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《目的》ヤマノイモはいも類の中でもただ一つ生食されるものとして古くから利用されて

きた。その理由は、ヤマノイモのもつ独特の粘りの物性にあるとともに、ヤマノイモ中の

遊離アミノ酸など呈味成分か関係しているものと考えられる。またヤマノイモ中には種々

の消化酵素も含まれており、これがむぎとろ、山かけなどとして利用されることになった

所以であるとも言われている。本研究においては、ヤマノイモの調理時における組織構造

の変化、遊離アミノ酸の消長と呈味成分の分画等について実験し知見を得たので報告する。

　《方法》（1）供試料：鳥取県産のナガイモを用いた。(2)実験方法①: ヤマノイモを1 0 0 r

で５分、１０分と経時的に加熱処理したもの、および手ですりおろしたものと、ヒスコト

ロンで機械的に磨砕したものについてそれぞれ凍結乾燥後、組織の変化を走査型電子顕微

鏡で観察した。②: ①の試料を用い、ここに存在する遊離アミノ酸をＯＰＡ法による

ＨＰＬＣで定量した。③: ヤマノイモ水溶性画分を捕集し、Sephadex G-10 によるゲルろ

過で呈味性ペプチドの分離を行った。またこの水溶性画分を3 7 'cで保温後、経時的に反

応液中の遊離アミノ酸量の測定を行った。

　《結果》①：走査型電顕により観察すると、加熱によりデンプン粒が急激に膨化破壊され、

細胞壁は比較的強固に残っていた。また、ヒスコトロンで機械的に磨砕したものでは粘質

物と思われる物質かデンプン粒にからまっていた。②:加熱することによりヤマノイモ中

のアミノ酸量は全体として減少したが、特にAla.Asp. γ－アミノ酪酸（GABA）の減少が大

きかった。③: 3 7 ℃で保温することにより、GABAは約1.7倍に増加し、グルタミン酸は

約1 5 %減少した。
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　目的緑藻類のひとえぐさは沖縄の行事食や日常食に広く用いられている海藻である。

沖縄においては乾燥品のほかに冷凍品も市販されているか、その成分分析はなされていな

い。そこで今回、沖縄産ひとえぐさの冷凍品および乾燥品の一般成分、無機質ならびにア

ミノ酸組成の分析を行ない、さらにｰ一般成分については採取時期別の分析もあわせて行な

い、若干の知見を得たので報告する。

　方法　沖縄本島中部の太平洋沿岸で採取し冷凍貯蔵したひとえぐさおよび北部離島の伊

江島沿岸で採取し乾燥加工処理したひとえぐさを分析試料とした。試料は約0.5cinにカッ

ターで細切し、水分、たんぱく質、脂質、灰分、繊維の定量を行なった。無機質は原子吸

光法により分析した。アミノ酸は高速液体クロマトグラフィにより全アミノ酸について分

析した。

　結果　冷凍ひとえぐさおよび１年冷凍貯蔵品の一般成分は水分が約86^、たんぱく質が

冷凍ひとえぐさで約1.5%、1年冷凍貯蔵品で約1%、糖質は約10^、灰分が約3%であった。

乾燥品は水分が19.6Xで、ひとえぐさの主成分である糖質は56.11冤を占めていた。

無機質の組成は冷凍ひとえぐさの鉄分が多かった。アミノ酸組成はグルタミン酸、アス

パラギン酸、アラニン等が多くみられた。12月から3月までの採取時期別の一般成分の変

動は、たんぱく質は12月で最も高く、脂質、糖質、灰分は2月3月で高い値を示した。繊

維は1月が最も高かった。


