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数種の褐藻およびキノコの可溶性および不溶性食物繊維量'一
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　目的数植の海藻およびキノコの可溶性(SDF)および不溶性(IDF)食物繊維をAspらの方法で測定すると、海藻

では、総食物繊維(TDF)のうちSDFがIDFよりも多く、キノコでは大部分かIDFであった1)。しかし、この迅速改良

法では、不除去残存たんぱく質は測定されていない。一方、現在公定法のProskyらの方法で海藻のTDFを測定す

ると、プロテアーゼ処理をしても、残存たんぱく質がかなりあったs>。そこで、DFのより迅速および低コスト分

析を目的に、Proskyらの方法のプロテアーゼ処理または全ての酵素処理を省略すると、褐藻およびキノコのIDF

値は、全ての酵素処理をした場合と同一であった3>今回はProskyらの方法に従いながら、その全酵素処理を省

いて、Aspらの方法と同様に、TDFをSDFおよびIDFにわけて測定したので報告する。

　方法市販の乾燥褐藻のコンブ、ワカメ、ヒジキおよび生キノコのシイタケ、シメジ、ヤナギマツタケを用い、

褐藻はそのまま、キノコは凍結乾燥後粉砕し、0.35mのフルイをとうした乾燥粉末を分析試料とした。褐藻は

0.2-0.3g、キノコは0.5-lgをリン酸緩衝液中でlOO℃30分加熱後、pHを4.5に翻整した。これをロ過し、残査お

よびロ液のエタノール沈澱物、について、灰化および残存タンパク質の測定を行ない、SDP、IDFを算出した。

　結果　コンブ、ワカメ、ヒジキのDF値は、SDFが約40%、I)Fか約60%、キノコでは、SDFが5-7!≪、IDFが93-95:8で

あった。褐藻およびシイタケの値はいずれも、Asp らの方法で得られた値と比べると、全体的に低い値であるこ

とかわかった。
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発酵漬液の利用とその保存性
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目的：

　発酵漬物様味覚をもつ漬物を短時間につくるための調味液として，発酵m.液を利用することを考えた。mmの

品質は，時間の経過とともに微生物，その他の原因で変質する。そこで今回は，発mm物をつくりその漬液の調

味液としての利用性と微生物的な保存性について検討した。

方　法：

　発酵漬液の調整…かぶ，白菜の発酵漬物を重量の3～3.5％食塩を用いて室温下でっくり. 漬液を遠心分離（12

OOOr.p.m, lO幻し，清澄な液に調整した。　調味液としての有効性…発酵漬液に. 野菜を漬け込み経日的に野

菜汁のPHを測定した。　保存性…漬液及び抗菌性物質（ソルビン酸K. !－ペリルアルデヒド，茶カテキン）添

加漬液の濁度（580nni O.D.）を経日的に測定した。　抗菌性…漬液に添加した細菌数を平板塗抹培養法で調べた。

結　果：

　調整渡液は, 野菜４～5k9から約l.屁得られた。調味液としての有効生を調べたところ. 24時間後にPH4.03と

なり，短時間に漬液が野菜の中に浸透していくことがわかった. 漬液を20~30°Cに保存したところ渡液のPHが高

くなるにつれ保存性は低くなったが，いずれも３日間は透明感のある状態を保った。保存効果を高めるために添

加したソルビン酸K （1.34卵／収）. (!－ペリルアルデヒド（200ppii）は，実用される最高濃度であるが無添加

のものに比して明らかに効果があった。茶カテキンは，虫歯菌に対する抗菌濃度の2･～8倍にして用いたが全く

効果がみられなかった。 PHの低い漬液では濁度が上がるのに約10日間を要したことから，その抗菌性を調べたと

ころ添加した細菌の種類によってはir／雌をlo／収以下にする抗菌性があった。また. 4℃で保存した場合は，

いずれのm液も少なくとも約1 ヵ月はその透明感を保った。


