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担子菌バイリング (Pleurotuseryngii var. tuoliensis)の晴好特性

宮津紀子三松岡寛樹，小津好夫

高崎健康福祉大学健康福祉学部

Palatability Characteristics of Pleurotus eηngii var. tuoliensis 

Noriko Miyazawa*， Hir叫<;IMatsuoka and Y oshio Ozawa 

Faculty of Health and Welfare， Takasaki Univ巴rsityof Health and Welfar巴，Takasaki， Gunma 370…0033 

Analysis of free amino acids， fr巴esugars and sugar alcohols， organic acids and 5三guanylicacid as well as a 
sensory evaluation were carried out to obtain basic nutritional data on the mushroom Pleurotus eryngii var 
tuoliensis (Basidiomycetes). The free amino acid composition of freeze-dri巴dsamples in decreasing order was 
arginine， glutamic acid， aspartic acid， alanine and histidine. Functional amino acids ornithine， gamma-aminobutyric 
acid and citrulline wer巴detectεd.The main free sugar and sugar alcohol was trehalose. The trehalose content was 
high and was found to b巴acharacteristic taste component of the variety. Malic acid， fumaric acid and succinic acid 
comprised 二三80%of the organic acids. Inv巴stigationof changes in taste components following rehydration， which is 
a necessary step when using dried mushrooms in heated dishes， showed an increase in free amino acids following 
rehydration and almost no changes with subs巴quentheating. Conversely， 5ぺguanylicacid increased with heating， 
and the increases t巴ndedto be gr巴aterfor mushrooms soaked at lower temperatures. Hydrophobic amino acids 
produced in the rehydration process are hypothesized to be a factor affecting bittern巴ssand palatability in s巴nsory
巴valuations. (Received Jul. 22， 2011 : Accepted Dec. 8， 2011) 
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パイリング (Pleurotuseryngii var. tuoliensis)は，中国

新襲ウイグル自治誌の砂漠に自生するセリ科フェjレラ属の

横物を宿主とする拐子龍であるト.1)中国で独自に進化し

たエリンギの変種に分類される食用きのこである 5;

子実体は純自色を呈し，菌傘は直径 4~13cm 程のまん

じゅう形，漏平形，手掌7訟でに栴は太く，倶IJ生または稀に

偏生した形状をしている別:日本では， 2005年に中聞から

導入した栽培種を元に閤年栽培技術が確立されており，新

規の食用きのことして注目されている.著者らは，これま

でに血小板凝集抑制作用7;や高血圧自然発症ラットに対す

る血圧降下作用"などの生理活性を見出しており，食品素

材としての利用に期待できることを明らかにしている.

きのこのうま味や風味は，遊離アミノ酸，遊離糖・糖ア

ルコール，有機酸，核酸および香気成分の複合効果による

ものであり，多岐にわたる研究がなされている.

生鮮きのこの多くは，アラニン，グルタミン酸，グルタ

ミンなどを遊離アミノ酸9)-1llの主体とするほか，グルコー

ス，フルクトース，マンニトール，アラビトール， トレハ

ロースなどの遊離糖・糖アルコール山やリンゴ酸，コハク

〒370-0033群馬県高lu奇市中大類11fT37-1 
*連絡先 (Correspondingauthor)， miyazawa@takasaki-u.ac.jp 

酸，フマル酸，ピログルタミン酸，クエン酸， α司ケトグル

タル酸などの有機酸山3)の分布に種の特徴が見出されてい

る.乾燥きのこでは，うま味成分として 5ぺグアニル酸が

しシイタケの煮汁から見出されて以来，生成機構を中心

に詳細な研究が行われている 1.j;15i 特に，干しシイタケに含

まれる 5ぺグアニル離は，特徴的なうま味成分として重要

な役割を持つことも指摘されている 14i

さらに，生理活性を有する遊離アミノ援としてはトア

ミノ艶酸凶~円オルニチン円遊離糖ではトレハロース加)が

多種類のきのこから見出されている 一方で，特定の種に

存在する特殊な呈味成分も数多く検出されており，代表的

なものとしてハエト 1)シメジのトリコロミン酸，テングタ

ケおよびベニテングタケのイボテン酸がある円このよう

に，呈味成分の分析は，おいしさに関わる化学的要因の評

価とともに，食品栄養学的な有用性を知るためにも重要な

ことであると考えられる

パイリングは，食味にくせがなく，肉質のきめ縮かさや

議触りの良さを特徴とする美味なきのことして記録されて

いるやしかし，パイリングの格好性に関わる研究報告は

なされていない.そこで本研究では，食品栄養学的に位置

づけるための基礎的知見を得る目的で，主味成分の組成と
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含量ならびに官能評価からパイリングの時好特性を検討し

た

実験方法

1. 供試箇株

高崎健康指祉大学保有のパイリング (Pleurotuseryngu 

var. tuoliensis司 FERMP-1937Oiを供試萄株とした (Fig.

1). 

2. 試料

うこ実体は，農事籾合法人きのこの旦より 3kg入手した

予実体は， 1片当たり約 5gとなるように菌柄方向に縦に

分割し，真空凍結乾燥処理(凍結乾燥試料)あるいは

45~650C可変方式による通風乾燥処理(通風乾燥試料)を

行い試料とした通風乾燥処理には大紀式食品乾燥機ミニ

ミニ(大樹産業株式会社)を使用し， 45't 3時間→50'C3 

時間→55'C12時間→60
0
C1時間で、乾燥を行った

3. 水もどしおよび‘加熱の方法

乾燥したきのこを調理に利用する際には，水もどしの後，

加熱調理を行う そこで通風乾燥試料については，水もど

しとその後の加熱調理に伴う呈味成分の変化について検討

した.水もどしおよび加熱の条件は，佐々木らの方法を

部改変して行った¥5 試料の重量に対して 20倍の水を加え

て浸漬を行った.加熱訴i理は，予め水もどしに用いたもの

と等量の蒸留水を 5分で沸騰するように温度設定したvラ
イブロックパスで、行った i削除後さらに 10分間加熱を続

け，直ちに冷却して適宜分析に倹した加熱調理には水も

どしした試料をもどし汁ごと用いた.遊離アミノ酸分析試

料の水もどし条件は，浸i責水損5，15， 30oC，浸漬時間 1，

5， 15時間としたその後の加熱調理に!え水溢5，30'Cで

浸漬させた試料を用いた.5'-グアニル離分析試料の水も

どしおよび加熱調理条件は，浸i責水温5，15， 30
o

C，浸i責時

隠 L 15時間とした

4. 抽出

凍結乾燥試料および通風乾燥試料は， ミルを用いて粉末

とした.水もどしおよび加熱調理後の試料は， もどし汁あ

るいは煮汁ごと試料として用いた.

遊離アミノ酸，遊離糠・糖アルコール，有機酸の分析試

料は， 70~80% エタノール拙出法を用いた.各乾燥試料は

70%エタノールを加え，水もどしおよび加熱調理後の試料

は， 70%になるようにエタノールを加えて，ホモジナイズ

した後， 80'Cで 20分間の還流抽出を行った遠心分離

(15 000 rpm， 10mIn)によりよ清を由政し，抽出残謹は

80%ニE‘タノールでさらに 80't還流抽出 2閣と室温抽出 2

聞を行った 間収した上清は 1暁冷蔵庫内で放置した後，

ろ過した.ろ液は40'Cで減庄濃縮後，定容し，塩援を最終

濃度で0.05Mになるように加えて撹持した 0.22μmのメ

ンプランフィルターに通して分析用試料とした.これを適

宜希釈して，遊離アミノ酸，遊離糖・糖アルコール，有機

Fig.l P. eηmgii var. tuoliensis 

酸の分析に供した

5'-グアニル離は，冷過塩素酸抽出法用いた‘各試料に

5%になるように冷過塩素酸を加え，氷冷しながらホモジ

ナイズし，遠心分離(10000 rpm， 15min)により上清を回

収したこの操作を 2間繰り返した回収した上清は，水

散化カリウム溶液を用いて pH2.0とし， 30分間冷却放置

してろ過した後，定容し，試料溶液とした.

5. 呈味成分の分析

遊離アミノ駿，遊離糖・糠アルコール，有機酸，5/-グア

ニル酸は狂PLCにて定量した.

遊離アミノ酸は，プレカラム誘導体化法割引)で分析した

ブレカラム誘導体化試薬は 0-フタルアルデヒドおよびメ

ルカプトプロピオン援を用い，オートサンプラー (Agiient

Technologies G1367D)を鎚用してシリンジ内で誘導体化さ

せた分析条件は，カラムに ZorbaxEclipse plus C18 O.d 

4.6 mm  x 150 mm， 3.5μm， Agilent Technologies， Inc. U.S 

A.)を使用し移動相は， A il~ を 10mM リン酸…ホウ酸緩

衝液 (pH8.2)，B液をアセトニトリル:メタノール:水=

45 : 45 : 10 (V /V /V) とした.A液 :Bi夜を 98:2 (0~5 

分)-+98~43 : 2~57 (5~20 分)-+ 43~0 : 57-100 (20-2u.l 

分)→o: 100 (20.l-23.5分)のグラジュエントとした 流
速1.5mllminで，検出は蛍光検出器 (Ex.340 nm， Em， 450 

nm) とした.

遊離糖・糖アルコールは， 0.3molll水酸化リチウムを用

いたポストカラム法で分析した.分析には，カラム

Unison UK-Amino O.d. 3.0 mm  x 250 mm， 3.5 [.I.m，インタ

クト株式会社，京都)を使用し 0.3molll水酸化リチウム

は流速0.7mllmin，移動柏には A液をアセトニトリル， B

液を水とした A液 :B液を 90-35:10-65 (0-40分)で

流速0.4mllminとした、カラム溢度は 60'Cとし，パルス

ドアンベロメトリー検出器 (AntecLeyden， Netherlands) 

を用いた

有機駿はポストカラム反a、型検出法を用いた カラムは
ICSep-ION300 (j目d.7.8 mm  x 300 mm， Transgenomic， Inc. 

U.S.A.) ，移動相は3.5mM硫酸で流速O.4ml/min，反応液
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は0.2mMブロモチモールブルー漆i夜十 30mMリン酸水素

2ナトリウムで流速O.4ml/minとした.カラム温震は 55
0

C

とし. :t会出は 450nmとした.

5ぺグアニル識の試料溶液は，活性炭カラムに通し，カラ

ムを水洗いした後. 1.8%アンモニア 50%エタノールで溶

出させた溶出液は.40
0

Cで濃縮乾罰した後，定容し.5にグ

アニル酸分析試料溶液とした. 5'-グアニル酸の分析条件

は，カラムは InertsilODS-3O.d. 3.0 mm  x 150 mm.ジーエ

ルサイエンス株式会社，東京)を用いて，移動相は 5mM

リン酸2水素カリウム (pH2.5).流量は 0.4ml/min.検出

は紫外吸光度検出器 (260nm) とした

6. 官能評価

7段階の評点法を用いて，色の濃淡，香り，うま味，

味，甘味，酸味の強弱および好ましさと総合評価を求めた.

評価は，普通を O 点として+3~-3 点の目盛りと言葉(非

常にやや普通)を尺度に対応させた.評価に

用いた言葉は，強弱については浮いあるいは濃い，好まし

さに対しては良いあるいは悪いとした 試料 19に対して

40 倍の水を加えて浸凌および、加熱調理を行った 浸漬水

温は 5.30t.浸漬時間は 1.5. 15時間とし，加熱調理し

た煮汁を用いた.パネリストは，高崎健康福祉大学の女子

学生 15名 (22.2:t 0.5歳)とした.試料は順位効果を避け

るためラテン方格とした 結果は一元配置分散分析を用い

て統計処理を行った.

実験結果および考察

Table 1に試料の遊離アミノ酸組成を示した.凍結乾燥

試料の遊離アミノ酸総量は 38.9mg/gであった 野生およ

び市販の栽培きのこの遊離アミノ酸を分析した佐藤らの報

告によると，きのこ 113種類の遊離アミノ酸総量の平均は，

28.l mgl g (0.07 ~98.2 mgl g)であり，種による差異が大き

く，主として味やだしが好まれるきのこに遊離アミノ酸含

有量の高い傾向がある円凍結乾燥試料の遊離アミノ酸は，

エリンギ28.lmglピ)の1.4倍，ヒラ夕ケ 3部6.lmg/乍/

度でで、¥， 平均{値霞山にも近いものでで、あつたた凍来結乾燥試料の遊

脅離Eアミノ酸lは土' アルギニン， グルタミン酸， アスパラギン
酸，アラニン，ヒスチジンを主体としており，それぞれ 17.9.

17.2. 10.5. 9.6. 7.6%であった通風乾燥試料の遊離アミ

ノ酸組成比は，グルタミン酸が最も高く 13.8%であった.

次にアラニン，アルギニン，ヒスチジンで，それぞれ 13.7.

10.3. 9.0%であった.乾燥により酸性アミノ酸であるグル

タミン酸とアスパラギン識は減少し疎水性アミノ酸であ

るアラニン，パリン，ロイシンは増加する傾向を示した

多種類のきのこを分析した報告によると，これらの遊離

アミノ酸のうちうま味や甘味を去するグルタミン酸，アラ

ニンおよびグルタミンは きのこの主要な遊離アミノ酸と

して見出されている9)-11) しかし塩基性アミノ酸である

アルギニン，ヒスチジン， リシンは，大多数の種において

Table 1 Contents of free amino acids in P. eryngii var. 

tuoliensis 

Freeze-dry 

Arg 6.96土0.93

Glu 6.67士0.77

Asp 4.09玄0.50

Ala 3.75土0.19

His 2.96士0.28

Gln 2.71土0.37

Orn l.78:1::0.18 

Tyr l.29土0.10

Lys l.15土0.17

Ser l.04:1::0 .12 

Phe l. 00:1::0. 09 

Val 0.99:1::0.08 

Leu 0.97:1::0.08 

Thr 0.9l:!::0.06 

Asn 0.68:1::0.07 

Ile 0.56:1::0.04 

Gly 0.37土0.03

Trp 0.33:1::0.02 

Pro 0.28:1::0.02 

GABA' 0.26:1::0.06 

Met 0.08:1::0.01 

Cit 0.07土0.01

Cys ND 

Hyp ND 

Total 38.89こと4.02

ぺy-Aminobutyricacid 

ND : not det巴ct巴d

(mgl g of dry matter) 

Air司dry

3.44:1::0‘02 

4.63:1::0.02 

0.69:1::0.38 

4.60:1::0.35 

3.02土0.05

2.38土0.02

l.40こと0.02

l.13こと0.02

l.08土0.09

IιO土0.04

l.25土0.06

l.41土0.05

l.41ごと0.09

l.37ごと0.02

0.56土0.03

l.01土0.04

0.73土0.01

0.32ごと0.01

0.79土0.04

0.42土0.10

0.31土0.05

0.10:1::0.03 

ND 

ND 

33.46:1::0.58 

合有量が少なく，遊離アミノ酸総量の 10%にも満たない

ことが報告されているや凍結乾燥試料は，塩基性アミノ

酸，特にアルギニンの分布に特徴のある撞と考えられる.

このような特徴的な遊離アミノ酸の分布は，パイリングと

同属のヒラタケ，タモギタケ11) アワビタケ，ウスヒラタケ，

エリンギ:~25) .トキイロヒラタケ釦のうち同種のエリンギと

類似するものであった.春日らは 166種の野生きのこにつ

いて遊離アミノ酸を分析し同じ科に属するきのこの遊離

アミノ酸パターンの類似性を見出している内パイリング

がエリンギと類似するアミノ酸パターンを示した理由とし

ては，梅めて分類学的に近い問種であるためと推察されるー

このほか，凍結乾燥試料中の含硫アミノ酸は，メチオニン

が微量で，システインは検出されなかった.機能性アミノ

酸は，オルニチン • y悶アミノ酪酸，シトルリンが検出され

た.オルニチンやトアミノ酪酸は，きのこに広く存在す

る非タンパク構成アミノ酸であり円機能性の発現量とし

ては少ないもののオルニチンでは肝機能の回復を介した抗

疲労効果19) y_アミノ酪酸においては血圧降下作用出~叫が

明らかにされている.凍結乾燥試料中のオルニチンは1.8

mg/g で，主要な機能性アミノ酸であり，既報lll~こおける
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Table 2 Contents of free sugar and sugar alcohol in P. 

eryngii var. tuoliensis 
(mg/g of dry matt巴r)

Freeze-dry Air-dry 

Trehalos巴 468.5:1::23.7 249.9土8.1

lvIannitol 80.4:1::5.3 59.0土0.1

Glucose 9.4土1.7 14.2ごと2.4

lvIannose 1.3土0.5 0.3土0.2

Isoma1tose l.3土l.l ND 

Ribose l.2土1.1 0.5土0.1

Sucrose l.0土0.9 ND 

Fructose 0.6土0.2 0.8:1::0.1 

Arabitol 0.3土0.3 0.5:1::0.1 

Glycerol ND 0.1:1::0.0 

lvIyo“inositol ND 0.4土0.0

Total 564.1ごと29.9 325.9:1::6.0 

ND : not detected 

きのこの平均値とほほ間程度であった.

Table 2に試料の遊離糠・糖アルコール組成を示した

凍結乾燥試料の遊離糖・糖アルコール含有量は.564.1mg/g 

であった既報お)と比べて，エリンギ 184.9mg/gの 3.1

{音，アワビタケ 116.4mg/gの4.9倍¥ウスヒラタケ 27.3

mg/gの20.7倍であった各種きのこ類の遊離糖・糖アル

コールの分布は，比較的限られた遊離糠および糖アルコー

ルにより構成されており，種の特徴が見出されているゆ

凍結乾燥試料は， トレハロースを 468.5mg/g含有してお

り，遊離糖・糖アルコール総量の8割以上を古める特雛が

みられた.このような構成パタ」ンは，エリンギ25)と類似

するものであったが，含有量は多種類のきのこを分析した

報告と比較しでも高い傾向にあった遊離糖・糠アルコー

ルは，乾燥により約4割減少し，構成比率はトレハロース，

マンニトール，グルコースがそれぞれ76.7. 18.1， 4.4%で

あった，

トレハロースの呈味度は，スクロースの 45%で，マル

トースの 35%よりやや高く，貿的にも擾れた甘味性を示

すほか，苦味・渋味・えぐ味などの好ましくない味のマス

キング効果を有することが報告されているやまた乾燥や

凍結などのストレスに対する主主体膜の安定化竺不飽和脂

肪酸分解の抑制j却)などの多彩な機能や特性を有し，食品，

化粧品，医薬品への広い用途に有用されている.特に水分

活性を低下させ保湿性を高め，保存・日持ちを向上させる

ことや凍結・冷蔵などによって起こる離水を防止すること

など，水分の挙動にとって好ましい機能が見出されてい

る31i さらに，食品に応用することによって新しい食感や

味覚を付与することが報告されており，パイリングでは呈

味性だけでなく，食感を形成する重要な素材となることが

推察される

Table 3に試料の有機酸組成を示した凍結乾燥試料か

らリンゴ酸， フマル酸，コハク酸，クエン酸， ピログルタ

Taむle3 Contents of organic acids in P. eryngii var. 

tuoliensis 
(mg/g of dry matter) 

Freezε-dry Air-dry 

Malat色 12.1土0.7 8.7:1::0.3 

Fumarat巴 4.5:1::0.2 3.7土0.3

Succinat巴 4.4:1::0.4 2.1土0.0

Citrate 3.1:1::0.1 2.1土0.2

Pyroglutarate 1.1:1::0.1 1.2土0.1

Formate 0.5土0.1 0.4土0.2

Acetate 0.2:1::0.2 l.1土0.3

Pyruvate 0.1:1::0.2 ND 

Phosphate ND ND 

α-K巴toglutarate ND ND 

Lactat巴 ND 0.2土0.0

Total 26.0:1::l.5 19.6士0.6

ND : not detected 

ミン酸，ギ酸，酢酸， ピルビン酸が検出された. リンゴ酸

が46.7%を占めており，主要な有機酸として存在すること

が分かつたフマル酸，コハク酸は，それぞれ 17.3.17.0% 

であり，これら 3種類の有機酸で有機駿総量の8割以上を

占めた 通風乾燥試料においてもリンゴ酸が 44.3%を占

め，フマル酸，コハク酸，クエン酸が，それぞれ 18.9. 10 

8， 10.6%であった凍結乾燥試料と類似した有機酸の構成

パターンを示すきのこ類には，カワリハツ，ウズハツ，ブ

ナハリタケ等が報告されている山3) 明者Eの例外を除き，き

のこ類はI}ンゴ酸を多量に含有し主要な構成有機酸であ

ることが見出されており 12) 凍結乾燥試料もその特徴に類

似する結果が認められた

きのこは乾燥させることで生鮮品と異なる独特な風味が

生成され，特に干しシイタケはわが国の代表的なきのこ加

工品として広く利用されている竺そこで乾燥したきのこ

を利用する器に必要となる水もどしおよびその後の加熱調

理に伴う，皐味成分の変化について検討した

通風乾燥試料の水もどしと加熱調理による遊離アミノ酸

量の変化を Fig.2に示す.通風乾燥試料は，水もどしにお

いて浸漬直後は急速に吸水し，浸i責j見度が高くまた時間が

長いほどもどし汁への着色がみられた.

遊離アミノ酸総量は，水もどしにより増加し，浸漬水温

が5
0

Cの場合はゆるやかであったが，水温が 15，30
0

Cと高

くなるにつれて増加の都合も高くなる傾向を示した.その

後の加熱調理による遊離アミノ酸の増減は少なく，水もど

しおよびその後の加熱調理による遊離アミノ酸量の挙動

は，既報15) と一致する結果を示したこの傾向は，通風乾

燥試料の主要な遊離アミノ酸であるグルタミン駿，アラニ

ン，アルギニンおよび苦味を呈するアミノ酸(パリン，イ

ソロイシン，ロイシン.チロシン，フェニjレアラニン， ト

リプトファン，アルギニン，プロリン)においても石長認さ

れた.往々木らは，干しシイタケの水もどし過程における
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料においては，浸i責時間が長い方が加熱調理後の値が低く

なる傾向がみられた.干しシイタケにおいては酵素反応の

タンパク態窒素量の減少に伴うアミノ態室素最の増加を確

認し干しシイタケ中のプロテアーゼが遊離アミノ般の増

加に関与すると推察している?春日らは，干しシイタケ

の品種間差による呈味成分の挙動を検討し水もどしによ

る遊離アミノ酸の増加の程度は品種の持つタンパク構成ア

ミノ酸含量，プロテアーゼやその他の代謝酵素の活性に支

配されるものと示唆しているや本研究で、は水もどし過程

で増加する遊離アミノ離は，主にタンパク構成アミノ酸で

あり，通風乾燥試料中のプロテアーゼが遊離アミノ離の生

成に関与していることが推察された

通風乾燥試料の水もどしと加熱論理による 5'同グアニル

酸の変化を Fig.3に示す 5'.グアニル酸は，加熱調理に

よって増加し増加の割合を加熱龍王里前と比較すると，浸

漬温度が低い 5
0

Cの方が大きい傾向にあった.ヴーヌクレオ

チドは，加熱調理ではヌクレアーゼ，フォスファターゼ、再

群素の熱安定性の違いによって生成・蓄積することが報

されており，水j晶5tからの加熱調理の方が，酵素が
失活する温度に達するまでの時隠が長く， 5ノ司グアニル酸の

蓄積に寄与したものと考えられる.開じ温度で浸漬した試

Fig.3 
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a， significant at 5% level; b， significant at 1% level. 

グアニル駿よりも，グルタミン酸の水もどしによる挙動と

類似する傾向がみられた.

苦味は，水もどし温度および時間の間で有意な差がみら

れた 水温5
0

Cでは， 1，5時間の水もどしによる苦味は

通」以下で，強弱の差も小さかった水溢30tではもどし

時間の長い方が苦味は強く.1時間と 15時間では顕著な差

が認められた 苦味の好ましさは，苦味が弱い方が，好ま

Fig.5 

基質となる RNAと酵素活性を保ちながら水もどしを行う

ことが5ぺグアニル酸の蓄積に影響することが指摘されて

いる 14} パイリングに関しでも 5二グアニル酸の生成に関与

する群素反応について今後検討する必要がある.

官能検査による評価結果を Fig.4およびFig.5に示す

試料開で有意な差が認められた項目は，色の濃淡，香り，

うま味および苦味の強弱と色，香りおよび苦味の好ましさ

であったー

色は，水もどし時間が長い方が濃いと評価される傾向が

みられた「普通」以上の濃さと評価された試料は，30
0

Cで

15時間浸漬したもので，全ての試料と有意な蓋がみられ

た.香りの強弱と好ましさは， もどし温度あるいは時間の

違いによる顕著な差が認められた. もどし時間が長い方が

香りは強くなり，香りが強い方が好まれる傾向がみられた

逆に，もどし待問が短い 1時間浸漬の試料は，香りは弱く，

好ましさの評価は「普通Jj.)下であった.

うま味の強弱は， もどし時間が長くなるにつれて強くな

り， もどし時間の間に顕著な差がみられた.うま味の好ま

しさは，うま味の強弱と一致した傾向を示し，うま味が強

い方が好ましさの評価が高くなった. うま味の強弱は.5'伺

a， significant at 5% level; b. significant at 1% 1己vel
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しいと評価される傾向がみられた 問一温度における苦味

の強弱は，親水性アミノ酸の挙動と類似する傾向を示した

水もどしし過ぎた干しシイタケは親水性アミノ酸により苦

味の評価が悪くなることが報告出}されており，パイリング

においても，疎水性アミノ離が官能検査における苦味の強

弱に関わる要閣の一つであることが示唆された 味の好ま

しさと総合評価に関しては，会ての試料が f普通jに近く，

試料開に有意な差は認められなかった.苦味およびうま味

の強弱と好ましさは，水もどし時間が長いほど強くなる傾

向にあったが，そのバランスは変わらず¥ くせのない味と

して評{隠されたものと推察される きのこの晴好性は，遊

離アミノ酸，遊離糖・糖アルコールなどの呈味成分以外に，

食感や香りも重要な要素である.今後は，これらの点につ

いても官能評価も含めて検討する予定である.

嬰約

担子商パイリング (Pleurotuseryngii var. tuoliensis) を

食品栄養学的に位置づける基礎的な知見を得るために，遊

離アミノ酸，遊離糠・糖アルコール，有機酸， 5'-グアニル

酸の分析および、官能評価を行った 凍結乾燥試料の遊離ア

ミノ酸含有量は，アルギニン，グルタミン酸，アスパラギ

ン酸，アラニン， ヒスチジンの11僚に多かった.機能性アミ

ノ酸はオルニチン，y-アミノ酪薮，シトルリンが検出され

た.遊離糠・糖アルコールはトレハロースを主イ本としてお

り，含有量が多く，種に特徴的な呈味成分であることが見

出された.有機酸は， リンゴ酸，フマル酸，コハク酸で8

割以上を占めることが分かつた

乾燥したきのこを利用する誇に必要となる水もどしおよ

びその後の加熱調理に伴う呈味成分の挙動を検出した結

果， 5ペグアニル酸は，加熱調理によって増加し浸漬温度

の低い方が増加の割合が大きい傾向にあった 遊離アミノ

離は水もどしにより増加しその後の加熱調理による増減

はほとんど認められなかった.水もどしの過程で生成され

る疎水位アミノ較は，官能評価において苦味の強弱と好ま

しさに影響を与える要因であることが推察された
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