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2 Fa-2 イセエビ筋肉エキスにおけるアルギニンの苦味抑制
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　目的　演者らは，先にホタテガイ閉殻筋（貝柱）合成エキスについて，多量に含まれる

遊離アルギニンの苦味が数種のエキス成分によって抑制されること，およびとくに食塩に

よる効果が顕著であることを報告した( K. Hichikawa and s. Konosu : Olfaction and

Taste n（K.Kurihara et al., eds.），278,1994〕。これと同様の苦味抑制が, ホタテガ

イ閉殻筋よりはるかに遊離アルギニン含量の高いイセエビ筋肉エキスにおいてもみられる

か否かを検討する目的で本研究を行った。

　方法　千葉県産のイセエt' （Panulir/s japonicむs ）の腹部筋肉から，80!i:エタノール，

1%ピクリン酸, S%トリクロロ酢酸，b%過塩素酸エキスを調製し，それぞれ遊離アミノ酸
　（自動分析計），Na’，r’（原子吸光法）を測定した。また，過塩素酸エキスについて核酸

関連化合物（HPLC）を，エタノールエキスについて, ci-（モール法）, po.^’（バナドモリ

ブデン酸法）を測定した。以上の分析値を参考にして，アルギニン溶液へのエキス成分の

アディションテストを行い，苦味の低下の程度を官能検査によって調べた。

　結果　上記4種のエキスについて遊離アミノ酸含量を比較した結果，官能検査用試験液の

濃度として過塩素酸エキスの測定値（アルギニン含量l512iiig/100g筋肉）を用いることとし

た。1.5g/100mlのアルギニン溶液は強い苦味を呈したが，これに0.5gの食塩を添加すると，

苦味は著しく低下した。食塩添加量を0.3gに減らしてもその効果は明瞭に認められた。ヌ

クレオチドとグリシンにも苦味抑制効果がみられたが，グルタミン酸はほとんど効果がな

かった。

2 Fa－3 レモン酒中リモニンとナリンギンの味の相互作用
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　目的柑橘類の苦味は、ｲﾋ学的に構造の異なる2つの系列すなわちフラボノイド類とリ

モノイド類よりなる。これらの味の相互作用について、苦味成分が溶出しやすい果実酒を

用い、呈味の変化を検討した。

　方法市販のレモン（i:./ﾉ加/?mmm）を試料とし、種子を除いた５ミリ厚さの輪切り

の切片を作成した。輪切りの果実40gをホワイトリカー50inlと共に規格瓶中に浸漬し試料

(A)とした。さらに、種子3gを同量のホワイトリカーに浸漬し試料（B）とした。各々を

　1,3,5,7,15.30日目に5nilずつ秤取し、HPLCおよびHPTLCで分析した。さらに、(A）,(B)

の1日目と15日の試料について官能検査をおこない、（B）の15倍希釈液を（C）とし、（C)

に標品ナリンギンlOOiiig^液を加えたものを(D）として、味の相互作用を比較した。

　結果試料（A）で牡ナリンギン、（B）ではリモニンの経日的な増加がみられ15日目でピ｡

－クを示した。u名のパネラーにより苦味、酸味、甘味について評点尺度法で官能検査を

行った結果、15日で（A）では酸味が強く、(B)では苦味力弓llく認められ、共に5哺意差が

得られた。(C）と（D）では（C)は苦味が（D)は酸味が強調され、共に5哺意差力冊られた。

ナリンギンの付加により、リモニンの苦味は抑制され、酸味力哨調されることが示唆され

た。官能検査とHPLCの結果には相関が認められた。
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