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核酸系調味料の加熱分解による食品の呈味性への影響

奈良女大家政　　○真部（□羽）真里子，的場輝佳，長谷川喜代三

１。目的　核酸系調味料であるIMPは、それ自身がうま味を呈するだけでなく、グルタミン

酸ソーダ（MSG）と顕著な相乗効果を示し、食品のうま味に大きく寄与している。そのため

食品の加工調理過程で、加熱によってIMPが化学変化を受けると、食品の風味に影響を及ぼ
すおそれがある。そこで今回、IMPを水溶液中で加熱し、そのときの呈味力の変化を官能検

査によって検討した。また、IMPの主な加熱分解物であるイノシンの呈味性について検討を
行なった。

2.方法　パネルは奈良女大家政学部食物学科教官および学生35名とした。まず、加熱

（15時間,100°C）した0.005%IMP溶液（加熱後のIMP濃度0.0042%）と非加熱IMPの濃度系列

（0.0026%～0.009%）とを2点比較法によって検討し、加熱IMP溶液に対する非加熱IMP溶液
の等価濃度をprobit法により求めた。また、IMP 0.005%に対するヒトの弁別闘についても

検討した。これらの測定には0.05%のMSGを共存させた。また、イノシンの呈味闇値につい

ては、3点比較法によって検討した。

3.結果　加熱試料に対する非加熱IMP溶液の等価濃度（0.0041%）より算出したIMPの加熱

分解率は、化学分析値とよく一致していた。一方、ヒトのIMPに対する弁別闇は、0.0015%

であり、IMPの加熱分解率はこれよりより小さかった。イノシンは、苦味を呈し、その闇値

は、個人差が大きく、0.4～0.006%であった。以上の結果を一般の調理過程におけるIMPの

挙動と対応させると、100°C、15時間程度の加熱によるIMPの分解は、食品の呈味にほとん
ど影響しないと考えられた。
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三次元拡散での有効拡散係数算出法の食品への適用
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目的　演者らは調味操作中の調味料の移動が実際の系では三次元の拡散で起きることに着
目し、立方体の解1)により解析した寒天ゲルー食塩の結果から作成した線図を用い、三次元
の有効拡散係数を算出する方法を検討し、先にこれを報告した2)。　今回は、細胞組織を有

する食品および高濃度ゲル中の有効拡散係数算出に対する本方法の適用の可否を検討した。
方法　生および沸騰水中で15分間加熱した大根、10～30%]-ﾝｽﾀづおよび卵ﾌﾙﾌﾞﾐﾝｹ')ﾚ一辺
の長さ(2L)lcinあるいは3cin)を試料とした。所定濃度(0~26.4%)の食塩水溶液に浸潰し、食
塩侵入量(ﾁｵ'/ｱﾝ酸水銀II法、ﾓｰﾙ法)および脱水量(減圧乾燥法)を経時(t)的に測定して試料

中の食塩平均濃度を算出し、外液濃度に対する平均濃度の比(Cr)を求め、Cr vs.

D。･t/L^の線図2 )から、各食塩浸清におけるDapp VS. Cr曲線を得た。
結果　線図を用いる本方法はゲル状食品のみでなく、細胞組織を有する大根試料にも一部
の条件を除き適用できた。1%以下の食塩水溶液に浸漬した大根生試料のみは、Dajp VS.　Cr
曲線より、大根中の食塩移動が拡散に依らないことが認められ、適用できなかった。大根

生試料の10, 20および26. 4%食塩水溶液浸漬での有効拡散係数最高値(MaxDspp)約5×10-^
cm/s)は、5%食塩水溶液浸漬より大きく(約3×lO-^cm/s)、加熱試料のlO%食塩水溶液浸漬
でのMaxD・は生試料よりさらに大きかった(約8×lO-^cnVs)。　5～26.4%食塩水溶液中の食
塩自己拡散係数がほぼ等しい(約1. 5×lO-^cmVs)ことより、得られたMaxDspp値の条件によ
る違いは細胞組織の状態変化3 )を反映するものと考えられた。l)Transport Phenomena,
p.373(1960)､2)小竹ら；日本農芸化学会平成2年度大会要旨集,3)四宮ら；日本調理化学会平

成元年度大会要旨集p. 42


