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1.　緒　　　言
キノコは、水分が 90～93％と多く、難消化性多糖類の
食物繊維、ビタミン Dが豊富である 1）。このように有用
な成分を多く含むキノコを半乾燥状態にすることで、さら
に効率よく摂取が可能なのではないかと考えた。
本研究では、半乾燥キノコの品質面及び機能面において

最適な調製条件の検討を行った。

2.　実験方法

1）　試料調製 
試料には、シイタケ、シメジ及びマイタケを選択し、そ

れぞれ総重量 30.0±0.1 gを、生試料と、天日乾燥法（気
温 24°C、湿度 22％）、恒温庫乾燥法（60°C）で重量減少
率を変えた干しキノコを調製した。1時間ごとに重量減少
率の経時変化を追跡し、重量減少率 30％及び 50％の平均
乾燥時間を求め、干しキノコ試料を調製した。干しキノコ
試料ごとに、中心部温度が 98°C到達点までの平均ゆで加
熱時間を求め、得られた平均加熱時間でゆで加熱を行っ
た。

2）　抗酸化能測定方法 
各茹で加熱キノコ試料を凍結乾燥後粉砕し、0.2 g採取

して 70 v/v％エタノール、超純水 20 mLを別々に加え、
加熱還流法を用いて 37°Cで 30分間抽出した。得られた
各抽出液を 0.45 μmのフィルターでろ過し、ペルオキシ
ラジカル捕捉活性の測定用試料とした。
試料の抗酸化能評価は、化学発光法により、活性酸素ペ

ルオキシラジカルの捕捉活性を求め、IC50値で評価した。

3.　結果及び考察
天日、恒温庫乾燥ともに、同じ傾向を示し、シイタケの

重量減少率は緩やかな変化を示した。食品の乾燥速度はほ
ぼ表面積に比例することから 2）、各キノコ試料の表面積の
違いによる影響が大と推察された。得られた重量減少率と
乾燥時間の結果を参考に、以降の実験では、表 1に示し
たように各干しキノコ試料調製時の乾燥時間を設定した。
ケミルミネッセンス法によるペルオキシラジカル捕捉活

性の測定結果から、各キノコ試料で類似した傾向を示し、
水抽出、エタノール抽出ともに、重量減少率 30％で抗酸
化能は低下し、50％で高くなった。このことから、抗酸
化面では重量減少率を 50％にすることで、ゆで加熱時に
おけるキノコの抗酸化成分を、高く保持することが可能な
のではないかと推察された。今後はさらに、キノコの乾燥
状態による物性ならびに成分の変化について、研究を進め
る予定である。
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表 1　各キノコ試料の乾燥時間（h）

重量減少率
天日 恒温庫

30% 50% 30% 50%

シイタケ 4.6 9.1 1.8 3.5
シメジ 2.9 4.8 0.5 1.2
マイタケ 2.7 4.3 0.5 1.2


