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1.　日常使 用する植物性食品の中で, もやし は淡白で

はあるが，一 種独得の旨味を有するので，これが如何な

る旨味成 分から構成されているかを検討した。

2.　試 料にはまんし ゅう大豆 より発芽させた市販 のも

やし を50% 濃度に煮出し た液を用いた。

核酸 類の確 認はDowex １ × ８を使用ナる クロマトグ

ラフィ ーにより分別し,   260 mμの紫外部吸収に よった。

有機酸 及び糖 類はペーパー クロマトによって定性を行な

い還元 糖量をレーマン氏法で測定した。また， 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，主要

アミノ酸 につい てBioassay 比濁法を用いて定量し た。

なお，試料 液より核 酸類 ，アミノ酸類，有機 酸類をそれ

ぞれ除去し た液の呈味の変化を検討し ，各液の緩衝能を

試 験し た。

3.　もやし には核 酸関連物質とし てイノシン，ヒポキ

サンチン， アデュン， アデノシン，シチジル酸，アデュ

ル酸， ウリジル酸が含有されるが，旨味の主体をなすも

のでは ない。有機 酸は未知 酸１つを認めたが極く微量で

あ った。 アミノ酸 はアスパラギン酸， クルクミン酸， リ

ジン， アル ギニン， バリン， フェニールアラニン，ヒス

チ ジン， アラニンが認められた。 これらのアミノ酸類 を

除去し た液 の旨味 はほとんど消失 することを確 めた。 ま

た，甘味物質 とし て麦芽糖，ブ ドウ糖 がかなり多く含有

され てい る。


