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1.　目的:　r たこJ はかみしめる程旨味のある食品で

あるといわれている。この呈味の構成成分の解明の一端

として，核酸類，アミノ酸類，有機酸類の種類および含

量を比較ナると共にその他呈味を有する物質の検索を行

なった。

2. 方 法:　試料として，たこ（乾物）の酸加水分解物

を用いた。核酸類はDowex 1, X －8 を使用ナるクロマ

トグラフィーにより分別し,   260 m μ の紫外部吸収によ

って確認定量を行なった。アミノ酸は薄層クロマトグラ

フィーによって定性を行ない，確認された主要アミノ酸

について,   Bioassay 酸度 法を用いて定量した。　有機酸

の確認はペーパークロマトグラフィーによった。未知物

質については，ぺ～パークロマトグラフィーおよびセフ

ァデックスを使用するクロマトグラフィーによって分別

を行ない確認した。その他未知物質の赤外吸収スペクト

ルを作成した。なお，試料液にNucleotidase, クル クミ

ン酸脱炭酸酵素を作用せしめ，またイオン交換樹脂を通

過させた液についてその呈味の変化を検討した。

3. 結果:　核酸関連物質として，アデュン，アデノシ

ン，イノシン，ヒポキサンチンＡＭＰ等，が含有されて

いるが，イノシン酸，グアニル酸は全く存在しない。ア

ミノ酸はロイシン，バリン，ヒスチジン，グルクミン酸

などを確認した。有機酸および呈味を有する未知物質に

ついては目下実験を続行中である。


