrido

［4，　3−b］indole（Trp − P −2）及 び 2−amino −3−meth −

ylimidazo［4，　5−h］quinoline（IQ））の 試験管内で の 吸着

性 が 高 い
5）

。ヘ テ ロ サ イ ク リ ッ ク ア ミ ン 類 は S．

妙 痂 徽 廐 卿 TA 　98 に対 し強 い 変異 原性並 びに マ ウ

ス 肝 臓 ガ ン の 誘発 が 確認 され て い る
6］

の で，タ ケ ノ コ

の 食物繊 維 の 摂取 は ， 大 腸 ガ ン な ど の 予防 に 役 立 つ 可

能性 があ る。

　タ ケ ノ コ の 調理性 として は ，
ホ モ ゲ ン チ ジ ン 酸や塩

基性 の 成分 で あ るア ル カ ロ イ ド類 ， タ ン ニ ン 類 ， シ ュ

　　　　　　　　　　　　　　の　　　　
ウ酸 な ど に よ る 特 有の え ぐみ （ア ク） を除 くた め に 茹

で る操 作 を行 っ た後 ， 煮物 や和 え物 な ど広範囲に 利用

され て い る
7〕

。 掘 っ て か ら時間 の 経過 した もの や ， 地上

に 出て 日数が 経 っ た もの は硬 くて え ぐみ が 強 くなる と

され て い る。ワ カ メ と と もに 炊 き合わせ る 「若竹煮」

や ，それ をすま し汁仕 立 てにす る「若竹 汁」，木 の 芽味

噌 で和え る 「木の 芽和 え」な ど春先の 献立 として伝承

され て い る。

　近 年竹林 の 異常繁殖 が社会 問題 とな っ て い る。 日光

を浴 びて 品質 の 低下 した黒皮 の たけ の こ は ， そ の まま

放置 され ， 竹林 荒廃 の
一

因 に な っ て い る。それ故 ， 竹

や タ ケ ノ コ の有効 利用 が模 索 され ， 竹 を原料 として ，

竹炭 や竹 酢液 な ど として の 利 用法
4 ）

も進 ん で い る。

　そ こ で我 々 は 森林環境 問題 を念 頭 に ， 貴重 な食資源

の 利用拡大 を図る た め ， 地 中か ら掘 り起 こ した従来の

タ ケ ノ コ で は な く，タ ケ ノ コ の 頭部が すで に 地 上 2m

位 に 伸 び た 仮称 「穂 先 タ ケ ノ コ 」 を ， 新規加工 ・調 理

素材 と して 研究開発す る こ と に した 。

寞 験 方 法

1， 試　料

　実験に 用 い た穂先 タ ケ ノ コ は，福岡入女農業協同組

合か ら提供 さ れ た。福岡県 八 女郡 立 花 町 の 竹林 で 平 成

13年 5月に 収穫 され，水 煮後皮 を取 り除 き， 可食部 の

み 缶詰に した 「穂先タ ケ ノ コ 」孟宗竹水煮 （固形量 11

kg，内容総量 18kg）を試料 と して用 い た （漬 汁 は pH
4，8以下 に調製 ）（写真 1）。
2， 賦料の 調製と実験方法

　 1）　 ス テ ィ ッ ク状穂 先 タ ケ ノ コ

　上 記 「穂先 タ ケ ノ コ 」 は煮崩れ しや す い た め，先端

部分 5cm を取 り除 き，上部 か ら繊 維 の 垂直方 向に 10

cm 毎に カ ッ ト し，実 験 に 用 い た穂先 タ ケ ノ コ は先端

側か ら 1 ・2 ・3 と した （写真 2）。 今 回使用 した穂先タ

ケ ノ コ の 全 長 は 28− 32cm で あ り，
4分 画 目に 相 当す

る穂先タ ケ ノ コ 画分 はなか っ た 。 1〜3の 部分 を さら に

半分 （5cm ）の 輪切 り に し，長さ 5cm 厚 さ 3mm で線

維方 向 に千切 りに した。幅 は穗 先タ ケ ノ コ の 厚み とし

（穂先部分 な の で内部 は空 洞状 ），穂先タ ケ ノ コ 内部 の

節 は 付 い た まま用 い た （写真 3）。調理加 熱器 具 は
，

ガ

ス コ ン ロ （PA −10　H 　LP ガ ス 用 ， 0．238kg／h，パ ロ マ

製） を用 い た 。な るべ く
一

定 の 火力 に 保 つ ため に ， コ

ッ ク は 常 に 全 開状 態 で 使用 した 。加熱 用 の 鍋 は ， 直径

18cm ， 表面 ア ル マ イ ト加工 の ア ル ミニ ウ ム 片手鍋 （底

の 厚 さ 2mm ， 容量 2．3の を使用 した。

　 ア ル ミ鍋 に ， 水 を穂先 タ ケ ノ コ 重 量 の 50％ と ， 醤油

（ニ ビ シ うま くち上級 ：こ い くち醤油 ， 塩分 15％）を穂

先 タ ケ ノ コ 重 量に 対する塩分 濃度換算で ，0％，0，5％，

1％ ， 2％ に なる ように加 え， 鍋蓋 をし， ガ ス コ ン ロ を

点火 した 。 煮汁が 沸騰直後 ， 下処理 した穂先 タケ ノ コ

110〜250g を一度に加 えた 。再沸騰後，鍋蓋 を外 し，穂

先 タケ ノ コ 全体 にむ らな く調 味液 が浸透 する よ うに，

菜箸でか き混ぜ ， 煮汁が な くな っ た時点 を加 熱終 了 と

した 。加 熱 時間は 2〜5分 間 で あ っ た。室温 に 下 が るま

で 鍋 をそ の ま ま放置 し ， さ らに 汁気 を切 るため に ス テ

ン レ ス ザ ル に 30分 間放置後，
− 80℃ で 30分 間以上 予

備 冷却 し， 凍結 乾燥 した 。フ ラ ス コ 多岐管 ま た は ドラ

イチ ャ ン バ ーを取 り付け た凍結乾燥機 （東京理化機械

（株）製 FDU −540 型）を使用 した 。 乾燥後 ， 吸湿 を避 け

る た め 凍結乾燥試料 をデ シ ケ ーターに 入 れ，暗室 に て

保存 した 。

　熱 風乾燥 は，ADVANTEC モ デ ル SP −650 を用 い

た 。 食物繊 維 の 吸着実験 に お い て ，凍結乾燥 試 料 と の

比較の 意味 で ，厳 しい 乾燥条件 と して 今回 は 100℃ の

温度条件で 20 時間乾燥 した 。乾燥後，吸湿 を避ける た

め ，調 製 し た 試 料は デ シ ケ ーターに 入 れ ，暗室に て 保

存 した 。

　 2） 粉末穂先 タ ケ ノ コ

　上記 1）の 3部位 の 穂先 タ ケ ノ コ の 節部分 を ，
1cm 角

の 5mm 厚さ の 色 紙 切 りに し ，

− 80℃ で 30分 予 冷 却

後，凍結乾燥 し，ボ
ー

ル ミル 粉砕 機 （三 商 NS −3）に 36

g 入 れ ， 20時間製粉 した 。

　 3）　実 験測定 機器

　高速液体 ク ロ マ トグラ フ ィ は 日立 製 の L −6000型 の

ポ ン プ に 日立 製 の レ 4200 型 UV 検 出器 を接 続 し， デ

ー
タ処理 は 日 立製 の D −2500Chromato−Integratorを

用 い て行 っ た。遠心分 離機は 日立 製 の HIMAC 　 CR 　5

B2 型 を ， 超 音波洗 浄器 は シ ャ
ープ 製 の UT −304型 を

用 い た。

72 〔304）
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凍結乾燥

写 真 1．試 料 タ ケ ノ コ （水 煮 缶 ）

t
［

蚤

熱風乾燥

煮≒

写 真 2．水 煮タ ケ ノ コ の 分 画

一’x

戛

ト
　　　　　　 t，

β 噺　　　　　ρ

π

尸｛
ー

“　　　 州 亀　　　　 L

写真 4 ．熱 風乾燥 品 と凍 結 乾燥 品の 外 観

写Pt　3 ．千切 リ タケ ノ コ

　 左 ：熱 風乾燥 　 右 ：凍 結 乾燥 　倍 率 ： x5

写真 5 ．熱 風 乾燥 品 と凍 結 乾燥 品 の 顕微 鏡 写真

左 ：熱風 乾燥 右 ：凍 結乾 燥 倍 率 ： Xl2

写真 6．熱 風 乾燥 品 と凍 結乾 燥 品 の 断 面

　 　 　 　 の 顕 微鏡 写真
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ス テ ィ ッ ク状 タケ ノ コ の 調 味 （醤油 味）

　　　 10〜 20e皿 　　　　　　　20〜30c皿
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　 4） HPLC に よ るヘ テ ロ サ イ ク リ ッ クア ミン の 定

量分 析

　前報
5）

を
一部 改変 した測定条件で行 っ た。HPLC 測

定条件は ， カ ラ ム は TSKge10DS 　80　TM ， 4．6mm φ×

15cm を，検出は紫外部，269nm ，流速 1．lmt ／min ，

温 度，40℃ ，移動相，10mM 燐酸緩 衝 液 pH7 ．2 ： メ タ

ノー
ル ニ 1 ：1 と した 。 こ の 条件で Trp −P −1及 び Trp −

P −2 を分析す ると，保持時間 10，4 分 に Trp −P −2，14．7

分 に Trp −P −1 の ピー
クが 検 出 され た （図 1）。それ ぞれ

の ピ
ー

ク面積 か ら検 量線 を作成 し，検 液 中 の 各 ヘ テ ロ

サ イ ク リ ッ クア ミ ン 含量 を求め た。調味 し た ス テ ィ ッ

ク状穂 先 タケ ノ コ 由来 の 水 に 抽 出 され る成分 は
， 保 持

時 間 10 分 ま で に 全 て 溶 出 し， そ の 後 Trp −P −2，
　 Trp −

P−1 の 順 に ピ
ー

ク が 認 め られ た 。 本試験 で は移動相 の

メ タ ノール 濃度 を 50％ と して行 っ た 。

ポ
No

瞬

祠

lO

引
o
い

エ分（間時持保

図 1．吸着 反 応 液 の HPLC

　 　 　ク ロ マ トグ ラ ム

（307）

　5） 吸着試験

　10ml 容 遠 沈管に試料 を 100mg と り，こ れ に Trp −

P −1及 び Trp −P −2 を共 に 98μg 含む水溶液を 2mt 加

え超 音 波 洗浄 器 で 60秒 間処 理 した後 37℃ で 30分 間

水平往復振 と うし反応 させ た 。 反応 液 を 3，000rpm で

20 分 間遠心 分 離 し，上澄 み 液をポ 11 フ ッ 化 ビ ニ リ デ ン

製 の O．22μm ブ イル タ
ーで 濾過 し，濾液中の ヘ テ ロ サ

イ ク リ ッ クア ミ ン 量 を HPLC で 測定 し，結果は 吸着率

（＝ 吸着量 ÷ 添加 量 x100 ）で 示 した 。

結果及 び考察

1． 穂 先 タケ ノ コ 加 工 品 の 組識的性状

　 1） ス テ ィ ッ ク状穂 先 タケ ノ コ の 特徴

　写真 4 の 左側 は 凍結 乾燥品 ， 右側 は 100℃ で 20 時間

熱風乾燥 した試料で ある 。 乾燥法 の 違 い で ， 外観 ・形

態 ・色 ・量な ど か な り異な る製品 とな っ た e 試 食 した

と こ ろ，熱風乾燥品 は ，パ リパ リ と した 食感は あ っ た

が ， 醤油 の 焦げた 臭 い が し， 乾燥温度や 時間など 適 当

な熱風乾燥条件 を検討す る必要が ある と考 えられ た。

凍結乾燥品 は，歯脆 く，ス ナ ッ ク菓子様の 製品 に 仕上

が っ た。タ ケ ノ コ の 風味 が 残 り，柔 らか い の で，お 茶

うけ ・
お つ まみ

・
子 どもや お年寄 りの お や つ

・ダイエ

ッ ト食 ・食物繊 維 の 補 給 に 適 当 と考 え られ た。

　さ らに，ス テ ィ ッ ク状 の 穂 先タ ケ ノ コ を顕微鏡 で 観

察 した。写 真 5 は全体 を，写 真 6に断面 写真を示 した 。

い ずれ も左側 は 熱風 乾燥 ， 右 側 は凍結 乾燥 した 試料 の

顕微 鏡 写真 で あ る。色 ・組 織 ・大 きさ と も異 な る の が

分 か る。凍結 乾燥 した試料 は ， 熱 風乾燥 試料 に比 べ ，

全 長 の 収 縮率が 少 な く， 孔 が 網 目状 に 発達 して い た （写

真 6）。

　 2） 粉 末穂 先 タ ケ ノ コ の 特徴

　そ の ま ま で は 硬 く， 利 用 し難 い 穂先 タ ケ ノ コ の 硬 い

節部分 を有効 利用す る た め ， 粉末化 した 。 片 栗粉様 の

白 い きめ こ まか い 粉 末が 調 製で き た 。 粉 末 の 粒 子 サ イ

ズ を， 顕微鏡で 観 察 した と こ ろ ， 10〜300μ と か な りの

バ ラ ツ キが あ っ た 。

2． ス テ ィ ッ ク状穂 先 タケ ノ コ の躙味

　 ス テ ィ ッ ク状穂先 タ ケ ノ コ の 味付け に つ い て 検討 し

た 。 旨味 と色を付与する た め ， 醤油 で 調味 した 。 醤油

は ，塩分 濃度換算で 1．0％ を基 準 と し，そ の 1／2 と 2 倍

の 塩分濃度，醤油抜 き の 4 種類の 製品 を試作 した （写

真 7）。10 名で試 食を した とこ ろ，1番好 まれ た の は 0．5

％ 塩 分 濃度 （7名） で あ り，つ づ い て 1．0％ 塩分 濃度

（2 名）， 2．0％ 塩分 濃度 （1名 ）で あ っ た。お つ まみ と

して少量 食べ る場合 は 1．0％，2．0％ が 塩 味は強 い が ，
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旨味が あ る と の 評価 で あ っ た 。 塩分摂取量を控 え るた

め に は 0．5％ 濃度が適 当 と考 えられ る 。 外観 は イカ の

「するめ」に似て い る 。

3． 穂先 タ ケ ノ コ の 部位 と硬 さ

　穂先 タケ ノ コ は ， 先端 か ら基底 部 に近 い ほ ど硬 く，

食品 と して の 価値 は減少 す る。先 端 か ら基底部 方 向に

どの 部位 まで ，
ス テ ィ ッ ク状穗先 タ ケ ノ コ に利用で き

るか 検討 した 。 た だ し ， 今回は 上部か ら 30cm まで の

試料 しか なか っ た の で ，先端 〜10cm ，10〜20cm ，20
〜30cm の 3部位に つ い て比較 検 討 した。写真 8 の よ

うに，太 さ ・外観 な どは 多少 異 な る程度で あ っ たが ，

試 食 した とこ ろ ， 部位 に よ り硬 さに 違 い が あ っ た。先

端ほ ど柔 らか く， 根 元 に 近 い ほ ど筋 っ ぼ く硬 か っ た が ，

上部 か ら少 な くとも 30cm まで は ， ス テ ィ ッ ク状穂先

タケ ノ コ に 利用 で き る こ と が 分 か っ た。

　小 机 は
B）

タ ケ ノ コ の 部位別に 食物繊維 の 含有量に つ

い て ，長 さ 30cm の タケ ノ コ を先端部か ら基底部 まで

を 4 等分 して定量 した とこ ろ
，

NDF （Neutral　deter−

gent丘ber）・ADF （Acid　detergent　fiber）・Cellurose

は 基底部程 多か っ た と報告 して い る。

4 ， ヘ テ ロ サ イ ク リ ッ ク ア ミ ン 吸着賦験

　 タケ ノ コ の 食物 繊維 は ， 変異原性 ・マ ウス 肝 臓ガ ン

の 誘 発作用 の あ る ヘ テ ロ サ イ ク リ ッ ク ア ミ ン 類の 試験

管内で の 吸着性が 高 い
5】

。 HPLC を用 い
， ス ティ ッ ク状

穂先 タ ケ ノ コ と粉末穂先 タ ケ ノ コ で，ヘ テ ロ サ イク リ

ッ ク ア ミ ン の 吸着力 に差が あ る か 否か 検 討 し た。併 せ

て ， ゴ ボ ウ や キ ャ ベ ツ と ヘ テ ロ サ イ ク リ ッ クア ミン の

吸着力に つ い て も検討 した （表 1）。

　 Trp −P −1及 び Trp −P −2 に 対 す る穂先 タ ケ ノ コ 凍 結

乾燥粉 末 ， 凍結乾 燥 ス テ ィ ッ ク状 穂先 タ ケ ノ コ
， 熱風

乾燥 ス テ ィ ッ ク状穂 先 タ ケ
’
ノ コ 並 び に ゴ ボ ウ及 びキ ャ

ベ ツ の 凍結 乾燥粉 末の 吸着能を調 べ
， 表 1 に 吸着率 を

示 した 。 試験 は 3 回実施 し ， 平均値及 び標準偏差で 示

した。

　穂先 タ ケ ノ コ 粉 末で は ， Trp −P −1 及 び Trp −P −2 の

　 衷 1．各種 試 料 へ の ヘ テ ロ サ イ ク リ ッ ク ア ミ ン の 吸 着率

試料
吸着 率 （％ ）　 平 均 値 ± （S，D）

Trp − P− 1　　Trp − P− 2

穂 先 タケ ノ コ

　 粉 末

　 凍結 乾 燥 ス テ ィ ッ ク状

　 熱風 乾燥 ス ティ ッ ク状

ゴ ボ ウ 粉 末

キ ャ
ベ ツ 粉 末

85．6士 0，5　　　　85，5±0．5
78．7土 1．2　　　 76．8±2．0

39．8± 10．2　　 39，1± 12 ．9

79．0± 1．2　　　　81，2± 1 ．1

78．0± 2．1　　　　78．1± 2．1

n ＝ 3

1
吸着率は それぞれ 85．6± 0．5％ 及 び 85．5± 0．5％ で ，

調味 した ス テ ィ ッ ク状 の 穂先タ ケ ノ コ （凍結乾燥）で

は 吸着率は それ ぞれ 78．7± 1．2％ 及 び 76．8± 2，0％ と

な り， 粉 末 よ り調味 し た ス テ ィ ッ ク状 の 穂先 タケ ノ コ

（凍 結乾燥）の 吸着率 の 方が 小 さか っ た。こ の 吸着率 の

違 い の 原因 は ， 粉 末状 とス テ ィ ッ ク状 の 構 造 の 違 い か ，

ある い は ス ティ ッ ク状穂先 タケ ノ コ に調味 した 成分 の

影響 な ど が考 えられ る が ， 現時点 で は不明 で ある 。 さ

らに ，熱風乾燥 した ス テ ィ ッ ク状穂先タ ケ ノ コ の 吸着

率は ，
Trp −P −1で 39．8± 10．2％ ，

　 Trp−P −2 で 39．1±

12．9％ で ， 凍結 乾燥 ス テ ィ ッ ク状穂 先 タケ ノ コ の 吸 着

率 の 半分程 度に な っ た 。写 真 6 の ス テ ィ ッ ク状穂 先 タ

ケ ノ コ の 断面に お い て ， 凍結乾燥 し た もの で は 氷 の あ

とが 空隙 とな っ た 多孔質の 組織が 認 め られ るが ，熱 風

乾燥 した もの で は 内部 の 構 造 が 収縮 ・密着 して い る こ

と か ら，両 者の ヘ テ ロ サ イ ク リ ッ ク ア ミ ン吸着の 差は

タ ケ ノ コ 内部構 造 の 違 い に 起 因す る の が 明 らか で あ

る。

　
一

方 ， 穂先 タ ケ ノ コ
，

ゴ ボ ウ及 び キ ャ ベ ツ の 凍 結乾

燥粉 末に 対 する ヘ テ ロ サ イ ク リ ッ クア ミ ン の 吸着 を比

較す る と ， 穂 先 タ ケ ノ コ が 最 も高 い 吸着 率 85．6± 0，5

％ で有意 差 （p ＜ O．Ol）が 認 め られ た。穂先 タ ケ ノ コ
，

ゴ ボ ウ 及 び キ ャ
ベ ツ か ら調 製 し た ADF に 対す る

Trp −P−1 の in　vitro で の 吸着率 （穂先 タ ケ ノ コ ：97

％，ゴ ボ ウ ：96％，キャ ベ ツ ：89％）
5｝

と 比 較する と，

本 試験 で 用 い た こ れ らの 凍結乾 燥粉 末 で は 12〜17％

程 度低 い 吸着率を示 した 。

一般に ，酸性下 洗剤処理 に

よ り得 られ る ADF の 方が，凍結乾 燥粉 末 よ りもヘ テ

ロ サ イ ク リッ クア ミ ン 吸 着能が 幾 分 高 い の か も しれ な

い 。

　 本試 験は穂 先タ ケ ノ コ の 有効 利用 を目指 して行 っ て

い る 。 特に ， 調味後凍結乾燥 を行 っ た ス テ ィ ッ ク状 の

穂先 タケ ノ コ で は ， 添加 した Trp−P −1及 び Trp−P −2

を 80％ 近 く吸着す る こ とが確認 され た 。 吻 癬 アo で ヘ

テ ロ サ イク リ ッ ク ア ミ ン 吸着能 を有す る こ と は 腸管 内

に お い て も同様 な作用 を示す可能性が あ り， 本加工 品

の 摂取に よる大腸ガ ン 発生 の 予防が 期待 さ れ る 。

5． 穂先 タケ ノ コ 加 工 品 の 調理 へ の 応用

　 1）　 汁物へ の 応用

　 椀 に ス テ ィ ッ ク状穂先タ ケ ノ コ と，調味 した 紅葉人

参 を入 れ，調味 した熱 い 出 し汁 を注 ぐ。 ス テ ィ ッ ク状

穂先 タ ケ ノ コ はす ぐに吸水膨 潤 し，写真 9 の ように簡

便に穂先 タケ ノ コ の 吸 い 物 が 出来 る。旬 の タ ケ ノ コ に

比 べ
， 風 味 ・テ ク ス チ ャ

ー
は 若干劣 る が ， 味覚 的 に は

美味 で あ る と好 評で あ っ た 。
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　 2） 小 麦粉調 理 へ の 応 用　 （写真 10）

　 ク ッ キ
ー ： 泡立 てた バ タ

ー
に砂 糖 を入 れ よ く撹 拌す

る。卵 を加 え，さ らに よ く泡立 て た後，薄力粉 ，
べ 一

キ ン グ パ ウ ダ
ー，穂 先 タ ケ ノ コ 粉末 を加 え ， 練 らな い

よ うに サ ッ ク 11混ぜ る 。 こ の 生地 を絞 り出し袋 に 入れ ，

絞 り出 し 160℃ の オ
ープ ン で 12〜13 分 間焼 く。

　蒸 しパ ン ・マ ドレ ーヌ ： 卵 と砂糖 をよ く泡立 て る。

薄力粉，べ 一
キ ン グ パ ウ ダ

ー，穂先タ ケ ノ コ 粉 末 を加

え軽 く混ぜ 合わせ る。型に入 れ，蒸 しパ ン は 12〜13分

間蒸 し，マ ドレ
ー

ヌ は オ
ーブ ン で 焼 く。

　柚 子 の 香 タ ル ト ：卵 ・砂糖 をよ く泡立 て ， 白あん と

水 を加 え よ く混ぜ 合 わ せ る。薄力粉 ，
ペ ーキ ン グ パ ウ

ダー
， 穂先タ ケ ノ コ 粉 末 を加 えサ ッ ク リ混ぜ る 。 ザ ラ

紙 に 甘納豆 をお き，生地 を延ば して 3分間蒸す。紙 を

剥が し，棒状 に ま とめ た 黒 あ ん を芯 に 巻 く。2cm 幅 に

切 り分け る 。

　 い ずれ の 小麦粉調理 で も，主材料 の 2％ 程 度 の 穂先

タ ケ ノ コ 粉 末混 入 で は ，調 理操作 上 も調 理 済 み 製 品 の

香味に もま っ た く影響 は なか っ た。ただ ， 焼 成製品 を

室温 に 放置 して お くと吸 湿性 の た め か ， 表面 が しっ と

りす る 傾 向 が あ っ た 。

　3）　卵料理 へ の 応用　 （写真 11）

　卵液に 調味料 と穂先 タ ケ ノ コ 粉末 （卵液 の 2％）を加

え ， 卵焼 き器 で焼 く。 穂先 タ ケ ノ コ 粉末 を卵液 へ 混入

す る際，ダマ を作 り易 い が ，卵 の 風味 に影響 を与えな

か っ た。

　4） ゼ リ
ー

へ の 応用 　（写 真 12）

　ゼ ラチ ン を水 に 潰 け る 。 熱湯に砂糖 を溶か し， 膨潤

した ゼ ラチ ン を加 え ， 穂先 タ ケ ノ コ 粉末，オ レ ン ジ ジ

ュ
ー

ス
， リキ ュ

ール を加 え ， ゼ り一型 に 流 し入 れ ，冷

や し固め る 。 穂先 タ ケ ノ コ 粉 末は ，ダ マ を作 り易 い の

で砂糖 と混ぜ た後溶か す と よい
。 ゼ リーは 舌の 上で の

滑 らか さ が 大事で あるが ，穂先 タケ ノ コ 粉末 を混 入 し

た場合 は，ザ ラ ツ キ感が あ っ た。

　以上 の よ うに 2m 前後の 穂先 タ ケ ノ コ の 先端 30〜

50cm の 部分 は 食用 に 加工 で きた が ，基底部 の 有効利

用 は今後の 課題 と して残 っ た 。

要　 　約

　環 境保全 と食資源 の 開発 の 視点 か ら， 現代の 食生 活

で 不 足 しや す い 食物繊維 を多 く含 む が 従来は ほ と ん ど

食品 と して 利用 さ れ て い なか っ た 「穂先 タ ケ ノ コ 」 を

有効利用する方法を検討 した 。

　硬 い 組織 を柔 らか く食す るため ， 茹 で た穂先 タ ケ ノ

コ を 5cm 長 さ の 千切 りした後調 味 （醤油煮）し，凍結

乾燥 させ た ス テ ィ ッ ク状穂先 タ ケ ノ コ と ， 茹 で た穂先

タ ケ ノ コ を凍結乾燥後 ， 粉に した粉末穂先タ ケ ノ コ を

調製 した 。

　両 穗先 タ ケ ノ コ 加 工 品 の 特 徴 は，変異 原性 や 肝臓 ガ

ン の 誘発作用 が あるヘ テ ロ サ イ ク リ ッ クア ミン の 吸着

性が ゴ ボ ウや キ ャ ベ ツ よ りも優 れ て い た 。

　 ス テ ィ ッ ク状穂先 タケ ノ コ は ， 食物繊 維 を多 く含 む

保健 食 ・噛 む お や つ ・汁物 の 浮 き身 と して適 当 で あ

る。粉末穂 先タ ケ ノ コ は ， 小 麦粉調理 ・卵料理 ・ゼ リ

ーな ど の 各種 デザー トな ど に 幅広 く利用 で きる 。
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