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TheorganlCaCidsin severalfresh and canned edible mushrooms were analyzed  

by the partition chromatographywith silica gel・  

It was found that thearnounts of organlC aCidsin the caps of mushroorns were  

higher than thosein the sterns（Table2．3）・   

Thecornpositionof theorganlCaCidsin mushroom were acetic，fumaric・SuCCinic，  

pyroglutamic，0Ⅹalic，malic and citric acids－and some unidentified acids were also  

detected（Fig．2－5）．   

Malic acid was the main component amounti旦g30－50％of the totalorganicacids of  

mushrooms，but matsutake，aJapaneseedible mushroom，COntains greater amount of  

fumaric acid than of malic acid（Table3）．   

From these results andin comparlSOn Of the compositions of organic acidsin  

canned mushrooms with those of raw mushrooms，itisassumedthatthetotalamounts  

Oforganicacids decreaseduring thecanningpr∝eSS（Table5，6）T  

詩  論  

有税酸は茸類の物質代謝において重要な役割りを果しているが，缶詰食品としても子実休に含  

まれている各種有稔敢が，風味に重要な影響を与えるものと考えられるので，生鮮茸および市販  

茸水煮缶詰中に含まれる有橙酸組成およびその分布について，検討した結果を報告する．  

実 験 方 法   

1．供 試 料   

生鮮試料としてマッシュルーム（Agaricus bisporuS）は，当研究所にて栽培したもの，シイタ  

ケ（Lentinus edodes），ナメタケ（Pholiota na皿eko）．松茸（Tricholoma matsutake）は市販  

品，の4擾を蓋部と茎部に分けて供試した．   

缶詰試料としては上記の他にエノキタケ（Flammulina velutipes）および革茹（VoIvarielJa  

eseute皿ta）いずれも市販品を供試した．  

2．有機酸の分別定王1）   

有微酸ほエーテル連続抽出法で，96時間抽出を行ないW，A．BULLEN2）C．S．MAVEL3）らの  

シリカゲルクロマトグラフィーを使用するelution analysisを用いて行なった・  
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3．既知酸による回収試敦   

酔軌フマール酸，コハク軌ピログルタミン軌篠酸，リンゴ酸，クエン酸からなる有様顧  

混合物について！エーテル処理およびelutionanalys；sを行なった．   

添加量と回収率の関係はTable・1・Fig．1に示すように，いずれも90％以上の高率で回収でき  

た．  

TablelThepeakeffluentvolume由ndrecovefyofaknownbfganicacid  

Fraction   Peak E．Ⅴ．  

】、‾ No．●   Acids  AmOunt  Amount  Recovery  
FNo・l血  

2  a（：etic   9…12   9   45   16．射   15．64   

％  

9度J3   

3  fumafic   16…23   20   100   21．25   21．19   錮．7   

4  SuCClnlC   28‥・32   29   145   18．22   Ⅰ7．88   98．t   

〇  pyrroglutamic  36…46   39   195   15．27   14．21   93，1   

6  0Ⅹalic   55・‥63   58   290   14．40   14．32   9q．4   

7  malic   75‥・84   78   390   1t；．28   15．68   96．a   

8  Citric   92…99   94   470   14．16   1a．88   98．0   

8  実験結果および考嚢  
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1．生鮮茸に含まれる有機酸親戚   

マッシュルーム，ナメタケ，シイタ  

ケおよび松茸の生鮮物中に含まれる有  

織酸のクロマトグラムをそれぞれ．Fig．  

2，Fig．3，Fig．4およぴFig．5に例示  

した．またTable2およびTムble．3に  

これら草子実体中をと含有する各種有橡  

†FfaCtion nunber†  

SoIvent changes－16％＋ 25％＋40％－   
Fig．1Chromatographic separation of authentic  

Organic acids  

酸組成を示した．   

一般に生鮮華中に分布する有機酸組成ほ8種類で，蓋部の有撮酸含有量は，茎部よりも多く，  

いずれもリンゴ酸とフマール酸が主な有検酸であった．   

全有絶酸に占めるリン才酸の割合りは，マッシュルームが50％，ナメタケおよぴシイタケでは，  
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60  【，0  柏0  

†  

Fraction nu皿ber  
†  t  †  

Fraction number   
†  l   

SoIventchangeS15％－2魂＋ 40％＋  SoIventchanges15％＋25％＋ 40％一  
Fig・2 Separationoforganicacidscomponents Fig・3 Separationoforganicacidscomponents  

Of the mushroo皿A．b；sporus  of the mushroom．P．T2ame鳥0  
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Fig．5 Separation of orga皿icacidscomponents  

of the mushroom，T．maLsuLa虐e  

Fraction nじmber  
†  l  

SoIvent changes15％＋25％＋ 
†   

40％－  
Fig．4 Separation of organic acids components  

of tbe musbroom，ム．gdクJg∫   

Table2 Analysis of organicacidsin rawmushrooms（皿g／100g）  

Sample  Acids  uniden－  acetic  fumaric・  SuCClnlC  yr■rOg－  0Ⅹalic  malic  citric  total    tlfled acid  acid  acid  acid   1utamlC acid  acid  acid  a（：id  acids   

Mushroom  7．8  6．6  37．4  9．6  29．7  8．6  144．4  
Stem   68．6  

（A．∂i坤〃川J）   99．4   

Stem   57．5  14．7  173▼3  Nametake （P，乃4椚β烏♂）  Cap  50．2  30．1  55．1  20．7  19．8  12．8  84．4  10．5  台8a．1     28．さ  18．l  35．9  6．l  12．8  4，9         Wbole  34．4  17．3  4g．2  10．l  12．3  7．7  59．1  0  190．1   
Table3 Analysis oforganicacidsin raw mushrooms（mg／100g）  

それぞれ30％を示し最も多かったが，松茸の有機酸組成としてはフマール酸が60％を占め，リ  

ンゴ酸の約2倍量に達した．松茸が含む全有様酸畳はマッシュルーム，ナメタケおよぴシイタケ  

に綻べて著しく多く，その強い芳香性の一因をなしているものと推定された．  

2．茸水煮缶詰に含まれる有機酸組成  

供試晶は市販のマッシユルーム，ナメタケ．エノキタケ，松茸および革茹の水煮缶詰を用いた．  

缶型，内容量，液汁pH，保存期間等はTable4に示した．   

水煮転籍中の有検酸組成も生鮮苛と同様に8種類の有桟酸を検出したが，Table5（標品番号は  

Table4に準じ，各有機酸量は固形部申の含量を上段に，液汁部中の含量を下段に示した）のよ  
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Table4 CanJled Mushrooms  

Sample   No．  mark  made  type   
pH / 

StOrage  
g・   so】id   totalw． g．  （montb）   

ロ  MSWL  H   7  183   297   6．40   D  

2  〝  T  ′  155   295   6．09   10  

MSWM              3   M  ′  172   298   由．40   10  
Musbroom  4   〝   T  ′  160   812   6．10   5   

（A∂句加Ⅵ）  5   〝  H  ′  】¢7   304   6．00   5  

6  ′′  Ⅹ  ソ  160   308   5．88   5  

7  〝  A  〝  156   304   6．31   

8 MSWS T 〝  152   309   6．10   5  

9  ′′   Ⅹ  〝  161   279   5．87   6   

Nametal【e   10  NOlⅣL   R   194   8．24   柑   

NPWM   S   413   6．10   10  
（P．肌用仏毎）  

N   4  40さ   6．00   10   

mT   H   6．50   5   

Enokitak占  1a      ロ  205  
Matsutake  
（n打刷加庖庖）   15  MTW  H  u  190  aO6  5．¢8  12   

Fukurotake  
（Ⅴ＝細川肌∽紬）   16  RI  Cbina  F・7  1a7  242  6．88  

うに，いずれも生鮮茸に較ペて著しく減少しており，掛こリンゴ酸やフマール酸の誠少が頗著で  

あった・これは缶詰製造工程において，水洗や加熱処理によって涌出するものと考えられる・   

凛品5およぴ7に見られるように．クエン酸の多い水煮缶詰は製造中に添加されたものである．   

他の缶詰葺でほTable6のように，松茸では生鮮茸の罷免の有線酸を検出したに過ぎず，特有の  

芳香性は全く感じられなかった．その他ナメタケ，エノキクケ，革茹についても同様のことが言  
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 Fig．6 Changes of organic acidsin  

tbe musbroom，A．鉦ゆ抑町  
during canning process  

Fig．7 Changes of organicacidsin the  

musも∫00m，丁：洞山蝕鋸仇k  

during ca血mg proc由S  
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Table5 Analysis of organicacidsin cannedmushrdom（mg／100g）  

U  

ーロ 匂   ヨ  ヨ  
U  0  ∈   ■ロ   ∽   

U  再  q●  くJ  U  〈勺  0  く育  
くJ  付  く勺  

U   0  ・●J  

U   くJ   吋  
q＝円  ●   l■  ∈  郎  くJ  

l■  q）   吋  U  L．l   ＋J   CJ 

∽ ヨ U く：  こ＝ 芋雲 ⊂u  ヨ  

くJ  
d   く亡  ▼｛l  ◆■  

U  

E  
舛  くノ   ○  

コ の   H h  ○   ◆d   

β－  

36．9  ロ  3．8   0  3．3  10．0  3．d  1．2  9．0  6．2  61．3   

2   0．9   8．0   2．6   0   2．1   

3．¢  7．6  0  19．8  
3．0   15．4   35．6  3  6．5  1．9  1．8  l．a  6．g   0   5．7  0  23．2   

3．8   4．d   2．1   7．1   20．8   60．7  

4  8．8  4．2   1・4   8．3   7．7   0   12．0  1．7  42．7   

5  き．6  2．5   7．9   10：8   30．0   

9．8   13．7   11．4  2．2  43．4   

6   3．4   8．3   6．8   

13．7  ■82．1  
1．8   68．箪  

6．8  7．9  12．2  21．0  2．7  1p4．1   

7   
7．4   6．0  2．8  10．9   4．8  7．0  8．2   15．3  9．2  80．5  

8  丁．8  丁．2  了．8  4．d  7．4  5．3  19．0  2．5  叫4   2．丁  3．0  9．0  5．8  13．5  0  30．a  0  64，1   
13．3   21．g   10．4   8．8   0   8＄．2  9  8．3i  5．2  21．2   18．a  ・一13飢2   

Table．6 Analysis of organicacidsi皿CannedmtlShroom（mg／100g）  

■8 色）   

■8   

兎  「コ   
∽  芯 霊勺   U  日 くJ q  U  ひ  ヨ   の  

く）  

く弓   q   d   U   

Saェnple   U  0  
l■  

U   く匂  
已  0   U  

l■  ▼・・l■  

再  q   
再  

U くJ  l■  

〔 ロ  
tJ  皆   U   

（q  ○  ・■■■   
ti■  コ く乃   h ‡ゝ  

10  

Nametake  ‖   

15．6   

Enokitake  13  6．5  g．2  1（；．7  18．2  22．7  9．8  49．8  9」9   142．3  
a9．1   

11．5  0   Matsutake  15  6．2  2．3  6g．5  0  9．2  0   25．5  3．5  118．5  
Fukuroねke   

2．6  8・牢  1．4  42．5  16  10．8  4．8  8．7  8．2  0              2．1  4．4  川．9  5．7  q  0  19．1  4．0  46．2   
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える．また茸水煮缶薦は保存中に有械酸の液汁部への溶出が進み，きらに茸を淡白な風味にして  

いる．マッシュルームと松草について，生鮮革と缶恵茸との有嘩磨組成の比較の一例を模式抑こ  

Fig．6ぉよびFig．7に例示した．  －   

3．茸の加熱処理による有機酸組成の変化  

等の缶詰製造によって顕著に有按酸の減少することを知ったが，マッシュルームとシイタケに  

ついて370cおよぴ500cで2時間加熱処理を行なったときの有線乗組成の変化はTable7に示す  

ように，全有粍酸畳は増加した．  

Table．7 Changes of organic acids of mushroomsafterheat treatment（mg／100g）  

Agaricus bisporus  Lentinus edodes 
Acids  

COntrOl＼  37〇 1  50コ  COntrOl1 37つ  1  500  

unidentified  

acetic  

fumaric  

SuCClnlC  

pyrroglutamic  

OXalic  

malic  

Citric  

totalacids   

36．J  38．5  32．」  

16．9  」d．2  j2．9  

72．a 6い L 軋8  
9．1  51．6  

16．5  22．6   

3．6  7．6  

99，．1  3臥2  

7．0 7．3  

178・O t 201・4  

26．2  1 3】．0  

19．Jl  翌1．3  

7．9  8．l  

81．0  103，1 101．a   

有怯酸組成としては，マッシュルームではコハク酸が増加して．リンゴ酸が減少したのに対し  

て，シイタケでほリンゴ酸の増加が見られ，著しく対象を示した．   

しかし茸を缶詰処理した場合の有機酸の消出は，これら比較的低温でおさる酵素化学的分解に  

よるものではなく，水洗，高温加熱等による物理的な消出が原因であると推定された．  

妻  旨  

1．睾類の有枚酸組成としては，いずれも8種類検出し，リシゴ酸およぴフマール転が量的に主   

要な有穐酸であった・茸水煮缶詰では缶詰処理工程中の有機酸の損失が大きく，また保存中の   

液汁部への溶出も著しく，従って風味の低下を来たした．  

2．茸の低浪処理によってマッシュルームでほ，リンゴ酸が減少するが，シイタケでは増加し，   

著しい対象を示したが有検酸の減少の原因にはならなかった．  

3⊥ 背水煮缶詰索道工程中の有織酸の損失を防ぐことによって風味の良好な製品を得ることが出   

来ると推定された．  
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