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1. 緒 言 

近年，消費者の天然物志向により，食品業界では従来の化学調味料に代わる天然調味料の開発が

望まれている。また，企業間の競争激化により新製品の開発による商品の差別化の必要性も生じて

いる。そこであまり開発の進んでいないキノコ（シイタケ）を利用した天然粉末調味料を開発する。

まずその第一段階としてシイタケのうま味成分の分析法を検討した。シイタケのうま味成分の主な

物質は，5’－ヌクレオチド1）2），具体的には5’－グアニル酸，5’－アデニル酸，5’－シチジル酸，

5’－ウリジル酸（以下各々5’－ＧＭＰ，5’－ＡＭＰ，5’－ＣＭＰ，5’－ＵＭＰと表示する），遊

離アミノ酸，低分子ペプチド3）4），などがある。中でも5’－ＧＭＰはシイタケ特有のうま味成分の

一つと考えられている。本試験では5’－ヌクレオチドに着目し，以下これらの物質について，ＨＰ

ＬＣを用いた分析法について検討した。 

ＨＰＬＣでのヌクレオチドの分析には，一般に陰イオン交換法，逆相法が用いられている5）。本

試験では，陰イオン交換型カラムであるＳｈｉｍ－ｐａｃｋＷＡＸ－1 を用いて分析条件を検討し

た。 

 

2．試 験 

2．1 分析装置 

 試験に用いた装置は，下記のものである。 

  装 置：     島津ＬＣ－6Ａ 

  検出器：     島津ＳＰＤ－6Ａ 

  データ処理装置： 島津Ｃ－Ｒ3Ａ 

  プレカラム：   Ｓｈｉｍ－Ｐａｃｋプレカラム 

  分離カラム：   Ｓｈｉｍ－ｐａｃｋＷＡＸ－1 

2．2 試薬 

試験に用いた5’－ヌクレオチド標準品は，生化学工業株式会社製の２ナトリウム塩を用いた。 

3．結果及び考察 

2．試験で述べた分析装置，試薬を用いて分析の諸条件を変化させたところ，表1 の条件で良好

な分離が得られた。図1 は，その条件での5’－ヌクレオチド標準品のクロマトグラムである。 
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図2 は，横軸に5’－ヌクレオチドの濃度を，

縦軸にそのピーク面積をプロットした検量線

である。この図2 をみるとわかるように，検量

線は直線になりピーク面積による定量が妥当

であることを示している。よって以後の定量は

ピーク面積によって行う。 

試験では乾シイタケ抽出液について測定し

た。前処理として，抽出液に過塩素酸を加え，

遠心分離後，その上澄み液をメンブランフィル

ターでろ過し，前述の分析条件で分析した。し

かし，抽出液中には他の妨害成分が多く，特に

ヌクレオシド類とみられるピークと5’－ＣＭ

Ｐとの分離が丌十分となることがある。そこで

この抽出液に対して適当な前処理法を検討し

た。その結果，アナリティケムインターナショ

ナル社製のボンドエルートＮＨ２ カラムを用

い処理を行うと良好な結果が得られることが

わかった。 

 

 

 

 

 
 

表2 には，その前処理法を示した。表3 は，前処理による5’－ヌクレオチドの回収率への影響

である。表3 をみるとわかるように，5’－ＣＭＰの回収率がやや低いものの，その他の5’－ヌク

レオチドの回収率は十分な値であり，適当な前処理法といえよう。 
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4．結 言 

ＨＰＬＣでのシイタケ抽出液中の5’－ヌクレオチドの分析は，今まで述べてきたような方法を

用いて良好な結果が得られた。つまり，シイタケ抽出液をＮＨ２カラムにより前処理をし，その試

料溶液をイオン交換型の分離カラムを使って分析をすれば良好な結果が得られることがわかった。 
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