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食　　物

生シイタケの保存条件と加熱調理過程における核酸関連物質の変動について

o深田崇子京　遠藤金次＊求

　(末関西女短大、**聖母女学院短大)

　［目的］　生シイタケは保存中に傘ヒダ部の褐変や開傘が進行することで、商品性が著し

く低下する。しかし、保存条件の違いが、うま味成分の一つであるヌクレオチド類に与え

る影響に関する知見は極めて乏しい。そこで、本研究では、加熱調理過程におけるヌクレ

オチド類の生成・分解と保存条件との関係について検討を行った。
　［方法］　収穫後の鮮度の良い生シイタケを傘ヒダ部が褐変するまでの期間、購入したト

レーのまま、あるいは野菜用保存袋に入れ替えて、2 ■7・20℃で保存した。各温度で保
存したシイタケに２倍量の水を添加し、一定昇温速度で加熱調理を行い、ヌクレオチド量
の変動を経日的に調べた。ヌクレオチド類の分析はShin-pack IAX-1を用いる高速液体ク

ロマトグラフィーによった。シイタケ傘ヒダ部、菌傘内部の変色の過程は、測色色差計お
よび肉眼的観察によった。また水分含量は、常圧乾燥法により測定した。
　［結果］　（１）　シイタケは20℃保存では２～３［|め、7℃保存では12日め、zv保存

では25日め位から傘ヒダ部の褐変が観察された。
　（2)　シイタケ中のアデノシン三リン酸は褐変がある程度進行するまで、保存中ほとん

ど分解作用を受けなかった。
　（3）　20V保存の場合、加熱調理過程におけるヌクレオチド生成量は、購入直後のシイ
タケよりも、数日間保存した方が増大し、褐変が進行するとヌクレオチド生成量は減少す

る傾向が見られた。また、褐変速度は野菜用保存袋よりもトレーのままの方が遅くなる傾

向がみられた。

2 Np-12 クロロゲン酸による緑変現象の解明

東京家政大家政○津田華子　河村フジ子　　野口研究所　田嶋聖彦

〔目的〕サツマイモやゴボウ等の根菜類に令まれるクロロゲン酸が、調理過程でアンモニ

アと反応し緑変現象を起こす場合があることは既に知られているが、その反応の機構は未
だ解明されていない。そこで木研究では、緑変現象を起こす化学反応の詳細を明らかにす

ることを目標に検討を進めた。

〔方法〕アンモニア以外にクロロゲン酸と緑変反応を起こす可能性のあるアミン類につい

て、クロロゲン酸との反応を検討した。また、クa aゲン酸分子中の発色反応に関与する

部位を明らかにするため、その構成分子であるカフェイン酸、キナ酸、カテコール及びそ

れらの誘導体を合成し、発色反応の可能性を調べた。更､に、発色反応に対する酸素の関与

を検討した。

〔結果〕緑変現象はアンモニア以外に、１級アミンを用いた場合にも発現するか、２・３

級アミン類では起こらないことを見出した。また、この発色反応はキナ酸ではおこらず、

カフェイン随を基質とした場合には起こるか、カテコールでは発現しないことより、カテ
コール、エチレン構造及びカルボキシル基が反応に関与しているものと推測される。更に

カフェイン欣と１級アミンとをアルゴン気流巾で反応させた場合には、緑変現象は起こら
ず、m素気流巾で反応さぜた場合に、短時間でより多くの緑変物質を与えることか見出せ

た。これらの結果から、クa aゲン随とアンモニア、又は１級アミンとの発色反応は、カ

テコールfili位が空気酸化されて生成する、キノン構造のクロロゲン酸誘導休か直接の反応
基質となって、引き起こされている可能性か極めて高いことか判った。
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