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1.　目　的

スープ スト ック中の溶出成 分が，調理法 によりどのよ

うな影響を受け るか， また溶 出成 分と味 との関係 を明 ら

かにす るために研究を行 なってい る。有機酸 は酒･醤 油･

味噌・酢 などの味に関与し ていることが広く知 られてい

るので,今回 はストック中に溶 出し てい る有機 酸の種 類･

量について調 べた。

2.　方　 法

牛 の脛 肉を用い，使 用量，形 態， 加熱 時間を変えてス

トックを取り， これを減圧濃縮し た後有機酸をエーテル

抽出し た。 定量法はVan Dame の方法によ り， 溶媒 と

し てベンゼン， ブタ ノールを用い ，シリカゲル，カラ ム

クロマトグラフィーで行な った。

3. 結 果

スープ スト ック中の主な有機酸はコノヽ ク酸と乳酸であ

った。 文献に示されている グリコ ール酸はこの方法では

定量でき なか った。

溶出量は肉使用量20% では1,000ml 中 コノヽ ク酸は角切

りで21.4 ～41.3 mg ，ひ き肉で18 ～26.9 mg, 乳酸は角切

りで69[〕～1,025 mg, ひき肉で937 ～1,077 mg であっ た

肉使用量40% で は1,000 ml 中 コノヽ ク酸は角切 りで47 ～

75 mg, ひ き肉で26 ～43 rag, 乳酸 は角切 りで860 ～1,500

mg, ひき肉で895 ～1,460 mg であ った。尚有機酸 の溶 出

は形態，加熱時 間，使用量 等にかなり影響 されるようで

ある。


