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シイタケの調理加熱過程におけるヌクレオチド類の挙動

　　　　　　　　　　　　　　　　　　奈良女大人間文化　○滞田崇子

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　奈良女大家政　　　　　遠藤金次

Ｃ目的３　　シイタケの旨味成分である5-グアニル酸は，調理加熟過程において，とくに，

60～8 0tの加熱温度域で，顕著に増加することをさきに報告した。本報では, 5-ヌクレオ

チド蓄積の機構を明らかにするために, 6o℃保温中のシイタケにおける関連諸成分の変化

を詳細に検討した。

「方法」　生シイタケまたは水もどし後の干しシイタケを丸のまま水と共に6O'C に保温し

ホモジネー－トを同様に保温した場合と比較して，諸成分を経時的に分析した。ヌクレオチ

ド類の分析は, Shim-pack WAX－1を用いる高速液体クロマトグラフィーによった。ヌクレ

アーゼ活性・ホスファター｡ゼ活性は既報の方法［家政誌, 36, 943 ( 1985）］でそれぞれ

測定した。

Ｅ結果】　( 1 )　シイタケ中にはかなりの量の2-およびが･ヌクレオチドが含まれていて

これらは保温の初期に急速に滅少し, 10分後にはほとんど消失した。

（2 ）　シイタケのホモジネートを保温した場合, 5-ヌクレオチドは初期に急増し, 5分

後に最大値を示し，その後比較的速やかに減少した。

（3 ）　シイタケを丸のまま保温した場合，シイタケ組織中では5-ヌクレオチドの顕著な

増加はなかったが，煮汁中では5-ヌクレオチドが初期に急増し, 10分後に最大値を示し，

その後も著しい減少を示さなかった。

（4 ）　ヌクレアーゼ活性・ホスファターゼ活性は. 6 0°C , 5分保温において50％以上の

失活がみられた。また両活性は加熱中に煮汁へはほとんど溶出しなかった。
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モノイドやナリンギンが果実に移行する経ISならびに代謝過程につ

られない、そこで、苦味を抑制する上で移行過程を知ることが必要

った。

上旬に摘果したバンペイユの茎および種子を用いた. * tiフッカーミクD

４μ）で縦断面と横断面を作成した。各切片をレゾルシンブルーで染色し

i 0 p h 0 t 0で観察した。さらに各部位をメタノールおよび塩化メチレン液で

リンギンおよびリモノイド類の定性を行った、定性は薄層クロマトグラフ

により、定量は高速液体クロマトグラフ( H P L C )により行った。
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. 飾部に透明な鱗片状結晶がみられ．HPTLCおよびH P L C によ

とを認めた。髄には針状結晶がみられ、ナリンギンであることを認め

リン：リモニンが( 3：　1 )位の割合で含まれ、ナリンギンの存在も

果樹の部位によってノミリンは果托および果梗の節部において移行ま

ンギンは髄において移行t たは貯蔵されることが推定された。


