
第53 回大 会〕

lEa-2

食　　物

鰹節および醤油麹を用いた調味液の調味効果
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【目的】日本の代表的な調味料である醤油は, 塩分濃度が約18 ％であることから塩分摂取
量を高くすると懸念されている。本研究では，出汁抽出残液である鰹節を原料に，醤油麹
を利用して分解・熟成することにより，醤油および魚醤の好ましさを併せ持ち，塩分濃度
が11.8 ％の調味液が作成できることを報告した1) 。今回は，さらに本調味液の調味効果と
利用法ならびに調味効果の因子について検討した。利用法ならびに調味効果の因子について検討した。
【方法】鰹 節および醤油麹を利用した試作調 味液と市販醤油を用いたときの汁物､ 煮物、
酢の物などの調理における調味効果を２点評価法により官能評価した。調味効果の比較は、
本調味液と醤油の塩分濃度を等しくなるように調製したものと、そのまま使用した場合に

アミノ酸組成およびペプチド分布などを比較検討した。
，塩分を同濃度に調製したにも関わらず，清汁，天つゆ，煮物の調

理において試作調味液は醤油の場合よりも塩辛さが有意に（p＜0.1 ％）低く感じられ, 酢
の物では酸味が有意に（pく5 ％）抑えられ，まろやかな味に仕上げる効果が認められた。
一方, 美味しさの嗜好評価は，食塩 濃度を調製しない本調味液と醤油を使用しても，有意
な差はなかった。遊離アミノ酸を分析した結果, 市販醤油にグルタミン酸が19.5 ％と最も
多く含まれていたが，本調味液ではアスパラギン酸であった。さらに，醤油の平均ペプチ
ド鎖長が3.5 であったが, 本調味液は4.7 と長かった。以上の結果, 本調味液が塩辛さおよド鎖長が3.5 であったが, 本調味液は4.7 と長かった。以上の結果, 本調味液が塩辛さお
び酸味を抑える調味効果は鰹節タンパク質の分解物に由来する，アミノ酸およびペプチ

成分による可能性が示唆された。成分による可能性が示唆された。
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【目的】海苔の品質は色調、食感による官能評価が重視されており、最近、タンパク質、

アミノ酸含量による評価が検討されているが、呈味成分として重要なヌクレオチドについ

ては不明な点が多い。そこで、広く利用されている焼海苔や海苔巻きなどのチルド食品に

ついてヌクレオチドの含量、加工、流通時における変化などについて調べた。

【方法】試料を5% 過塩素酸で抽出、中和した上澄液をアニオン交換樹脂、酢酸緩衝液系

にてHPLC 分析を行った。ヌクレオチドは、旨味を呈する5  - イノシン酸、5- グアニル

酸および関連する5  - アデエル酸の３種に限定して定量した。

【結果】海苔製造工程では、抄製海苔の温風乾燥、乾海苔の焙焼などの加熱工程中にヌク

レオチド含量の増加傾向がみられた。乾海苔中ではアデュル酸が主体で、少量のイノシン

酸、グアニル酸が認められるが、加湿状態になるとアデニル酸の大部分がデアミナーゼに

よりすみやかに旨味の強いイノシン酸に変化する。おにぎりなどの市販チルド食品ではイ

ノシン酸が主体になっており、試作試験では海苔が米飯に接すると短時間でイノシン酸が

生成し、チルド保存中にヌクレオチド含量全体が漸減する。主要産地別、等級別の15 種

類の乾海苔試料についての定量結果では３種ヌクレオチド含量は100 ～200mg%  (乾物中)

であり、低級品がやや低い傾向がみられた。また、温水浸漬によるアデエル酸のイノシン

酸への転換程度にはやや試料差がみられた。また、グルタミン酸含量は1000mg% 前後で

あり旨味ヌクレオチドは適度の旨味相乗効果により海苔の旨味に寄与していると思われる。
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