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1. 里 芋は秋 の味 覚を与える代表的 食品であり，その

茎 の乾 燥物はイ モガラと俗称され，独特の風味 を有す る

ものとし て食用 されてい る。食用前 に熱 湯中に一晩 浸漬

して アク抜 きともどし を行 なうのが従来 の慣習的方法 で

あ る。この方 法はい かなる効果 を目的 とし た処理法であ

るかについ ての研 究報告は見当らない 。こ うし た実態に

か んがみこれらを究明する目的 で実験し た。

2. 従来 の方法でイ モガ ラの熱水抽出液 を調製し，減

圧濃縮し て固形分 を求 め，固形分 中の成分 を呈色反応，

ペ ーパ ークロマト グラフ ，化学定量分析にて構成分 の種

類 と含有割 合を求 めると共 に不快味 を与える成分 を分別

し，検床し ながらその存 在と乾燥処理 中にお ける変化に

ついて検索し た。

3. こ うし た実験結果 の綜 合視観に立脚し て従来 の処

理 法につい て考察し た。


