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煮干し だし 汁の風味お よび溶出成分 に及ぼすだし 袋の影響

○安達 町子＊，加瀬綾子* 樋口才二＊， 野崎征宣＊＊

(* 県立長崎シ ーボルト大，¨ 長崎大)

［目的］ お茶やだしの浸出に利用される袋は，こす手間が省けるため大変便利なものであ
るが，それだけではなくだし袋を用いると生臭みの少ない美味なだし汁が得られると言わ

れている。だし汁に関する研究は多数あるが，だし袋の影響についてはほとんど見られな
い。そこで本研究は，煮干しだし汁の風味，溶出成分に及ぼすだし袋の有無の影響を明ら
かにすることを目的とした。

［方法］だし袋はポリエステル繊維で作られた不織布を３×4cm の袋にして用いた。だ

し汁の調製は長崎市東部漁協産のカタクチイワシ（中羽）の煮干しを粉砕し，粉末5   gを
袋に入れたものと入れないものを蒸留水2   5 0ml に加え，沸騰する　で強火以後沸騰を
持続する火加減で１分から６０分間加熱後ただちにだし袋は引き上げ，粉末は吸引ろ過後

それぞれ定容にし試料とした。この試料の官能検査および酸度，アミノ態窒素，全エキス
分，核酸関連物質，遊離アミノ酸,   Ca,   Mg量および色調の測定を行った。

［結果］ 沸騰後1 0  分間加熱した３％煮干しだし汁を基準にして,    2 % 粉末煮干しだし汁
と袋入り粉末煮干しだし汁の官能検査を行った結果，粉末だし汁は香りが悪く，生臭みが

強く，苦味，渋味は差がなかったが，うま味が弱く総合評価は好ましくないと評価された。
一方袋に入れた粉末煮干しだし汁は苦味，渋味が弱く，香り，生臭み，うま味，総合評価
は基準のものと同じと評価された。溶出成分の分析から粉末だし汁の酸度，アミノ態窒素，
5'-IMR5'-AMP　量は加熱３分後にほぼ平衡状態となり溶出が速いのに対し袋入りだし汁は沸

騰後２分加熱で粉末に近い値となった。色調は袋入りがＬ値が高く透明度が高かった。
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目的　サバは古くからわが国において食材として広く利用されてきた魚である。「サバ

の生き腐れ」といわれるように鮮度低下が速い魚として知られており、生をそのまま刺身

として食すことは稀で、塩漬けしたものをさらに酢漬けにしてから食されることが多い。

そこで塩蔵および氷蔵したマサバそれぞれの呈味成分について､ATP- 関連化合物および遊

離アミノ酸（ＦＡＡ）を中心にその含量の経時変化を検討した。

方法　即殺したマサバを三枚におろし、半身ずつを塩蔵および氷蔵にし、それぞれ10

日間貯蔵した。その背部の普通肉を採取してＡＴＰ一関連化合物およびFAA の含量を測定し、

経時変化をみた。

結果　マサバの塩蔵、氷蔵のどちらにおいても、刺身として食されている魚の氷蔵に比

べてIMP の分解速度が速かった。ＦＡＡ については、赤身魚全般に見られるとおりその大

部分をヒスチジンがしめていたが、貯蔵初期から減少傾向を示した。その他の遊離アミノ

酸についてはその含量は少ないが、全体的に増加傾向であった。タイやヒラメ、ハマチで

は氷蔵中のFAA にほとんど変化がみられないことから､サバは筋肉が不安定な状態にあり

鮮度低下の速い魚であるといえる。塩蔵と氷蔵を比較した場合、両者に顕著な差は認めら

れなかったが、ＡＴＰ･関連化合物の分解がわずかではあるが氷蔵よりも塩蔵の方が遅く、ま

た貯蔵後期になるとＫ 値は氷蔵よりも塩蔵が低い値を示した。
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