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要　　　　　　旨

　本研究では、昆布とかつお節を用いたパックタイプの複合素材だしパックにおけるだし抽出性に対する
昆布素材の影響を検討した。だしパックに用いる昆布素材は加熱処理することにより粘性は低下し、パッ
ク材の不織布の透過性は向上する。この処理した素材を用いることにより抽出だし中の昆布から溶出する
グルタミン酸濃度は増加する。昆布粉砕粒度は、抽出だし中のグルタミン酸濃度や雑味感に影響し、粒度
が小さいものはグルタミン酸濃度が低くなり雑味感が強く、粒度の大きいものはグルタミン酸濃度が高く
なり、雑味感が弱くなる。だしパック昆布割合を増加することによりグルタミン酸濃度は増加するが、か
つお節量の減少に伴いかつお節由来のイノシン酸の濃度は低下する。昆布 - かつお節割合の違いは味覚セ
ンサースコアーに反映し、特に「旨味」や「塩味」のスコアーによりだし風味の特徴を表すことが出来る。

1. 緒言
　2012年に和食が世界無形文化遺産に登録された
ことや世界的な和食ブームなどを背景に、日本国
内においても和食に対する関心が高まっている。
この和食のベースになっているのがだし（出汁）
である。一般家庭においてもだしの大切さが理解
されてきており、「プロの味」に近づくためにき
ちんとひいた（抽出した）だしを使いたい、健康
志向のユーザーは天然原料から抽出しただしを使
いたい、などのニーズが高まっている。これに伴
い、和食のだしに用いられるだし素材である「昆
布」や「かつお節」、「煮干し」、「椎茸」などの素
材特性についても関心が高まっている。

　一般的には、素材ごとにだしの抽出方法は異な
り、かつお節の場合は熱湯に入れてさっと煮出す
方法、昆布や煮干しの場合は冷水にだし素材を入
れてつけ置く「水出し法」と冷水にだし素材を入
れて加熱しながら煮だす「煮出し法」などが推奨
されている1-2）。しかし、これらの様なだし素材ご
とに別々にだしを抽出することは、一般家庭で日
常的に継続するのは時間的な負担や手間がかかる
ことなどにより難しい。だしの特性に関しては抽
出方法によりだし成分の抽出量やだしの風味など
が異なり、昆布に関してはだしの抽出時間や温度
に関する取り組み3-4）、だし抽出に対する水の影
響5-6）、だし抽出時の振動の影響7-8）などの報告が
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ある。
　簡便にだし素材を用いただしの抽出方法として
だしパックを用いる方法が多用されている。だし
パックとは、昆布、かつお節、煮干しなどのだし
素材をだしが抽出しやすいように粉砕し、紙フィ
ルターや不織布などの透水性の袋に混合して入れ
たものである。だしパックの場合は所定量の水と
一緒に鍋に入れ、10分程度で加熱抽出する。この
方法だと、専門的なだしの抽出技術を必要とせず
に短時間でだしを抽出することが出来る。だしパッ
クに用いる乾燥だし原料は、昆布（グルタミン酸
などのアミノ酸系の旨味）、かつお節、煮干し（イ
ノシン酸などの核酸系の旨味）などを用いるのが
一般的で、グルタミン酸とイノシン酸のうま味成
分の相乗効果を期待している。しかし、製品化さ
れている多くのだしパック製品では昆布材料は量
的に少量しか用いられておらず、うま味成分の相
乗効果はあまり活用されていない。これはだしパッ
クに昆布素材を多用すると昆布素材から出る多糖
成分などの粘性の高い物質が、かつお節や煮干し
などのだし素材にまとわりついたり、だしパック
のパック材である不織布の目を塞いでしまい、だ
しの抽出性を悪くすると考えられているからであ
る。だしパックに関連しただしの抽出性や濁りな
どの研究例9）もあるが、かつお節のみの単独素材
のだしパックに関するもので、昆布とかつお節な
どの複合素材のだしパックや昆布の粘性に関連し
た報告例はほとんど無い。
　そこで本研究では昆布の旨味を活用するために、
だしパックの昆布割合を増加させ、昆布の美味し
さを活かしただしパックの設計技術を得るために、
粘性低下した昆布加工の効果、昆布粒度の影響、
抽出方法の影響などの評価を行った。

2. 実験方法
2-1. だし素材及びだしパック
　だし素材として、昆布（函館産天然真昆布）、
かつお節（焼津産）を用いた。昆布のだしの粘性
低下を目的にした加熱処理は、湿り蒸気を用いた
加熱加工を行った。昆布だしの粘性評価に用いた
昆布は、予め約20mm角に成形した昆布を用いた。
だしパック用のかつお節及び昆布素材は、0.5～
2.8mmの粒度範囲に粉砕したものを使用し、110
×90mmの大きさの不織布製（福助工業(株)製ク

ロスパック（E））の袋に入れてだしパックを試
作した。だしパック1包に入れるだし素材量は
8＋0.2

－0 gに固定し、昆布-かつお節の割合は昆布割合
で0～50%の所定割合とした。

2-2.だしの抽出方法　
　粘性評価用の昆布のみのだしの抽出は、予め
60℃に保温した温水を用いて、60℃のインキュベー
タの中で60minの抽出時間で行った。抽出は温水
400gに対し、20mm角に成形した昆布8gの割合
で行った。だしパックを用いただしの抽出は、水
400gとだしパック1包を鍋に入れ加熱し、抽出時
間は10minの条件で行った。だし抽出中の温度は、
冷水より約6minで沸騰させ、その後中火で4min
沸騰状態を維持した。だし抽出中はだしパックは
鍋中で静置し、だし抽出後は速やかにだしパック
を取りだした。

2-3. だしの流下時間の評価
　抽出した昆布のみのだしの粘性評価は流下液量
に対する流下時間により行った。抽出しただし
200gを下部Φ20mmの流出孔のある内径60mmの
円柱に入れ、流下液量と流下時間を測定した。円
柱下部の流出孔にはだし流出時の調整抵抗として、
不織布フィルター（クロスパック（E））を取り
付けた。

2-4. L-グルタミン酸濃度の測定　
　抽出しただしは冷凍保管し、その後解凍してL-
グルタミン酸濃度の測定を行った。L-グルタミン
酸濃度はL-Glutamate Assay Kit YAMASA NEO 

（ヤマサ醬油（株））を用い、比色法で測定した。
尚、凍結保管がL-グルタミン酸の測定値に影響
しないことを予め確認した。

2-5. 風味評価　
　だしの風味評価は、官能評価及び味覚センサー
評価で行った。抽出しただしは抽出後速やかに冷
凍保管し、その後解凍して評価を行い、官能評価
を行う場合は60℃の湯浴で温めたものを評価サン
プルとした。味覚センサー評価には、Intelligent 
Sensor Technology社のTS-5000Zを用いた。
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3. テスト結果及び考察
3-1. 昆布の加熱加工と流下時間の評価
　だしパックに昆布素材が多用されていないのは、
昆布から抽出しただしの粘性が高いことが大きな
理由と言われている。そこで、昆布素材の粘性低
下加工を行い、その効果の確認を行った。乾燥昆
布素材を加熱処理することで、だしの粘性は低下
する。加熱処理法により粘性低下させた昆布と未
処理の昆布のだし抽出液の粘性を流下時間法で評
価し図1に示した。流下するだし流量に対する流
下時間をプロットしており、同一流下液量で比較
した場合、流下時間が大きいものは流下しにくい
こと、すなわち、だしの粘性が高いことを示して
いる。
　△のプロットで示した未処理昆布のだしでは、
流下液量80gで流下時間は15.4sだが、○のプロッ
トで示した加熱処理昆布のだしは同じ流下液量で
流下時間は5.9sに減少する。加熱処理を行った昆
布のだしでは未処理昆布に比べ流下時間は約40%
に低下し、明らかに粘性が低下しており、だし抽
出液は不織布を透過しやすくなっている。加熱処
理を行った昆布素材をだしパックに用いることは、
だしに昆布のうま味を活用するのに有効であるこ
とが予想される。

3-2. 昆布加熱処理のだしうま味成分抽出性への効果
　加熱処理により粘性を低下させた昆布と未処理
昆布を用いただしパックについて、だし中のグル
タミン酸（Glu）濃度の比較を行った。未処理昆
布及び加熱処理昆布はそれぞれ0.5～2.8mmに粉
砕し、かつお節の粉砕品と混合し、内容量8gの

だしパックを試作した。昆布-かつお節割合は、
「昆布30%-かつお節70%」と「昆布50%-かつお節
50%」の2つの配合割合について評価し図2に示し
た。棒グラフの色の違いは昆布の加熱処理の有無
の違いを示している。
　抽出しただしの Glu 濃度は昆布割合30% で
は 加 熱 処 理 品 は28.0mg/100g だ が 未 処 理 品 は
21.4mg/100gであり、昆布割合50%では加熱処理
品は44.9mg/100gだが未処理品は35.4mg/100gで
あり加熱処理によりGlu濃度は約26～30%増加す
る。昆布の加熱処理による粘性の低下加工は、昆
布粉砕品を用いるだしパックの昆布のうま味成分
であるグルタミン酸濃度の増加に効果があること
が分かる。

3-3.　昆布粉砕粒度のだし抽出液への影響
　だし材料の粒度は、だしパックによるだし抽出
特性に強く影響する。異なる粒度の昆布粉砕品を
用いただしパックより抽出しただしの昆布うま味
成分（グルタミン酸）を評価した。原料昆布は粉
砕装置で粉砕後、ふるいを用いて(1)0.5～1.0､ (2)1.0
～2.0、(3)2.0～2.8mmの3つの粒度幅に分級し、そ
れらの粉砕昆布を用いて昆布30%-鰹節70%の割
合のだしパックを試作した。だしの抽出中はだ
しパックは静置し、だしパックの揺動などは行
わなかった。図3は昆布粒度の違うだしパックの
だし中のGlu濃度を測定し比較した結果である。
Glu濃度は昆布粒度の影響を受け、昆布粒度0.5～
1.0mmでは20.0mg/100g、昆布粒度1.0～2.0mmで
は26.4mg/100gと増加し、昆布粒度2.0～2.8mmの
では28.5mg/100gとなる。昆布粒度は大きいほど

図1.　�昆布のみのだしの流下時間の加熱処理の
影響

図2.　�昆布加熱処理の有無のだしパックより抽
出しただしのグルタミン酸濃度への影響
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だしのGlu濃度が高くなり、昆布粒度0.5～1.0mm
に較べ2.0～2.8mmはGlu濃度が40%増加する。昆
布のうま味成分の抽出量に昆布粉砕品の粒度は大
きく影響する。
　一方、官能評価により上記昆布粒度の異なるだ
しを評価すると、昆布の粒度によりだし感は大き
く異なる。昆布粒度2.0～2.8mmでは旨味が強く
感じるが比較的単調な味となる。昆布粒度0.5～
1.0mmではだしが濁り、旨味は少ないが雑味が
増え、だしの複雑さ、厚み感が増加する。これは、
粒度が小さいと昆布表面に付着する微粒粉末の昆
布量が増加し、それらが雑味や厚み感などに影響
していることが予想される。だしパックに用いる
昆布粒度は、Glu濃度が高く風味の良好さを考慮
した混合粒度を用いることもだしパック設計には
重要である。

3-4. �昆布-かつお節の配合割合のうま味成分への
影響

　だしパック素材である昆布とかつお節の配合割
合は、だしの製品設計に最も重要な因子である。
うま味成分としては昆布からはグルタミン酸、か
つお節からはイノシン酸（IMP）が得られる。こ
のため昆布とかつお節の割合は抽出しただし中の
グルタミン酸とイノシン酸の量やそれら両成分の
うま味の相乗効果に影響する。昆布とかつお節の
配合割合の異なるだしパックを試作し、そのだし
抽出液のGlu濃度とIMP濃度を昆布割合に対しプ
ロットしたのが図4である。
　●のプロットで示したGlu濃度は昆布割合5%

（かつお節割合95%）の場合は約0.4mg/100g だ

が、昆布割合の増加に伴いGlu濃度は直線的に増
加し、昆布割合50%（かつお節割合50%）では、
Glu濃度は44.9mg/100gとなる。昆布割合を増加
させるとGlu濃度は増加する。他方、■のプロッ
トで示したIMP濃度は昆布割合5%（かつお節割
合95%）で14.1mg/100gだが、昆布割合の増加に
伴いIMP量は減少し昆布割合50%（かつお節割合
50%）で7.9mg/100gに減少する。かつお節割合
の減少はIMP濃度を減少させる。
　この昆布割合の異なるだしの官能評価では、昆
布割合5～20%（かつお節割合95～80%）ではか
つお節の風味が強く比較的単調な風味で、昆布割
合40～50%（かつお節60～50%）では昆布風味の
増加に伴い味の幅や奥行き感が増加するが、かつ
お節素材量の減少のためにだし感が低下する傾向
にある。今回テストに用いた原料素材では、昆布
割合20～30%（かつお節80～70%）では、Glu量
とIMP量のバランスのとれた良好な風味のだし
となる。

3-5. �昆布-かつお節配合割合の異なるだしの味覚
センサー評価

　昆布とかつお節の配合割合の異なるだしの定量
的な味の評価として味覚センサーを用いた。昆布
割合が5%、30%、50%の異なる3種類のだしの味
覚センサー評価結果のレーダーチャートを図5に
示した。レーダーチャートのデータラインの違い
が昆布割合の違い（ ：5%、 ：30%、 ：
50%）を示している。コントロールサンプルは市
販のだしパックより抽出しただしを用いた。図中
の味覚センサースコアーは、味覚センサー測定値

図3. �だしパックに用いる昆布粉砕品粒度のだ
し抽出液中のグルタミン酸濃度への影響

図4. �だしパックに用いる昆布割合に対する L-
グルタミン酸（●）及びイノシン酸（■）
のだし中濃度の変化
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から算出される味の推定値を示している。レーダー
チャートから分かるように昆布割合の違いは「苦
味雑味」、「渋味刺激」、「旨味」、「塩味」、「渋味」
の各スコアーに反映する。昆布割合の違いによる
だしの味の違いが、これらのスコアーに影響する。
影響が大きかったこれらの味覚センサースコアー
を昆布割合の違いで棒グラフにて整理したのが図
6である。昆布割合の増加に伴うだしの味の幅や
奥行き感は味覚項目「塩味」スコアーに反映する
と判断した。
　そこでだしパックに用いる昆布割合の違いの抽
出だしの風味への影響を味覚センサースコアーの
味覚項目「旨味」と「塩味」を用いて整理し、図
7に示した。官能評価の結果を合わせて考察すると、

「旨味」はだしの味の強さに、「塩味」はだしの味
の幅や奥行き感に反映するとして整理した。昆布
割合の増加に伴い30%までは味覚項目「旨味」が
増加するが、昆布割合50%では昆布の増加が味覚

項目「旨味」の増加に反映しない。これは昆布割
合を増加する反面、かつお節素材量の減少のため
にだし感が低下することに起因している。一方、
味覚項目「塩味」に注目すると昆布割合の増加に
伴い塩味も増加する。このことは昆布量の増加に
伴い昆布由来の雑味などがだし感の幅や奥行き感
の増加に影響することを示している。

4.　まとめ
　だしパックの昆布割合を増加させ、昆布の美味
しさを活かしただしパックの設計技術を得るため
に、昆布の加熱処理の効果、昆布の粉砕粒度、昆
布-かつお節割合について、粘性の評価、うま味
成分評価、官能評価や味覚センサー評価などを行っ
た。その結果、昆布-かつお節混合だしパックに
ついて、以下の結果を得た。
(1)昆布の加熱処理によりだしの粘性は低下し、
流下時間法評価では流下時間が約40%低下する。
加熱処理により粘性を低下させた昆布を用いただ
しではL-グルタミン酸濃度が44.9mg/100gである
が、未処理昆布のだしでは28.0mg/100gである。
加熱処理による粘性低下は、昆布のうまみ成分抽
出量を増加させる。
(2)昆布の粉砕粒度はだし中のグルタミン酸量や
風味に影響する。昆布30%の配合割合のだしパッ
クにおいて、だし中のL-グルタミン酸濃度は昆
布粒度0.5～1.0mmでは20.0mg/100gだが、2.0～
2.8mmでは28.5mg/100gと増加する。官能評価で
は、昆布の粒度が大きいと比較的単調な味だが、
昆布粒度が小さくなるとだしの濁りが増加し味の
雑味感や、複雑さ、厚み感が増加する。

図5. �だしパックに用いる昆布割合の味覚セン
サースコアーレーダーチャートへの影響

図6. �だしパックに用いる昆布割合の味覚セン
サースコアーへの影響

図7. �だしパックに用いる昆布割合の味覚セン
サースコアー「旨味」と「塩味」への影響
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(3) 昆布-かつお節混合割合はだしの味に強く影
響を与え、昆布割合5～20%（かつお節割合95～
80%）ではグルタミン酸濃度が低く比較的単調な
味、昆布割合40～50%（かつお節割合60～50%）
ではグルタミン酸濃度が増加するが、イノシン酸
濃度が低下し、かつお節由来のだし感が低下する。
本研究のだし素材の場合では、昆布割合20～30%

（かつお節割合80～70%）が、バランスのとれた
良好な味のだしとなる。
(4) 昆布とかつお節の配合割合の異なるだしを味
覚センサーで評価し、昆布割合の違いが味覚項目

「苦味雑味」、「渋味刺激」、「旨味」、「塩味」、「渋味」
の各スコアーに反映し、昆布割合の増加に伴うだ
しの味の幅や奥行き感は味覚項目「塩味」スコアー
に反映し、昆布割合の評価結果と同様な結果を与
えた。
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