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1.　煮出し汁中の呈味成分としては，核酸関連物質，

アミノ酸などがあげられ，この面の研究は少くない。煮

出し汁に含まれる有機酸は量が少いこともあり余り研究

されていないが，たとえば貝の旨味としてコノヽ ク酸があ

げられるように，有機酸も呈味上ある役割を果している



と考えられる。そこで，演者等は煮出し汁の材料である

削り節，煮干の浸出液中に含まれる有機酸の定量を行う

こととした。

2.　試料は大阪市内で購入した削り節および煮干であ

る。一般分析は常法によった。有機酸の定量は豊島等の

シリカゲルによるPartition chromatography に よっ

た。本法では乳酸，コノヽ ク酸の分離が不可能なため，こ

の区分はBullen の方 法で分離定量した。

3.　削り節，煮干の浸出液の有機酸クロマトグラムで

は７～９のピークが現われたが，量的には乳酸が極めて

多く，全滴定値に対する乳酸滴定値の比率は少いもので

50% 多いものでは85% に達した。その他蟻酸，酢酸，コ

ノヽ ク酸，リンゴ酸も定量された。　１例をあ げ る と煮干

lOOg 浸出液に含まれる有機酸量は乳酸514.68  mg ，蟻酸

10.50mg,    コノヽ 夕酸3.9mg ，リンゴ酸6.70mg, 酢酸4.92

mg であった。
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