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1.   5'づ ボヌクレ オタイドは鰹節煮出汁中 の重 要 な

旨味成 分である。 同一 の材料を用い ても調 理操作によっ

て汁の味も変ってくるので， この間の5' づ ボヌクレオ

クイ ドの浸出状況 を明らかにするために本実験を行 なっ

た。

2. 今回 は次の条件 で実験を行なった。

(1) 鰹節の使用量を一定にし て浸出法を違えた場合

ａ　浸出時間の影響

ｂ　沸騰時間の影 響

ｃ　加熱温度の影 響

(2) 二 番煮出汁につい て

2%,  4%,  8%, 使 用し た場合の一番 煮出汁 と二番

煮出汁 とについ て比較し た。

尚5'－リボヌクレ オクイド の測定 は5'－ヌクレ オチ

ダーゼを用い た5' 一燐酸法に よった。

3.   (1) 浸出時 間， 沸騰時 間の相 違につい てはい ずれ

も大差は認められなかった。 尚加熱 温度 につい

ても使 用量2% の場合におい ては通常行 われる

調理操作では大差を認めなかった。

(2) 使 用量2%,  4% の場合は二番煮出 汁中への浸

出 は極めて少 なく,8% の場 合は二 番煮出汁 中へ

の浸出量 は2% の一番煮出汁 中の量に相 当する

位であった。


