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こんぶだし汁に関する研究一溶出成分に及ぼす抽出条件の影響－

お茶の水女大生活科学　　○畑江敬子　宮後恵美　佐藤由紀　島田淳子

埼玉純真女短大　　　　　　　脇田美佳

　目的　こんぷだし汁の調製は、浸水および／または加熱により行われるが、抽出温度、

抽出時間などの条件はさまざまである。本研究ではだし汁中の溶出成分に及ぼす抽出温度

と抽出時間の影響を明らかにすることを目的とした。

　方法　1991年道南石崎町産のマコンブを20°CR H 60％で貯蔵して用いた。５種の抽出温

度（　5、20、35、65、95°C )でこんぶ3 %を浸漬し、経時的（　1～90分）に汁中の全エキ

ス分（蒸発乾固法）、総窒素（ミクロケルダール法）,遊離アミノ酸（アミノ酸分析）、

糖（ＨＰＬＣ）、無機成分（原子吸光法、モリブデン青法、モール法）及び核酸関連物質

( H P L C )を定量した。

　結果　こんぶだしエキス中には、マンニットが約50％を占め、次いで無機成分と遊離ア

ミノ酸が多かった。遊離アミノ酸の約90％はG luとA spでA laとＰ roがこれに次いだ。こ

れらの呈味成分の溶出は抽出時間と抽出温度に影響され、時間の長いほ･ど、温度の高いほ

ど、溶出量は大であった。溶出量の増加は抽出の初期に急速に起こり、緩慢となりやがて

一定となった。最終的な溶出量は、全エキス、総窒素を例にとると、5°Cにくらべ95°Cで

は約1.3倍であった。こ｡れら２成分について各温度の時間と溶出量の関係を表わす式を求

めて、原点付近の傾斜および最大溶出量を片対数グラフにプロットしたところ、それらと

温度の逆数は直線関係となり、温度依存性を認めた。しかし、温度、時間の影響は溶出成

分により若干相違が見られ、無機成分、特にN a, C 1、Ｋなどにおいては抽出温度の影響

はそれほど顕著ではなかった。

2Np-2 鶏がらスープストックに関する研究

　　一下処理の効果について－

　　　　　　Ｏ長崎県女短大　　安達　町子

目的。鶏がらスープストックをとる際、下処理として、鶏がらを水で洗う、熱湯をかける

下ゆでする等調理書により様々な操作が行なわれる。これら下処理のストックに及ぼす影

響を調ぺ、その効果を明らかにすることを目的とした。

方法。ストックは蒸留水1.5 1に鶏がら300gねぎ15g生姜7. 5g加え、沸騰後

弱火で6 0分加熱して調製した。下処理として、鶏がらを水洗い、熱湯処理、30分水浸

、１分間下ゆでしたものについてそれぞれ検討した。各下処理の呈味性に及ぼす影響を３

点嗜好試験法により官能検査を行なった。ストックの溶出成分は、酸度、アミノ態窒素、

総窒素量、全エキス分、5' -AMP、5' －ＩＭＰについて定量した。下処理の異なる

ストックの香気成分をポーラスポリマー吸着法により捕集し、GCおよびGC－MSによ

り分離、同定、定量した。

結果。官能検査の結果、鶏がらは水洗いしただけより、熱湯処理、3 0分水浸、下ゆで等

の処理をしたほうが、ストックの生臭みが弱められ、旨味は少なく感じられるが、30分

水浸したり、下ゆでしたほうがスープとして好ましいと評価された。成分の溶出は、水洗

いしたものに比べ下処理をすると、総窒素量、アミノ態窒素量等旨味に関与する化合物を

含むものが減少していた。香気成分は水洗いしたものに比べ各下処理をするとヘキソン酸

、ヘプタン酸等不快臭を呈する化合物が減少していた。従って鶏がらを水洗いしたものに

比べ熱湯処理、３０分水浸、下ゆで等の下処理を行なうと、ストックの生臭みを弱める効

果があり、スープとして好ましいものが得られることが確認された。
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