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－プストックのあ<成分に関する研究
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. 沸騰状態を保ちな

時間後、各漉し器

肪{ソックスレー

ペーパークロマト

フィルター、ペー

、セラミックフィ

して、綿布,漉さ

アクを随時除去す

目的：スープストック調製中に生じる* <はスープストックの外感を悪くす渇（とよ同時に味

覚上も好ましくないものとされている。これまでの研究から肉の水浸芦液中に肉畢たんぱ

く質が溶出し、加熱によりこれらのたんぱく質が次第に不溶化してスープストックかe> あ

くとして分離することが報告されているが、あくがスープストックの味に及ぼす影響につ

いてはあまり報告されていない。そこであく入りスープとあくとり法の異るスープについ

てその成分分析を行い、あ<がスープストックの昧にどのように影響するかを検討した.

方法：牛すね肉30 g に４倍量の水を加え、20分間浸水した後沸騰直前まで強火で加熱-した。

その後ゆるやかに沸騰を続け、1.随時£<をとったもの、2.加熱終了後さらし布でこした

もの、3.加熱終了後ろ紙でこしたもの、i．あ<をと’らないもの、の４種のスープストック

を調製し、Bi ur e t法、L 0 w r y法、:K i n h y d r i n法により溶出成分の分析を行い、さらにそれ

ぞれのスープストックについてのアミノ酸組成を島津高速液体クロマトグラフィーL C 6

Ａを用いて検討した。

結果：ろ紙でこしたスープストックは外感的にはきれいに仕’上るが。低分子たんぱく質等

も多く喰去され、あまり味が好まれない 方、随時あくをとったものと、さもしでこし

たものは様々な水溶性たんぱく質、ペプチド類ifi ほどよくスープ中に残るため、香り、味

共に好まれる傾向にあった。なお、あくをとらないものは各種成分の溶出量が多く、スー

プストックとして最も好まれなかった。


