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1･　芳香 を有する味覚食 品とし て賞 用されている食用

キ ノコ類の成長段階にともなう主成分の変化 について，

今回 はコウタケ・ウスクケ・クロカワなどのヒダナシタ

ケ目Aphyllophoralales の一般主 成分に関し て分析を行

ない 考察を行なった。

2.　中部・東海･ 近畿各地方産のコウタ ケ・ウスクケ･

クロカワなどの各種 成長段階 のキ ノコを人工乾燥し ，直

径0.5mm の飾 で調製し，粗 タンパ ク質をKjeldahl 窒素

定量法, 純 タンパク質 をStutzer 法， マンニットをJan,

Smit 法などおよび水分・粗脂肪 ・粗繊維 ・粗灰 分・ト

レノヽ ロ ―スなどを一般常法 により定量算 出し， その主成

分表 を作成し て考 察を行なった。

3.　コウタケ・ ウスタケ・ クロ カワ などヒ ダナシ クケ

目の各主成 分を成長段階 にし たがって配 列ナ ると， それ

ぞれ共 通の傾向が詔 められ た。 すなわち粗タンパク質 ・

純 タンパク質 ・粗灰 分・ マンニットなどは成長 が進 むに

っれ て，そ の成 分が減少 の傾向 を示し， また粗 脂肪 ・粗

繊維・ トレ ハロ■―スなどは成長が進 むにっれ て増加 の傾

向 を示し てい る。 さらに水 分につい ては採取後 の日時 の

経過に よっ て若干 の差異 があ リ，問題は 含むが，一応成

長が進 むにつれて減少 の傾向 を示し てい るこ とは間違い

のない事実で あると考察 される。


