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【目的】マイタケは独特のテクスチャーを持つきのこであるが、他のきのこと異なり

保存中の見た目の変化が分かりにくいため、その鮮度について判断することは

難しい。一方、マイタケの風味成分については、他のきのこ類に比べてその詳

細は不明である。そこで本研究では、マイタケの風味成分（香気成分および呈

味に関わる水溶性成分）に着目し、保存中における成分の経時的変化につい

てメタボローム解析を行い、鮮度に関与する成分について見出すことを目的とし

た。 

【方法】マイタケについては、収穫直後のもの（0 日）、4℃、10℃、20℃でそれぞ

れ 3 日、7 日、10 日保存したものを実験サンプルとして調製した。凍結粉砕後、

水溶性成分および香気成分の分析を行った。水溶性成分については、それぞ

れ 100mg 量りとり、溶媒抽出後、水溶性画分を乾燥し、メトキシアミンおよび

MSTFA（シリル化剤）でメチル化およびＴＭＳ誘導体化したのち、GC-MS 分析

を行った。香気成分の分析では、サンプル 1gをバイアル瓶に量りとり、塩化カル

シウム 1.5g、超純水 1mL、3分間超音波処理後、SPME法によりGC-MS分析を

行った。それぞれの分析には内部標準を加え、標準化したデータを主成分分

析に用いた。 

【結果】水溶性成分、香気成分のいずれにおいても、その組成は、マイタケの保

存温度および保存期間によって判別された。水溶性成分では、アミノ酸組成の

変動が著しく、保存温度が高く、期間が長いほどグルタミン酸、チロシン、トリプト

ファンなどの増加がみられた。これは、マイタケの高いプロテアーゼ活性によっ

て自己消化が起こり、これらのアミノ酸が生成したと考えらえた。一方、香気成分

では、保存によって 1-octen-3-ol などのきのこ特徴香に関与するＣ８化合物が減

少し、エタノールや 2-phenylethanol などの香気成分が増加することが分かっ

た。 
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