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ExI）erimentalcannlng WaS Carl・ied out of the roo（1s on which the optlmaladdition  

levelof Ribotide had加en suggestedin previous reporL（PartⅡ）．Ribotide was dissoIved  

in theliquidin twice theoptimalconcentration（CO－1Sidering the possible breakdown of  

Ribotideby heat－Sterilization），and addedduring stufring．The producedcans wel■e StOred  

for 6months and then opencd arterl，3，and 6months，for tastlng teSt and also for  

the assay of theRibotidelcvelthat remaine（l，Which was caleulated from phosphol■ic acid  

liberated by5′・nuCleotidase．   

It can be seen that overwhelminglylarge number of the tasters evaluated Ribotide・  

with Ribotide－free sample，When Ribotide was  

O．025％fol・aSParaguS，0．01％for mushrooms，   

When sodium glutamate（0．1％）was added  

l■educed to a half of above－mentioned． As a  

WaS Observed that Ribotide added was fairly  

period．More thal173％of Ribotideinitially  

added cans to be better in taste comgared 

added at alevelof o．08％ for green peas′  

and o．02％for green beans，reSpeCtively．  

together，the amount of Ribotide could be  

result of determination of5′－nuCleot喜deit  

Stable during steri】ization and preservation  

added was recovercdin canned mushrooms after preservation for 2months．  

は   じ  め  に  

前報（第2朝）1）において，農産食品の粥状物に5′－リボヌクレオタイドナトリウムを添加し  

て旨味を増強する効果について報告した．食品の品目によって舶違はあるが，それぞれどの程度  

の5′－リボヌクレオタイドナトリウムを添加すれば美味と感じられるかが求められた．本朝ではグ  

リン・ピース，アスパラガス，マッシュルーム，グリーン・ピーンズ，スイートコーン， トマト  

‡；ミ 樺藷時報Vol．43No．171（1964）所載  
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ジースの6品目を対称とし・適当量を缶詰の充填工程に添加して缶詰を試作した結果tとついて  

報告する．これらを半年間にわたって保存し，適宜食味試験を行うとともに残存する5′一一ヌクレオ  

チド量を測定した．  

実  験  の  部   

1．実 験 方 法   

5′－リボヌクレオタイドナトリウム（リボタイドと略称する）および5′－ヌクレオチダーゼは特  

に武田薬品工業株式会社より提供されたものである．   

農産缶詰の製造は次の各社のご好意によった．すなわちグリン・¢－スは三薪企由良式会社，  

アスパラガスは新海アスパラガス株式会比トマトジュースは鳥取缶詰株式会社において試作し  

ていただいた．なおマッシュルーム，スイートコーン，グリン・ピーンズは当研究所において試  

作したものである．   

前額1）の結果を要約して，それぞれの良品の粥状物にらいて，添加して美味と感じられるリボ  

タイドの最少添加濃度を示すと表1のごとくである．同表には0．1％水準またほ5％水準で有意差  

の得られる濃度が示されてある，更に缶詰殺菌および保存中の安定性を考慮して（前報2）参照），  

全内容量に対して必要と思われる量の倍量を調味硬に溶解して充填工程に添加し，常法とおり巻  

締殺菌し，半年間にわたって室温に保存した．なおリボダイド添加品を半量とし，代りにグルタ  

ミン酸ソーダ（MSGと略称）0．1％相当量を添加した缶詰も試作し・た二  

TabteI．TheminimaladditionlevelofRitx）tideat whichits tasteimprov；ngeffectcan be  
appreciated ata5％orO．1％levelof significance．  

MinimaladdiLionlevelwh；ch  
giv由aO．1％1evelof signifi－  
CanCe （Concentration，％）  

M；ninlaladditionlevelwhich  
由vesa 5％levelbf signifi一  
見nCe （Concentmtion，％）  

Kinds of foods  

BalⅥboo sboots  

Green peas  

皐SparaguS  

Sweet■coms  

Musbrooms  

Carrots（Babyf00d）  

Green反ans  

Tomata juice 
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0．0125  

0．001  

0．025  

0．005  

0．005  

0．02   

これらの缶詰は適当胤間接開缶し，食味試験を行うとともに残存するリボタイド量を5′－ヌクレ  

オチドとして測定した．食味試験はそれぞれの品目についていずれも固形物について，2点撰択  

噂好試験と嚇位法を行ったが，その要領は前報1）に準ずる，5′－ヌクレオチ′ドは中島民法3）により，  

5′二女クレオチダ⊥ゼを川うる簡素法により遊離する燐酸量として測定した．表2にほ酵素法によ  

って5′－ヌクレオチドを測定した場合の回収率を示している．すなわちマッシュルム，アスパラ  

ガス缶詰を対称として固形物または液汁に対して既知量の■トポタイドを添加し，酵素法によ1り5′－  

ヌクレオチド畳を測定した結果の回収率iま91％以上であづた．実際の測定においては同時に回収  
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率の試験を並行して測定値の補正を行った．   

2．奏験結果および考察  

2－1．グリン・ピース缶詰   

4号缶に1缶当り肉語量285g注入液170g計455gで注入液は1．0％食塩水を用いた．リボタイ  

ドは表3に示すどとく添加し，常法により缶詰にし室温で貯蔵したものを製造後10，111，180日  

後に開缶し食味試験を行うとともに，5′一ヌクレオチド畠を測定した．  

TableIl・Recoveriesof5J－Nucleotidesin measurementwithenzymaticmethod．  

5′－Nucleotide  
measured  

（〝mOり  

5′－Nucleotide  
recovered   

（〝m¢l）  

Canned f∝d  Samples  

Solid gg 
Musbr∝ImS  〝andRibt享de   1．18  

0．625J▲山01  1．75   

Liquid 5g 
Musbrooms  〝andRi吐血de   1．32  

1．92   0．625〝mOl  

Solid5g   
Asparagus  〝andR；botide   0．60  

1．38   0．78   92   
0．850〝mOl  0．57  91            0．60  96  

TableIII・EffectDfadditionofRitx）tideontannedgreen peas（a paired prefcrencetest）   

（a）ComparisonofNo．1Can（noRibotide）andNo．2Can（Ribotideo．08％）．  

Statistica】   Storageperiod  Num加rsofjud・ gementswhich  Numbersofjud・ gementswhicll  ％0＝udgem由ts Whicbprefer  2    （days）  preferNo．1C町l  preferNo．2Can  RltX）tldeadded Can  ズ0   Si騨l汀icance   

17   74   5．2   ＊   

34   66   4．9   ヰ   10  6          111  18          18g l  8   35   81   8．6   ＊ ＊   

（b）Comparism of No．1Can（no Ribofide）and No．3Can  
（Ribotide O．04％arId MSG O．1％）．  

Stomgepel■id  
gementswhich  

2  

Slatistical  
（days）   preferNo．1Can   

Si騨l首iGmCe   

10   3   20   87   6．3  ＊   

111   12   40   77   15．l  ＊＊＊   

189   5   38   88   12．7  ＊＊＊  

＊：Signiricant at a 5％1evel  

＊＊：Significant atal％level  

＊’＊＊：Si卯iLicantata o．1％leve1   

2点撰択試験では（1）無添加対阻宙と（2日ポタイド0．08％添加缶（1はほ川ポタイド0．04％＋  

MSGo．01％を比較したが，10日後のものではいずれも5％水準でリボタイドを添加した缶を美味と  

感じ，また189日後は0．1％または1％という高度の有意差でリボタイド添加が美味と感じられた．   

麦4には帳位試験の結果を示すが，10日後では5％有意性はなく，111日後および189日後では  

1％水準で有意となり，その場合は（3）缶が最も美味，（2）缶がこれにつぎ，（1）対照缶が最も劣って  
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いた，  

5′－ヌクレオチド量についての結果は省略したが，10日後の試料では注入液よりピースの拉への  

リボタイドの浸透が十分でないと認められた．これは10日後の食味試験でリボタイドの効果につ  

いて有意性が低いことに関連すると考えられる．なお111日後にはリボタイド甲ピース拉への浸透  

は十分であり，固形物液汁にほぼ均一に分布していると認められキ■  

TableIV．Rankinktestofcannedgreenpeas．（Numt光rSOftasters：20）  

（a）AfterlOdaysstorage・  

No．3Can．addedRj如－  
No．1CanControl， addednoRitヵtide  No．2Can，added Ribotideo 

iq8％   teO 

Numbersoftasterswho  5   
8   7   

markeda早也els†．  

Numbersoftasterswho  
markedas山号2nd．   4   9   7   

Numbersoftasterswho  
markedasthe3rd．   1l   3   6   

W＝0．078 So＝62 notsignificantata 5％1evel・   

（b）Afterllldaysstorage・  

W土0．458 S。＝366 significantatal％1evel   

（C）After189days storage  

－・ ● ●・  

W＝0．428 So＝342 sigT）ificant atal％level  
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2－2 アスパラガス缶詰   

特長7号缶に1缶当り肉語義315g澄入液120g計435gで注入液は3．0％食塩水を用いた．リボ  

タイドは衰5に示すことく添押した．殺菌は110～1150Cで10分間行った．製造後，3，101，184  

口後に開缶して食味試験を行うとともに，5′－ヌクレオチド豊を測定した．   

表5のどとく2点撰択試験では，（2川ポタイド0．025％．（3）リボタイド0．0125％＋MSGo．1％添  

加缶はそれぞれ（1）無添加対照缶に対して美味と認められ，掛こ184日後の結果では0．1％の有意水  

準で美味と判定された．表6のどとく順位法の結果でも1％水準で3～184日後にわたって有意で  

あり，1叫184日後では（2）缶が最も美味，（3）缶がこれに次ぎ（1）缶が最も劣っていた．しかし順位  

合計からみると（2）缶とは）缶の差違は少なかった．  

TableV・Eftectofadditiono（R加tideoncannedasparagus（apairedpreferencetesl）  

（a）ComparisonofNo・1Can（noR加tide）andNo．2Can（Ribotideo．025％）  

（b）Comparison of No．1Can（no Ritx）tide）and No．3Can  
（Ribtide o．0125％and MSGo．1ガ）  

Table Vl．RaTlking testoE canned asparagus．（Numt光rS Of taslers：20）   

（a）After3days storage  

No．3Can．added  
Ri如tit；de O．0125％  
and MSG o．1％  

No．1CaIIConけ01，  
added no Ribotide  

No．2Can，added  
Rit氾tide o，025％  

Numt光1・S OfねSterS Who  
marked a5thelst．  

Numbers of tasters who  
marked as the2nd．  

Numb引30f tasters wbo  
marked as the3rd．  

Rank sunl  

Mean rank  

W＝0．520 So＝416 significantatal％1evel  
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（b）AfterlOldays storage  

W＝0．558 So＝446 significantatal％1evel   

（c）After184days storage  

W＝0．548 So＝438 s；gnificant atal％】evel  

表7には5′－ヌクレオチド畳について示した．すなわち製造後3日および184日後の試料につい  

て内容畠を固形物と液汁にわけて分析した結果である．（1価無添加対照にもすでに原料に由来す  

る5′－ヌクレオチドが相当品見出された．（農産原料中の5′－ヌ．クレオチド含意についてほ別に発  

表した．4））リボタイドを添加した（2）缶，（3）缶中の5′一ヌクレオチド量は当然多い．（2），（3）缶にお  

いて固形物と液汁についての5′－ヌクレオチド量を比較するとあまり差違はなく注入液より固形物  

へのリボタイドの浸透がすでに3日後においても十分Iこ行われていると考えられる．   

3日彼の分析結果で1缶当りの5′一ヌクレオチド量について（1）缶と（2）缶，山缶と粗野の蕎を計算  

すると  

（2ト（1）＝153／lmOle  

（3ト（1）＝72／lmOle   

これらの増加はいずれもリボタイドの添加によるものである．缶詰製造に廃して（2）缶に添加し  

たリボタイドは109mg（218jimOle），（3I缶には54mg（108／‘mOle）であるから添加したリボタ  

イドに対して（2），ほ）缶に残存するヌクレオチド郵ま  

（2）缶の場合 153／218×100＝70％  

（3）缶の場合  72／108×100＝67％  

すなわち3日後の試料では5′一ヌクレオチドの妓存率は67～70％であっ仁184日後の試料につい  
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て仙缶と（3）缶について同様の計算を行うと，（3）缶とけ）缶の5′－ヌクレオチドの残存率の差は67  

βmOle，ゆえに5′－ヌクレオチドの残存率は  

67／108×100＝62％であった．  

Table V7L The remaining5，－NucZeoitdeleve】in canned asparagtJS．  

（a）After3daysstorage．   

l 

（b）After184daysstDrage．  

2－3．マッシュルーム缶詰  

8号ラッカー塗装缶に1缶当り肉詰量85g注入液6（旭計145gで注入液は2．5％食塩水を用いた．  

リボタイドは表8に示すどとく添加した．殺菌は1200Cで18分間行った‘製造後9，57，190日後  

に開伍して食味試験を行うとともに5′－ヌクレオチド量を測定した．   

表8のごとく2点撰択試験では9日後の試料は（1）と（2）あるいは（1）と（3）の問には5％の有意差は  

なかったが戎は相当高く，やはり噂好としては（2）＞（1），（3）＞川であると認められた．57日後，110  

日後に関缶したものでは高度に有意でいずれもリボタイドを添加したものが美味であると認めら  

Table VllI．Effect of addition or Ritx）tide on canned mushT（氾mS  

（a paired preference test）  

（a）ComparisonbfNo．1Can（noRitx）tide）andNo．2Can（Ritx）tideO．01％）．  
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（b）CoTnparisQnOf No．1Can（noRi加tide）andNo．3Can（Ribotideo．60さ％and MSGo．1％）．  

Stat；釦ical  Storageperiod （days）  Numberso（jud－ genlentSWhi血 preferNo．1Can  Nunl玩rsofjud・ gementswbich preferNo．3Can  好竜一l面nts Wlli血prefer Ritカtide・and MSG・addedCan   2 ‡0  Significanc巳   

9   19   30   61   2．5  

57   4   16   80   7．2   ＊ ＊   

190   12   31   72   8．4   ＊ ＊   

れた．版位試験では蓑9のどとく9日後，57日後いずれも有意であり，190日後で5％有意性はな  

いがSoが78でかなり高いことから瞑位の一致も認められよう．いずれの場合も13）缶すなわちリ  

ボタイドとMSGの併用が最も美味と感じられ，（2）リボタイドのみはこれに次ぎ（1）缶無添加対照  

は最も劣っていた．  

TableIX．Rankingtestofcanned mushr00mS．（Nu［ntXrSOftasters：20）   

（a）After9daysstorage  

No．3Caれ，added  
R伽tideo．005％and  
MSG o．1％  

No．1Can（bnけOl．  
added no Ribotide  

No．2Can．added  
Ritヵtide o．01％  

Numt＊rS Of tasters who  
marked asthelst．  

Num反rs of tasters who  
marked as tbe2nd．  

Num反rs or tasters who  
marked asthe3rd．  

Rank sum  

Mビanrank  

W＝0．228 So＝182 signiricant at al％1evel  

（b）After57days storage  

W＝0．210 So＝168 significantata 5％level  
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（C）After190days storage  

No．1Can   No．2Can  

Num加rsoftasterswho  
markedasthelst．   4   5  

Numbersoftasterswho  
markcdasthe2nd．   7   8  

Num加rs扉t鱒terS☆ho  
markedasthe3rd．   9   7  

Ranks11m   45   42  

Mea爪raれk   2．25   2．10  

W＝0．097 So＝78 notsignirieantata 5％level  

Table X．5′－Nucleotide content of canned mushrcK）mS．   

（a）After15daysstorage  

● ・‾■∴ ■  

：／「 ミ‡．三∴＋∴‾…■‡∴∴  
（b）After58days storage  

l  

藁‡琵］ 
5′－ヌクレオチド畠測定の結果は表10に示すごとくである．製造後15日後の結果では10dg当りの  

5′一ヌクレオチドの欄で無添加対照の（1）缶にはすでに5′－ヌクレオチドが相当量見出され，これは  

原料に由来するものと考えられる．（別報5）参照）（2）乱（3瓶ではリボタイドの添加によって5′一  

ヌクレオチド量の増加が認められるが，いずれも液汁中の増加が多く，固形物叶では少いこ七か  

ら，注入液に添加されたリボタイドの固形物への浸透がまだ十分行われていないことが考えられ  

る．今1缶当りの5′－ヌクレオチド量の差を（1は（2），（1）と（3匠ついてとればそれぞれ5′一ヌクレオ  

チド畳の増加が示されている．  

（2）－川＝22．紬mOle  

（3ト（1）＝11．6／↓mOle  
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これは添加したリボタイド（2）缶の場合は14．5mg（29．0／‘mOle），（3）缶の場合は7．25mg（14．5  

′m101e）に対応する．ゆえに添加したリボタイドの15日後の残存率は  

（2）缶の場合  22．8／29．0×100＝79％  

（3）缶の場合 11．6／14．5×100＝80％  

製造後58日後の試料について，100g当りの5′ニヌクレオチド鼠をみると12）缶，13）缶において固形物  

および液汁中についてその含量の差違がなくなり58日簸では添加されたリボタイドがほぼ均一に  

固形乳 液汁中に分布していると考えられる．15日後の飴果と同様にして計算すると   

5′一ヌクレオチド畳の弟  

（2ト（1）＝21．5βmOle  

（3トm＝10．5JlmOle   

ゆえに添加したリボタイドの58日後の残存率は  

（2）缶の場合  21．5／29．0×100＝74％  

（3）缶の場合 10．5／14．5×100＝73％  

このように缶詰殺菌およぴ58日後の保存を通じてマッシュルーム缶詰におけるリボタイドの安定  

性はかなり高いもので73％以上であった．  

2－4．グリン・ピーンズ缶詰   

品轟は思三度で7号自缶に1缶当り内諾景200g注入液120g計32肱拝入液は～．0％食塩水を  

用いた．殺菌は1210C，15分間行った．リボタイドは表11に示すごとく添加した．製造後6，93．  

175日後に開缶して食味試験を行うとともに5′－ヌクレオチド量を測定した．  

Table XI．Fffect9fadditionof RitヵtideQP Canned greenr玩ans  

（a paired preference test）  

（a）ComparisonofNo．1Can（noR加tide）andNo． 

くb）Compad馳nOf No■1Can（noRit泊tidid）and No．3Can（Ribotideo．01％and  
～ISGO．1％）   

衷11のごとく2点摂択試験では（2日ポチイド0・02％添加缶また嘲3川ポタイド鋸01％十MSG  

O・1％添加缶はいずれも（1）無添加対照缶と比べて美味と▼判定された．すなわち6口後では1％また  
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ほ5％有意，93日，175日後では0．1％または1％水準で有意であった．   

畷位試験の籍果は表12のどとくで，1％またほ5％水準で有意となり，峻位は（3）缶が最も美味，  

（2）缶がこれに次ぎ．（1）無添加対照缶は最も劣っていた．  

Table XII．RankingtestofcaJlned green t光anS（Numtxs of tasters：20）  

（a）After6days storage  

addednoRil刀tide   No．1CanControl，   No．2Can．added RibtideO．02ガ  No．3Can，added Ri加tideq．01％aれd MSGo．1％   
Numt光rSOltasterswbo  
markedasthelst．   2   2   16   

Numbersoftasterswho  
markedasthe2nd．   3   14   

Numtcrsoftasterswho  
markedasthe3rd．   15   4   

3  

1   

Ranksum   53   42   25   

Meanrank   2．65   2．10   1．25   

W＝0．497 So亡398 significant at al％level   

（b）After93days storage  

N）．1Can   No・抽 

Numtcrsoftasterswho  

IN  
markedasthethelst．   3   

5   

Numtx：rSOftastcrswho  
markedasthe2nd．   6   10   

Numbersoftasterswho  
maredasthe3rd．   5   

Ranksum   48   40   

Meanrank   2．40   2．00   

W＝0．160 So；128 sigr）ifjcant ata 5％level   

（C）After175days stora騨  

W＝0．603 So＝482 significant at al％leve1  

5′一ヌクレオチド豊測定の結果は表13に示すごとくである．6日後，175日後，の試料について  

の分析値であるがいずれも原料に由来する5′一ヌクレオチドに加えて（2）．（3）缶では添加したリボタ  

イドのために5′－ヌクレオチドの増加がみられ，前項に準じて5′一ヌクレオチドの残存率を求める  
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と  

製造 6口後 （2）缶の場合  70％  

製造175日後 （2）缶の場合  鋸％  

〝  〝   （3）缶の場合   69％   

すなわちグリン・ピーンズ缶詰に添加されたリボタイドは殺菌操作および室温175日保存を通じ  

て，かなり安定に保持され，残存率は鋸％以上であると認められた．  

Table XIII．Theremain；ng5J－Nuckotide kvelhlCanned greenbeans・  

（a）After6days storage  

5′－Nucleotide  5／－Nucleotide  

Totalcontent perCa爪（g）   （〝mOlperlOOg）   （JLmOIperCan）   

No．1control，   205   
addcdnoRitN）tide   

70  
Solid  86   24．8   

（b）ALter175days storage  

2－5．▲その他の品目について  

トマトジュースおよびスイートコーン缶詰についても同様の試作実験を行った．すなわちトマ  

ト・ジュースではリボタイド0．02％またはリボタイド0．01％＋MSGo．1％を添加した．38日後お  

よぴ101日後の食味試験でリボタイド添加区分がかなり美味と判定されていたが，5％水準で有意  

の場合が少なかったので詳細については省略する．またスイートコーンでもリボタイド0．02％ま  

たはリボタイド0．01％＋MSGo．1％を添加した．3カ月後，6カ月後の食味試験でリボタイド添  

加区分は美味とは判定されたが，5％水準では有意の場合が少かった．この場合りポタイドがか  

なり安定に保持されていることは認められた．   

すでに報告したように1〉トマトジュースおよぴスイート・コーンは他の呈味成分に富んでおり，  

かつ粥状物にリボタイドを添加した実験でも，その効果があらわれる添加濃度の範囲が限定され  

ている．したがってこのような場合は更に検討が必要であろう．  

2－6．考  察   

本朝でほ旨味増強効果について主として述べたが，すでにグルタミン酸ソーダでほ旨味成分と  
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しての効果の他に組絞，色沢等iこ対する効果も報告されている．（6）リボタイドの旨味以外の効果  

については今後検討の余地がある．  

リボタイド単独でなく，リボタイド曳を半減しMSGを併用する場合もかなりの効果が認めら  

れた．なお，元来グルタミン酸含有量の多い食品もあるので，これらに対してリボタイドを添加  

するに当っては，MSGとの相乗作用を利用すると興味深い結果が得られると思う．   

農産缶詰の中でもタケノコのようにそれを原料として調理する場合，アスパラガス鱒ようにそ  

のまま食べる場合，グリンピースのようにミいろどりミとして使う場合など調理方法としての特  

徴があるので，これらを考えてリボタイドを応用せねばならない．  

要  約   

農産缶詰の充填工程においてグリン・ピースに0・08％・アスパラガスに0・025％・マッシナルー  

ムに0．01％，グリン・ピーンズに0．02％のリボタイドを添加することにより．無添加対照缶に比  

べて高度の有意差で美味と感じられる缶詰を製造することが出来た．またリボタイドをこの半畳  

とし，あわせてMSGを0．1％を添加するのもグリン・ピース，マッシュルーム，グリン・ピーン  

ズの場合有効であった．   

缶詰を固形物と液汁にわけて，その5′一ヌクレオチド量を酵素法により測定した．添加されたリ  

ボタイドがかなり安定に保持されること，すなわちマッシュルーム缶詰では殺菌および保存期間  

を通じて，添加されたリボタイドの73％以上が残存することが認められた．   

終りにのぞみ終始ど懇切など指導を賜わりました大阪大学寺本教授，当大学々長志賀博士に深  

謝いたします．  

なお．貴重な薬品試料を提供され，かつご援助を賜った武田薬品工業株式会払 および缶詰を  

試作していただいた三新食品 新海アスパラガス，鳥取缶詰株式会社に短くお礼申上げます．  
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