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水 の 硬度が煮出 し汁 の 嗜好性 と溶出成分 に 及 ぼ す影響

Effect　of　water 　hardness　on 　the　chemical 　composition 　and 　taste　of　soupstocks
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　Three 　kinds　of　mineral 　water 　with 　different　hardness （natural 　water 　from　Alps，　Evian　and 　Contrex）were 　used

to　make 　soupstock 　from　bonito，　vegetables 　and 　beef．　Total−N ，　free　amino 　acid （FAA ），IMP ，　GMP 　and 　organic 　acid

contents 　were 　analyzed 　and 　compared ，　and 　a　sensory 　evaluation 　was 　carried 　out ．
　The 　FAA 　pattern 　Qf 　bonitQ　stock 　was 　different　among 　the　water 　samples 　used ．　A1though　the　sensory 　evaEuation

showed 　no 　significant 　difference　in　the　overall　preference　among 　the　water 　 used ，　the　stQck 　made 　with 　Evian　and

Alps　water 　tended 　to　be　preferred．　The　FAA 　was 　highest　in　the　vegetable 　stock 　made 　with 　Alps　water 　followed
by　Evian．　The 　sensQry 　evaluation 　showed 　that　both　were 　significantly 　preferred ．　The　beef　stock 　was 　c王ear 　with

Contrex，　prQbably 　due　tQ　the　highest　weight 　of　the　separated 　scum ．　The 　total　FAA 　was 　the　highest　with 　Evian
and 　next 　with 　COntrex．　The 　high　IMP 　and 　GMP 　with 　Evian　and 　were 　most 　preferred ．

　The 　chemica 旦composition 　of 　the　stocks 　prepared　from　the　three 　kinds　of 　water 　differed　in　hardness．　The 　prefer−

ence 　was 　affected 　not 　only 　by　the　chemical 　composition 　of　the　extracts 　but　also 　by　the　taste　of　the　water ．　The　bal−

ance 　between　the　cornposition 　of 　the　extract 　and 　the　taste　of　the　water 　was 　the　main 　factor　determining　the　pref−
erence ．
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ー

ワ
ー

ド ：水 の 硬度　hardness　of 　water ；か つ お節 だ し bonito　soup −
stock ；野菜 ス

ープ vegetable 　soup
−
stock ；

　　　　　 牛 肉 ス
ープ beef　soup −

stock ；遊 離ア ミ ノ 酸　free　amino 　acid ；官 能評価 sensory 　test

　近年種 々 の ミネ ラ ル ウ ォ
ーターが 市販 され，日本 の み な

らず ヨ
ーロ ッ パ の 水 も入手出来 る よ うに な っ た。こ れ ら ミ

ネ ラ ル ウ ォ ターの 中に は ヨーロ ッ パ の 硬水 も含 まれ ，水 の

硬度 と味や調 理 と の 関係 に も関心 が高 ま っ て い る。こ れ ま

で 豆腐 の お い しさが水 に 影響 される こ と
1＞
，茶 コ ー

ヒ
ー
，

だ しなどの おい し さ が，水の 硬度 に よりこ となる こ と，等

に つ い て ，新聞，雑誌，イ ン ター
ネ ッ ト等で 見る こ とが出

来る 。 また，料理人 は 硬度 の 違 い に より仕上が りが異な る

こ とを経験的 に身に つ け て い る 。 例えば 菊の 井 の 村田吉

弘氏 は 「昆布 と カ ッ オ節 の だ しは 日本 の 水 つ まり軟水 だ と

お い しくとれ る 」
2）
，キ ュ イエ ー

ル の 新屋信幸氏 は 「軟水

は よ くも悪 くも素材 の 成分 を 流出 しや す く，硬水は逆 に 閉

じ込 め る 効果 が あ る 」
2）

と し，ポ ン テ ベ ッ キ オ の 山根大助

氏 は 「硬水 は よ く も悪 くも素材の 味 を浮 き彫 りに す る」と

述べ て い る
3）

。

　 こ れ まで ，硬度の 異な る水に対する嗜好を官能評価に よ

っ て 調べ た研究が あ り，輸入 さ れ た 硬水 で あ るエ ビ ァ ン と

ヴ ィ ッ テ ル は 好まれ ず，軟水で あ る 日本の 水が好まれ た
4）
。

水の硬度 と調理 の 関係 に つ い て は，0．05M 乳酸カ ル シ ウ

ム 溶液 で 炊飯 した飯粒 は 蒸留水で 炊飯 した飯粒 に 比べ 膨潤

度が低 く硬い こ と
5〕
，17種 の 水 を用 い て抹茶の 泡立ちを検
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討 した結果水 の 硬度が高 い ほ どタ ン ニ ン 及 び可溶性成分 の

溶出が 少 な くな る傾 向に あり，泡 立 ち に くい が安定 な 泡 と

な る こ と
6）
，水道水，軟水 （六 甲 の お い しい 水）お よ び硬

水 （ヴ ィ ッ テ ル ）で ，コ ーヒー，紅茶，緑茶をい れ ，カ フ

ェ イ ン と タ ン ニ ン を定量 した 結果，紅茶 の カ フ ェ イ ン の み

水の 種類に よ り有意 の 差があ っ たが，同時 に官能評価 を行

っ た と こ ろ ，全体的 な お い し さ に は差が な か っ た こ と
7 ）
，

な どが 報告 され て い る。

　だ じに 関 して は，豊田 ら
s）

が 硬度の異な る 4種の水を用

い 2％ 昆布 だ しを調製 した と こ ろ グ ル タ ミ ン 酸量が水 の 種

類 に よっ て 異 な る こ とを発表 した 。 安達は
9｝
．蒸留水，軟

水 （六 甲 の お い し い 水），硬水 （ヴ ィ ッ テ ル ）を 用 い 3％

煮干し だ し を調製 した と こ ろ ，5’−IMP ，5’−AMP ．お よ び

遊 離 ア ミ ノ 酸は硬水に多か っ た が，官能検査 で は総合評価

に 有意 の 差 は なか っ た と して い る 。

　 しか し，そ の 他の 煮出 し汁に つ い て官能評価 と成分 の 分

析か ら評価 した 研究は 見当た ら ない
。 我 々 は水の 硬度が 煮

出 し汁の 嗜好性や 成分の 溶出 に どの ように 影響 を与える の

か，官能評価と煮出し汁の 成分分析 を行な い 検討す る こ と

と した 。

　なお，西野次郎 日本水道協会水質課長 に よれば水 の 硬軟

の 区別 に は 公 的 な 基準は な く
10）
，日本で は lL 中の 炭酸カ

ル シ ウ ム の 量 に 換算 して 硬度を表示す る 。世界保健機構 の

ガ イ ドライ ン で は 0〜60 が 軟水，60〜120が 中程度の 軟水，

120〜i80が硬水，180 以上 が非常 な硬水，と され て い る 。

また，日本の 通例 で は 100以 下 を軟水 ，100〜300を中硬水，

300 以 上 を 硬水 と して い る 。 日本 で は 約 7 割が 6Q 以 下 で
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あ る が，鹿 児 島 で は 306の 地域 もあ る と い う こ と で あ

る
10 ）。日本 の 水 道 法第 4条 に よ る と，水 道 水 は カ ル シ ウ ム

300mg ／L 以 下 、マ グ ネ シ ウ ム 300　mg ／L 以 下，　 pH 　5，8〜

8．6 と定め られ て い る。

実験方法

1． 試料

　（1） 水 ：硬度 の 異 な る 3種 の 市販 の 水 を用 い た 。 す な

わ ち，南 ア ル プ ス の 天然水 （硬度約 30mg ／L （軟水 ）サ

ン ト リー
フ
ーズ（株）），エ ビア ン （硬度 291度 （中硬水）

カ ル ピス 伊藤忠 ミ ネ ラ ル ウ ォ ター（株）），コ ン トレ ッ クス

（硬度約 1，551mg ／L （硬 水） サ ン ト リ
ー

（株 ）） で あ る。

こ れ ら の 水 の 表示 を 表 1 に 示 した。

　 （2 ） 煮出し汁 ： 以下 の 3 種 と し，調理書 に 従 っ て 調製

した 。

　か つ お節だ し ： に ん べ ん の か つ お節荒節をに ん べ ん で 削

っ て もらい 窒素封 入 し た もの を実験 に 用 い た。沸騰水 1L

中 に 3％ 重量 い れ 1分間沸 騰 継続後 3分 間静置，布の 布巾

を 3枚重ね て 濾 し，1，000mL に定容 した 。

　野菜 ス ープ ： ニ ン ジ ン 100　g，キ ャ ベ ツ 50g，タ マ ネギ

100g，ジ ャ ガ イ モ 200　g を大切 りに し，3 つ に わ けて それ

ぞ れ を水 LsL と と もに 加熱 し，沸騰後 1時 間 加熱 を継続

した。布 の 布巾 を 3枚 重 ね 濾 し，1，500mL に定 容 し た。

　牛 肉 ス
ープ ス トッ ク ： 牛肉肩肉 を 筋線維 に そ っ て 3cm

角 に 切 り，それ ぞ れ 水 1．5L とともに 加熱 し，沸騰後 3 時

間加熱 した。こ の と き水 の 温度が 93〜95℃ を 保 つ よ うに

火力 を調節 した。加熱途中に ア ク を除 くこ とを しな か っ た

の で 蒸発量 は 少 な か っ た。加 熱 終 了 後布巾 を 3 重 に して 濾

した の ち 1，500mL に 定容 した 。

　3種 の 水 の 沸騰 まで の 時間はい ずれ もほ とん ど差 が なか

っ た。実験 は 3 回繰 り返 した 。

2． 総窒素の 定量

　微量窒素分 析 装 置 （TN −100，三 菱 化 学 （株））に よ っ た。

3． 遊離 ア ミノ 酸の 定量

　常 法 に よ り ア ミ ノ 酸 分 析計 （日本 電 子 JLC／500　V ，生

体 ア ミ ノ 酸分析 シ ス テ ム ） で 定量 した。

4．　 イ ノ シ ン酸 の 定量

　常法に よ り HPLC （核酸分析シ ス テ ム ，カ ラ ム ： YMC −

PCKpolyamine　I ，島津製作所） で 定量 した 。

5、　 有機酸 の 定 量

　常 法 に よ り HPLC （有 機 酸 分析 シ ス テ ム ，カ ラ ム ：

Shim−pack 　SPR −H ，島津製作所） で 定量 した 。 実験 の 都

合上，有機酸に 関 して は 1試料し か分析出来なか っ た 。

6． 牛肉ス
ープス トッ クの

‘‘

あく
”

の定量

　 ス
ー

プス ト ッ ク を濾 して 布巾に 残 っ た 物質 は そ の まま冷

蔵 庫 で 3 日 間 乾 燥 し，重量 を測 定 した。さ ら に，水 の み を

同 じ時間加熱 し，同様 に布巾 で 濾 して 結晶様 の 物質 の 重量

を測定し，こ れ を先に布巾に残 っ た物質の 重量か ら差 し引

い て ア ク の 重量 と した 。

7．　 牛肉 の 物性測定

　 ス ープ ス トッ ク をとっ た 加熱後 の 牛 肉を 2Cln角 に 成型

し，テ クス チ ャ
ー

ア ナ ラ イ ザ
ー （TA ．　XTpluse英弘精機

（株）） を用 い ，直径 0．6cm 円柱形 プ ラ ン ジ ャ
ーt プ ラ ン

ジ ャ
ー

ス ピード 10mm ／秒で ，筋線維に平行あ る い は垂直

に 高 さ の 60％ まで 圧縮試験を行 っ た 。

8， 官 能 評 価

　3種 の 煮出 し汁 に つ い て ，順位法 に よ る官能評価 を行 っ

た 。 トレ
ー

に 3種 の 煮 出 し汁各 30mL ，口 濯 ぎ用 の 浄水器

を通 した水道水を い れ た カ ッ プお よ び質問紙をの せ パ ネル

に供 した 。 試料 の カ ッ プ に は 3桁 の 乱数をつ け，また 順序

効 果 を な くすよ うに 考慮 し た。質問 項 目は，味わ う前 の に

ご りの 強さ，香 りの 好 ましさ，味わ っ て か ら味 の 好ま し さ，

え ぐみ の 強 さ，渋み の 強 さ，うまみ の 強さ，総合的な好ま

し さで ある 。
パ ネ ル は和洋女子大学の 学生，助手，教員

30名 で 構成 し た 。 結 果 は 順位合計 を求 め Newell ＆ Mac −

Fahrenli） の 方法 で 検定 した。

表 1．実験 に 使用 した 3種の 水 （表示 に よ る）

南ア ル プス の 天 然水 エ ビ ア ン コ ン トレ ッ ク ス

品名
　　　　　 、
ナチ ュ ラル ミ 不 ラ ル ウ ォ

ー
タ
ー 　　　　　　、

ナチ ュ ラル ミ 不 ラ ル ウ ォ
ーター

　　　　　 、
ナチ ュ ラ ル ミ 不 ラ ル ウ ォ

ータ
ー

原材料名 水 （鉱 水 ） 水 （鉱 泉水 ） 水 （鉱 水）

原産国 日本 フ ラ ン ス フ ラ ン ス

炭 水化物 0 0 o

ナ トリ ウ ム 0、65m 墓 0．5mg 091mg

カ ル シ ウ ム 0．97mg 7 ．8mg 48．6mg

マ グ ネシ ウム 0．15mg 2 ．4mg 8、4mg

カ リ ウ ム 0．28rng 　 0．32mg

硬度 約 30mg ／L （軟水） 291 度 （中硬水） 約 L551　mg ／L （硬 水）

pH
　 7、2 7．3
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結果 お よ び考察

1． 総窒索，遊離ア ミノ 酸 お よび イ ノ シン 酸

　南 ア ル プ ス の 矢 然水，エ ビ ア ン，コ ン トレ ッ ク ス で と っ

た煮 出 し汁 の 総窒素，遊離 ア ミ ノ 酸 イ ノ シ ン 酸，グア ニ

ル 酸 の 測定結果を表 2〜4 に 示 した。

1−1　か つ お節だ し

　 こ れ まで か つ お 節 だ しの 成分 と して ，遊離 ア ミ ノ 酸 で は

ヒ ス チ ジ ン が 最 も多 く，つ い で ア ラ ニ ン，リ ジン ，グ リ シ

ン ，グ ル タ ミ ン 酸 ロ イ シ ン な どが 報告されて い る 。 また，

ア ン セ リン，カ ル ノ シ ン も多 い
且2）

。 本研究の 結果 もおおむ

ね同 じで あっ た。（表 2）

　水の 違い に よ る か つ お 節 だ しの 成分 で は 全 窒素 に 有意 の

差が あ っ た 。 また，遊離 ア ミ ノ 酸 の タ ウ リ ン，グ ル タ ミ ン

酸，プ ロ リ ン ，ア ラ ニ ン ，バ リ ン ，ヒ ス チ ジ ン ，カ ル ノ シ

ン に大 きな差 で は ない もの の，水の 種類 に よ る 有意 の 差 が

あ っ た 。 南 ア ル プ ス の 天 然水 は タ ウ リ ン，ア ラ ニ ン が多 く，
エ ビ ア ン は グ ル タ ミ ン 酸 と プロ リ ン，バ リ ン が 多 く，タ ウ

リ ン が 少 な か っ た 。コ ン トレ ッ ク ス は イ ノ シ ン 酸が多 く，

遊離 ア ミ ノ 酸 の 中で ，カ ッ オだ しの 疲労回復効果等 が 認 め

られ て い る，カ ル ノ シ ン，タ ウ リ ン
13）

が多か っ た 。 か つ

お節だ し を特徴づ ける成分 は イ ノ シ ン 酸で ある が，コ ン ト

レ ッ ク ス は イ ノ シ ン 酸 は多い が グル タ ミ ン 酸は 少な く，グ

ル タ ミ ン 酸の 多い エ ビ ァ ン は イ ノ シ ン 酸は 少な か っ た。3

種 の 水 の 間 に こ の よ うな違 い が あっ た理由 に つ い て は今後

検討 の 必要があ る 。 なお，ア ス パ ラギ ン 酸 は どれ も非常 に

少 な か っ た。

　有機酸 に つ い て は，か つ お 節 だ し に は 乳酸が多い こ とが

知られ て お り，こ こ で も多か っ た が 3種 の 水 の 間 に ほ とん

ど差 は な か っ た 。

表 2． 3種の 水で 調製 した か つ お節 だ し中の 溶 出成分

南 ア ル プ ス の 天 然 水 エ ビ ア ン コ ン トレ ッ ク ス

pH
一 一 一

全窒 素 （ppm ） 467．04± 1．82c5 工5．39± 2．23b568 ．59 ± 2．96a ＊ ＊ ＊

Tau 7．68± 0，05a 6．42± 0．14b7 ．54± 0．lla ＊ ＊ ＊

Thr 0．21 ± 0，02 0．21 ± 0．010 ，21 ± 0．01

Ser 0．17 ± 0．Ol 0．16 ± O ．Ol0 ．17 ± 0．Ol

Glu 0．36 ± 0，01b O．42± 0．03a0 ．35± 0．02b ＊

Pro 0．53± 0．25ab0 、70± 0．13a0 ．27± 0．00b ＊

Gly 0．44± 0．Ol 0，43± 0．010 ．43士 0．00

A正a 1．91± 0．02a 1．73± O．04b1 ．85± 0．02a ＊

Val 0．28± O，00b 0．31士 0．02a0 ．27± 0、Olb ＊

　ア ミ ノ 酸

（mg ／100　m の
1［e 0．26士 0，02 0．26± 0．Ol0 ，25± 0．02

Leu 0．62 ± 0，04 0．59 ± 0．020 、56± 0．06

Tyr 0．26 ± 0．04 0．24 ± O ．040 ．23 ± O．03

Phe 0．33± 0．02 0．33± O．030 ．35± 0．Ol

His 62．50± 0．54a53 ．01± 1．47b67 ．14± 4．86a ＊＊

Lys 一
±
一 8．42± 0，36 一

±
一

Ans lO，33± 0，27 10．35± 0．0810 ．71± 0．11

Car 2．10± 0，09ab1 ．85± 0．22b2 ，41 ± 0．16a ＊

遊離 ア ミ ノ 酸合 計 87．98± Q，75 85 ．42± 2．3992 ．75 ± 4．80

酒石酸 Q，00 0．00 0，00

グ ル コ ン酸 O．00 O．00 0．00

リ ン ゴ酸 0，00 0．00 O．OO
　　有機 酸

（mg ／100　m の
コ ハ ク酸 0．67 0．00 0．7／

乳 酸 98．20 90．98 100，17

酢酸 3．88 3．05 4，24

ピロ グ ル タ ミ ン 酸 O．32 0．32 0，50

イ ノ シ ン酸 14．88± 0 ，01b14 ．49 ± G．02c16 ，38 ± O．02a ＊ ＊ ＊　　　核酸

（rng ／100　m の グァ ニ ル 酸 Q．12 ± 0，00 O．12± 0．Ol0 ，14 ± 0．01

＊ p ＜ O，05，　＊＊ pく0、O！，　＊＊＊ p く0．001
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表 3． 3種の 水で 調 整 した野菜 ス ープ中の 溶出成分

爾 ア ル プ ス の 天 然水 エ ビア ン コ ン トレ ッ ク ス

pH 5、88 6、84 6．73

全窒素 （ppm ） 368．32± 7．87b323 ．99± 3．19c374 ．58± 2，上3a ＊＊＊

Tau 一± 一 一± 一 0，07± 一

Asp 9．54± 0，06a9 ．15± 0．14b8 ．82 ± 0、15c ＊ ＊

Thr 2．96± 0．10a2 ，39± 0．1工b2 ．61± 0．08b ＊ ＊

Ser 4．38± 0．16a3 ．60± 0、10c4 ．00± 0．03b ＊ ＊＊

Asn 32．13 ± 0．39a27 ．10± 0．58b26 ．91± 0．38b ＊ ＊＊

G［u 13．09± 0．21a11 ．95± 0．26b11 ．99± 0．17b ＊ ＊

Gln 18，02± 0．94a14 ，28± 0、30c16 ．26± 0．48b ＊＊

Pro 5．69± 0．33a4 ．74 ± 0．37b5 ．67 ± 0．20a ＊

αy 0．70± 0．06a0 ．51 ± O ．05b0 ．65 ± 0．06ab ＊

Ala 13．02± G．24 12．23± 0．5312 ．20± 0，04

a−ABA 0．37± O．02a0 ．20± 0．04b0 ，24± 0．04b ＊＊

Val 6．37士 O，40a5 ．04± O．59b5 ．71± 0．24ab ＊

Cys O，59± 0，11 一± 一 一± 一

Met 0．88± G．04 0．90± 0．100 ．98± 0，ll　　ア ミ ノ 酸

（n19 ／100m 西） Ile 2．59± 0．08 2．27± 0．182 ．34± 0．11

Leu 2．35± 0．14a1 、85± O．14b2 ．13± 0．10ab ＊＊

Tyr 4．26 ± 0．12a3 ．33 ± 0 ．25b3 ．40 ± 0，24b ＊＊

Phe 3．26 ± 0，13 2，93 ± 0 ．123 ，26 ± 0，16

GABA 8．00 ± 0，14a6 ．69± 0．07c7 ．04± 0．10b ＊ ＊＊

b−Ala O．44± O，11 0．41± O、070 ．33± 0．36

Orn 0．18± 0．01a0 ．09±0．03b0 ．20± 0，02a ＊ ＊

His 2．77± 0，14 2，59± 0．092 ．70± 0．02

Lys 6．30± O，50a5 ．30± O、21b6 ．06± 0．15ab ＊

3M −His 0．59± D．12 0，34± 0．310 ，52± 0．23

Trp 1．68 ± 0．25a1 ．14 ± 0 ．llb1 ．15 土 0、20b ＊

Car 一± 一 一± 一 0．30± 一

Arg 15．50± Q．49a12 ．11± 0．39b16 ．40± 0，61a ＊＊＊

遊離 ア ミ ノ 酸合計 155．65± 1．77a131 ．13±2、46c141 ，68± 0．66b ＊ ＊＊

酒石酸 0．00 0．00 0．00

グ ル コ ン 酸 0．00 0．00 0、00

リ ン ゴ 酸 46．25 42，59 48，10
　　有 機 酸

（mg ／100　m の
コ ハ ク酸 0．77 0，81 1．16

乳酸 0．70 0．63 0．9L

酢酸 L90 3．33 3 ．30

ピ ロ グル タ ミン 酸 25．47 19．94 20、92

イノ シ ン 酸 0．00± 0．00 0．DO± 0．000 ．OO ± 0，00　　　核 酸

（mg ／100　m の グ ア ニ ル 酸 O．21± 0，01 0．22± 0．020 ．24 ± 0，06

　　　 　　　 　　　 ＊ p＜0．05，　＊＊ p く0．Ol，　＊＊＊p くQ．00工

1−2　野菜ス
ープ

　
ー

般 に 蔬菜 に はイ ノ シ ン 酸は含まれず，遊離 ア ミ ノ 酸や

糖 有機酸 が うまみ を構成 して い る こ とが 知 ら れ て い る 。

114 （430）

遊離 ア ミ ノ 酸 に つ い て は グル タ ミ ン酸，グル タ ミ ン ，ア ス

パ ラギ ン 酸，ア ス パ ラ ギ ン ，ア ラ ニ ン ，バ リ ン ，ア ル ギ ニ

ン な ど が多い と され て い る
14）

。 本研究 で は 3 種の 水の 間 に
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衰 4． 3種の 水で 調 整 した牛 肉ス
ー

プス トッ ク中 の 溶 出成分

南 ア ル プス の 天然水 エ ビ ア ン コ ン ト レ ッ クス

pH 6．15± 0．15 6．36± 0，工5 5，68 ± 0．07

全窒素 （ppm ） 1，127．43± 11、05b1 、224，33± 23．28ab1 ，190．71 ± 10．55a ＊

Tau 12．68± 0，06b12 、73± 0．23b 15．00± 0．47a ＊ ＊＊

Asp 0．95± 0．07b 0，80士 0，09b 1．60± 0．35a ＊ ＊

Thr 2．91± 0，25 3，05± 0．08 2．96± 0．04

Ser 4．10 ± 0 ，53 4．42 ± 0．10 4 ．03± O，20

Asn 2．04 ± O ，15 2．Ol± 0．22 2．10± 0，18

Glu 5．08± 1．ユ3 6．13 ± 0．05 6、35± 0．75

Gln 5、81 ± 1．28a 3．73 士 0．07b 6 ．83 ± 0．58a ＊＊

PrQ 3．06± 0．56 3 ，28 ± 0．35 2 ．68 ± D．39

Gly 5．22± 0．04 5．48± 0．11 5、31± 0，17

Ala 18．48±0．13 18．06± 0．15 18．70± 0，40

a−ABA 0．24±
一 一

士
一 0．38±

一

Val 3．33± O．／3 3、75 ± 0．21 3．47± 0、34

Met 2．36± 0．19 2．82± 0．22 2．17± 0．51　ア ミ ノ 酸

（mg ／100　m の 1王e 2、44± 0．06b 2．76± 0，19ab 3．08± 0．35a ＊

Leu 4、79± 0 ．11b 5 ．58 ± 0．34a 5．61± 0．20a ＊＊

Tyr 2．83± D ．36 3、15 ± 0．58 3 ．49± 0．50

Phe 3．OO ± 0．33 3．74± 0、38 3．30± 0．38

b−Ala 0．48 ± 0．35 0．43± 0，13 一± 一

Orn 1．19± D．12b 0．90± 0．20b ユ．90 ± 0．24a ＊＊

His 2，0王± 0．63 2．27± 0．11 2．00 ± Q．75

Lys 4．52± 0．91 4．94± 0．31 4．66± 1．43

3M −His 0．46± 0．21 0．55士 0．13 0．58土 G．58

Ans 13．75 ± 2．46 16．98 ± 2．09 13．23± 171

Car 121．62 ± 0 ．85b149 ．55 ± 4、32a119 ．39± 2．68b ＊＊＊

Arg 5，47± 0．79 6、57± 1．44 5，55 ± 0、83

遊離ア ミノ 酸合計 227 ，82 ± 1、25b263 ．53± 6．39a233 ．93 ± 7．80b ＊＊

酒石 酸 O．5工 0．22 0．23

グル コ ン酸 0．35 0．00 0．87

リ ン ゴ酸 0．83 0．56 0．79
　　有機 酸

（mg ／100　m 己）
コ ハ ク酸 5．67 5．40 6．64

乳酸 226．76 251．62 227．87

酢酸 4．OO 4 ．78 4．66

ピ ロ グル タ ミ ン 酸 22．11 17．43 26．42

イノ シ ン 酸 3．89± 0．Q2　c 8，63± 0．04a 4，21± 0．02b ＊＊＊　　　核 酸

（mg ／1DOmZ ） グ アニ ル 酸 0．13±0，03b 0．25± 0．Ola 0．14± 0．Olb ＊＊＊

＊ p＜0．05，　＊＊ p＜0、Ol，　＊＊＊ p くO．OO1

全窒素，お よ び，多くの 遊離ア ミノ酸に 有意 の 差があ っ た。

（表 3）

　南 ア ル プ ス の 天 然水 で は タ ウ リ ン，ア ス パ ラ ギ ン 酸，ア

ス パ ラ ギ ン ，グ ル タ ミ ン 酸 ア ラ ニ ン ，バ リ ン ，GABA ，

リジ ン 等，ほ と ん どの ア ミ ノ 酸 に おい て 最 も多か っ た 。 有

機酸 は リ ン ゴ酸 酢酸が認め られたが，1試料 しか分析 で

きな か っ た た め検定 は 行 な わ な か っ た 。 しか し，こ れ ら に

つ い て も南 ア ル プ ス の 天 然水 が 多 か っ た。

1−3　牛肉ス
ープ ス トッ ク

　Nishimura ら
15〕

は，と畜後 12 日目の 牛肉ス
ープ の 遊離
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ア ミノ 酸を分析 して お り，多い 川頁に t ア ラ ニ ン，タ ウ リ ン，

グ ル タ ミ ン，グ リシ ン，ロ イ シ ン ，バ リ ン ，セ リ ン ，リジ

ン な どが主な もの で あ っ た 。

　 こ こ で は，牛肉ス
ー

プ ス ト ッ ク で は ，総 窒 素 ．タ ウ リ ン ，

ア ス パ ラ ギ ン 酸 ，グ ル タ ミ ン ，イ ソ ロ イ シ ン，ロ イ シ ン ，

オ ル ニ チ ン，カ ル ノ シ ン，イ ノ シ ン 酸，グ ア ニ ル 酸 に 3種

の水の 間 に有意の 差があっ た。南ア ル プス の 天然水は グ ル

タ ミ ン は多か っ た が，他 は多い もの は 無か っ た 。
エ ビ ァ ン

は イ ソ ロ イ シ ン，ロ イ シ ン，カ ル ノ シ ン，イ ノ シ ン 酸，グ

ア ニ ル 酸が 多く遊 離 ア ミ ノ酸 の 合 計量 も多か っ た。コ ン ト

レ ッ クス はタウ リ ン ，ア ス パ ラ ギ ン 酸 グル タ ミ ン，イ ソ

ロ イ シ ン ，ロ イシ ン ，オ ル ニ チ ン が 多か っ た。（表 4）水

の 硬度 に よる 溶出成分 の 違 い の 理由 に つ い て ，一
般 に筋肉

の タ ン パ ク 質 の うち，筋 原線維 タ ン パ ク 質 は 0．5M 以 上

の 塩 溶 液 に，筋漿 タ ン パ ク 質 は水 ま た は 0，01M 程度 の 低

濃度塩溶液 に溶 ける こ とが知 られて い る
16）

。 しか し，こ こ

で は 3時間加熱して い る こ とか ら，3種 の水の 問 に 成分 の

違 い があっ た 理 由と は考え に くい
。

2．　 牛肉ス
ー

プ ス トッ クの ア ク

　南 ア ル プス の 天 然水，エ ビ ア ン，コ ン トレ ッ ク ス の ア ク

は それぞれ 1．68，1，77，2．84g で ， コ ン トレ ッ ク ス に多

か っ た 。 （表 5）こ の 結 果は専門料理 の 硬水 は ア ク が出や

すい とい う記載と 岡様の 結果とな っ た。た だ し，エ ビ ア ン

（硬度 291） と南 ア ル プ ス の 天然水 （硬度 30） で は そ れ ほ

ど差 は な か っ た。牛 肉 の ス ープ ス ト ッ ク の ア ク は 血 液 や 水

表 5，牛 肉ス
ー

プ ス トッ ク の ア ク の 比較

（9）

ア ク量
串

水 の み
継

正 味 ア ク

（平均値 の 差）

南 ア ル プ ス の 天然水 2．43± O．720 ．75± 0．131 ．68

エ ビ ア ン 2．85± 0．491 ．08± 0、211 ．77

コ ン トレ ッ ク ス 4、50± 0．79L36 ± 0．093 、15
＊

ス ープス ト ッ ク を濾 して 布 巾に残 っ た 重 量
＊＊

3種 の 水 をス
ープス トッ ク と同時 間加 熱 し，濾 して 布 巾に

　 残 っ た 重量

溶性 タ ン パ ク 質 と脂 質か らな る とい う報 告
17）

があ る 。 ま

た，鶏ガ ラ の ス ープス ト ッ クの 清澄 の ため に 酢 と卵殼ある

い は カ ル シ ウ ム を添加す る と 効果的 で あ る こ と が報告
18）

され て お り，カ ル シ ウ ム の 多 い コ ン トレ ッ クス で ア ク が 多

く分 離 され た こ と と一致す る。加 熱 中 の ス ープス トッ ク は

コ ン トレ ッ ク ス とエ ビ ア ン で は澄 ん で お り，南 ア ル プ ス の

天 然水で は濁 っ て い た こ とも これ を裏付 ける もの で あ る 。

ア ク と して 除か れ方の 違い が ス
ープス トッ ク の 呈味成分量

の 違 い となっ た 可能性があ る 。

3． 加 熱後 の 牛肉 の 物性

　3種 の 水 で ス
ープ ス トッ タ を と っ た 残 りの 肉の 物性を測

定したとこ ろ，い ずれ も有意 の 差がなか っ た の で ，結果は

省略す る。

　硬水 で 煮 る と肉 は軟 らか くなる とい う記事も あ るが ，今

回 の 実 験 で は そ の よ うな結果 は得 られ なか っ た 。

4， 官能評価

　3 種 の 煮出 し汁 の 官能評価 の 結果 を表 6〜8 に 示 した 。

　か つ お節だ しで は コ ン トレ ッ ク ス が 濁 りが強 く，渋 み が

強 か っ た 。 南 ア ル プ ス の 天然水 も渋 み が 強い とさ れ た。（表

6） しか し，全体 と し て の 好 ま し さ に は 3 種 の 水 の 問 に 有

意 の 差 は なか っ た 。
、た だ し，南 ア ル プス の 天 然水とエ ビ ァ

ン が好 まれ る傾向 に あ っ た 。 総窒素，遊離 ア ミノ酸，イ ノ

シ ン 酸は コ ン トレ ッ ク ス に多か っ たが，渋 み と有意 で は な

い もの の え ぐみ が コ ン トレ ッ ク ス に 多か っ た こ とか ら，こ

の よ うな結果 に な っ た もの と思 わ れ る 。 か つ お 節 だ しは 軟

水 が 適 して い る と の 料 理 人 の 言葉 は感度の 良い 料理 人 に し

て 初め て わか る こ とか もしれない
。 牛肉の ス ープ ス トッ ク

な どに 比 べ る と抽出成分の 少ない か つ お節だ しで は，高橋

ら
φ

の 嗜好調査で も見 ら れ た よ うに エ ビア ン と南 ア ル プス

の 天 然水 の 水 そ の もの の 味をもあ わ せ て 識別 して い る と考

え られ る 。

　野菜 ス
ー

プで は南 ア ル プス の 天然水に濁 りが少な く，味

が 好 ま し く，え ぐみ と渋み が弱 く，
一

方，コ ン トレ ッ ク ス

は濁 りが強 く，味が 好 ま れ ず，え ぐみ と渋み が 強 か っ た。（表

7）南 ア ル プス の 天 然水 は グ ル タ ミ ン 酸 と ア ス パ ラ ギ ン 酸

が 多く味が 好 ま れ た と考え られ る。全体と して の 好 ま し さ

表 6． 3種 の 水で 調製 した か つ お節 だ しの 官能評価 （順 位合 計）

南ア ル プス の 天然水 エ ビ ア ン コ ン トレ ッ ク ス

だ しの 濁 りの 強い 順 73b 57b 38艮 ＊

だ しの 香 りの 好 ま しい 順 58 56 54 n．S．

味 の 好 ま しい 順 54 53 61 n．S．

え ぐみ の 強い 順 51 65 52 n，S，

渋 み の 強い 順 53a 67b 48° ＊

うまみ の 強い 順 56 58 54 n ．s．

全 体 と して 好 ま しい 順 50 55 63 n．S．

n ＝28　＊ 二p ＜0、05

116 （432）
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表 7． 3種 の水 で 調製 した野 菜 ス ープの官 能評 価 （順位合計）

．
南ア ル プ ス の 天 然水 エ ビ ア ン コ ン トレ ッ クス

だ しの 濁 りの 強 い lrl頁 88b 494 43a ＊＊

だ しの 香 りの 好 ま しい Jll頁 73b 57ab　　　　　 50a ＊＊

味の 好ま しい 順 49ヨ 57ab 74b ＊＊

え ぐみ の 強 い 順 7gb 57a 44a ＊ ＊

渋 み の 強 い 順 7gb 57ヨ 44a ＊ ＊

うまみ の 強い 順 56 55 69 n．S．

全体 と して 好 ま しい 順 50a 56ab　　　　　 74b ＊＊

n 二30　＊＊ ：p く0、Ol

表 8． 3種 の 水 で調 製 した 牛 肉ス
ー

プ ス トッ ク の 官能 評 価 （順 位 合 計 ）

南 ア ル プ ス の 天 然 水 エ ビ ァ ン　 コ ン トレ ッ クス

だ しの 濁 りの 強 い 順 34a 62b 84c ＊

だ しの 香 りの 好 ま しい 順 57 57 66 n．s．

味の 好 ましい 順 58a 5／a 71b ＊＊

え ぐみ の 強い 順 67b 70b 43a ＊＊

渋み の 強い 順 68b 6gb 43a ＊＊

う まみ の 強 い 順 63b 45“ 72b ＊ ＊

全体 として 好 ま しい 順 60b 48a 72b ＊ ＊

n ＝30　＊＊ ：pく0．01，＊ ；p＜0、05

は エ ビ ア ン と南 ア ル プス の 天然水 が コ ン トレ ッ ク ス よ り有

意 に好 ま し い と され た 。
こ の 結果 は専門料理

19）
の 硬水 （コ

ン ト レ ッ クス ） で 調理 した 野菜 は カ ル シ ウ ム とペ ク チ ン が

結合 して 凝 固す る ため 野菜 そ の もの に味が残 り，煮汁に 出

ない ，とい う記事と同様の 結果 と な っ た 。 野莱を カ ル シ ウ

ム を含 む水 の 中で 加熱する と細胞壁 細胞壁間 の ペ クチ ン

が架橋する た め 煮崩れ しに くい こ とが 報告
20）

され て い る 。

また，乳酸 カ ル シ ウム を 0，05M 含む水 で 炊飯 した 飯 は細

胞壁 の ペ ク チ ン の 架橋 に よ り硬 くな る こ とも報告され て い

る。コ ン トレ ッ ク ス は Ca を 486　mg ／L ，エ ビ ア ン は 7．8mg

／L で あ る か ら，エ ビ ア ン の Ca 量 で は ペ ク チ ン の 架橋 に

対する影響は そ れ ほ どで は ない e 従 っ て ，こ こ で 得 ら れ た

結果 は 3種 の 水 の カ ル シ ウム 量 の 違 い に よ る 成分溶出量 の

違 い と，コ ン トレ ッ ク ス そ の もの の 味が好まれ な か っ た こ

とで こ の ような 結果 に なっ た もの と考 えられ る 。

　牛肉ス
ー

プス トッ ク で は コ ン ト レ ッ ク ス が最も濁りが 無

く澄ん で い た が ，えぐみ と渋み が 強 く，エ ビ ア ン は味 と香

りにつ い て は南 ア ル プス の 天然水 と差 はなか っ た 。 エ ビ ァ

ン は うまみ と全体 と して の 好 ま し さが 有意 に 1位 とな っ

た。（表 8）グ ル タ ミ ン 酸は 3 種 で 差 は な か っ た が エ ビ ァ

ン に イ ノ シ ン 酸 グ ア ニ ル 酸な ど うまみ に 関連する成分の

多か っ た こ とが こ の よ うな 結果 に な っ た もの と 思 わ れ る 。

南 ア ル プ ス の 天然水 は こ れらが少 なか っ た 。 実際 に ス
ー

プ

ス トッ ク をとる場合 に は肉 に香味野菜 を合わ せ る が ，今回

は実験結果を 明確 に す る た め，肉の み を用 い た 。

　以 上 の 結果 か ら，硬度 の 異 な る 水 で 煮 出し汁 を と る と，

溶出 成分 に は 差 の ある こ とが わ か っ た。しか し，煮出 し汁

と して 食 べ る 場合 は 溶出成分 だ けで な く，水 そ の もの の 味

も影響する。従 っ て，両者 の 兼ね合 い で 好 ま しさ が決 まる 。

専門 の 料理人 は鋭敏な感覚で こ れ らを 識別 して い る と思 わ

れ る が，
一

般 の 消費者で は 有意 に 識別 されない 場合 もあ っ

た 。 か つ お節だ しお よび牛肉ス ープ ス ト ッ ク に お い て ，コ

ン トレ ッ クス は 溶出成分が多か っ た が，え ぐみ．渋みが感

じ られ る ため煮出 し汁として は あまり好まれなか っ た 。 エ

ビ ア ン は分類 上 は 硬水 に な る が ，野菜 ス
ープ，牛肉の ス

ー

プス トッ ク，お よ び 有意 の 差 に は い た らなか っ た が，かつ

お 節 だ し，い ず れ も好ま れ た。軟水 で あ る 南 ア ル プ ス の 天

然水 は 野菜 ス
ー

プ に 遊離 ア ミ ノ 酸が多 く官能評価 で も好 ま

れ た。また，有意 の 差 に は 至 ら な か っ たが か つ お節だ しに

好 まれ た 。

要　　約

　硬度 の 異 なる 3種 の 水，南 ア ル プス の 天然水 （軟水），

エ ビ ァ ン （中硬水），コ ン トレ ッ ク ス （硬水 ）を用 い て，

か つ お節だ し，野菜ス
ープ，牛肉の ス

ープ ス ト ッ ク を調製

し た。遊離ア ミ ノ 酸　イ ノ シ ン 酸 有機酸 の 分析 お よ び官

能評価 を 行 い ，水 の 硬度の 違い が 煮出 し汁 に 及 ぼ す影響を

調べ た 。

　か つ お 節だ しで は コ ン トレ ッ ク ス に 全窒素，イ ノ シ ン酸

が多く，エ ビ ア ン は グ ル タ ミ ン酸 プ ロ リ ン ，バ リ ン が 多
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く，南 ア ル プス の 天然水 は タ ウ リ ン，ア ラ ニ ン が多 く水 の

種類 に よ っ て ，遊 離 ア ミ ノ 酸の パ タ ーン が 異 な っ て い た。

官能評価 で は 総合的 な 好 ま し さ に 有意 の 差 は 無 か っ た が，
エ ビア ン と南 ア ル プ ス の 天 然水 が 好 まれ る 傾 向 に あ っ た 。

　野菜ス ープ で は 南 ア ル プ ス の 天 然水 に殆 ど の 遊離 ア ミノ

酸が多く，次い で エ ビア ン に 多か っ た 。 官能評価 で は こ の

両者が有意 に 好まれ た 。

　牛肉ス
ープ ス トッ ク で は コ ン トレ ッ ク ス が ア ク を最 も多

く分離 し て ス ープは 清澄 で あ っ た。エ ビ ア ン は 遊離 ア ミ ノ

酸合計量 が 最 も多 く，イ ノ シ ン 酸 グ ア ニ ル酸 も有意に多

か っ た 。 官能評価 で 最 も好まれ た の は エ ビ ア ン で あ っ た 。

　硬度 の 異な る水 で 3種 の 煮出 し汁 を調製する と，溶 出成

分 に 差が あ っ た 。 煮出 し汁と して 食べ る 場合 は水そ の もの

の 味 も影響す る こ と か ら，溶出成分 と水 の 味 との 兼 ね合 い

で 好ま し さ が決ま る とい っ て よ い 。

　官能評価 に ご協力 い ただきました和洋女子大学 の 学生及

び教職員の 皆様な ら びに，か つ お節けづ り節試料をご提供

い た だ きました（株）に ん べ ん に お 礼 申 し上 げ ます。
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和文抄録

　硬度の 異 な る 3種 の 水，南 ア ル プ ス の 天 然水，エ ビ ア ン，コ ン トレ ッ ク ス を用 い て ，か つ お 節 だ し，野菜ス ープ，牛肉

の ス
ー

プス トッ ク を調製 した 。 総窒素，遊離 ア ミ ノ 酸，イ ノ シ ン 酸 グ ァ ニ ル 酸 有機酸 の 分析お よ び 官能評価 を 行 い ，

水 の 違い を比較した。

　か つ お節 だ しで は 用 い た水 の 種類 に よ っ て ，遊離 ア ミ ノ 酸 の パ ター
ン が異な っ て い た 。 官能評価 で は 総合的 な 好 ま し さ

に 有意の 差 は無か っ たが，エ ビ ア ン と南 ア ル プス の 天然水が好まれ る傾向に あ っ た。野菜ス ープで は 南ア ル プ ス の 天然水

に殆 どの 遊離 ア ミ ノ酸が多 く，次 い で エ ビ ア ン に多か っ た 。 官能評価 で は こ の 両者が 有意 に 好 まれ た 。 牛肉ス
ープス トッ

クで は コ ン トレ ッ ク ス が ア ク を最 も多 く分離 して ス
ー

プは清澄 で あ っ た 。 遊離 ア ミ ノ 酸合計量はエ ビア ン に最 も多 く，つ

い で コ ン トレ ッ ク ス で あ っ た。エ ビ ア ン は イ ノ シ ン 酸 グ ァ ニ ル 酸 も有意 に多か っ た。官能評価 で 最 も好 まれたの はエ ビ

ア ン で あ っ た 。

　硬度 の 異 な る水で 3種 の 煮 出 し汁を調製す る と，溶出成分 に 差 が あ っ た。煮 出 し汁の 好ま し さは 溶出成分 だ けで な く，

水そ の もの の 味 も影響す る こ とか ら，溶出成分 と水 の 味 との 兼 ね 合 い で 好 ま し さが 決 ま る とい え る。
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