
＠A ―37　 呈 味 成 分に 関 する 研 究（ 第 １報 ）

か つ お ぶ し の 呈 味 成 分 と 抽 出 条 件に つ

い て

新 潟 大　 ○ 武　　 恒 子

大 塚　 一 止

1.　かっ お ぶ し の 呈 味 成 分 は イ ノ シ ン酸 を 主 とす る核

酸 類 で あ る とい わ れ て い るが ， 我 々 は こ の 核 酸 類 の 組 成

を明 ら かに す る と共 に ， 煮 出 汁 を と るた め の 最 適 条 件 に

つ い て検 討 を試 み た。

2.　大 島 産 か つ お ぶし の5% 煮 出 汁 を各 種 条 件 下（100 °

ClO 分 加 熱,   100° C 5分,  80 ゜C 5 分,   60° C 5 分 抽 出,   30

分水 に浸 け て加 熱） で 作成 し 試 料 とし た。 各 抽 出 液 は，

そ れ ぞ れ 溶 出N, 及 び Ｐ の定 量 を行 な っ た。 Ｎ は ミ ク ロ

キェ ル ダ ー ル法,  p は メ クバ ナジ イ ン酸 を使 用 す る 杉 山

変 法 を 用 い た。 又Dowex-1 を使 用 す る ク ロ マ ト グ ラフ



.4 ' によ り各煮出汁の核酸組成特にイノシン酸区分を比

較し抽出条件の検討を行なった。核酸類の同定には紫外

部吸収並びにペ.―パークロマトグラフィーを使用した。

3. かつおぶしの呈味成分は主として核酸成分である

ことを明らかにした。又各抽出液中の溶出Ｎ及びＰ量よ

り60 ゜C 5 分抽出が適当であることが推定された。又，

Dowex-1 のクロマトグラフィーより5 画分の核酸成分

を分離同定することが出来た。呈味成分はその内，主と

してイノシン酸なることを官能試験によっ て確 め た。

又，抽出条件の差異によって核酸組成に可成り差異のあ

ることを確め，本実験によってかつおぶし煮出しの条件

決定の一助とすることが出来た，
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