
干しシイタケから
美味しい出汁をとる方法



2013年に無形文化遺産に登録
日本の伝統的な食文化を指す言葉

和食における出汁の重要性

和食とは

日本は古くから「煮る」という調理法が使われてきた
魚などの煮汁も料理に活用されていたとされている

次第に「出汁をとる」という概念が形成され、出汁は
進化と多様化を遂げて
日本の料理には欠かせない存在となった



　また、卒業生の「昆布だし」に関する研究データとの比較も行った。

研究目的
　
　干しシイタケから美味しい出汁を取る方法を検証する。
本研究では干しシイタケのうまみ成分であるL－グルタミン酸をより多
く含む出汁を「美味しい出汁」とした。

　



L-グルタミン酸の測定方法
L－グルタミン酸の測定には、ヤマサ醤油株式会社のL－グルタミン酸測定キット「ヤマサ」NEOを使用

1　試料用試験管、標準液用試験管、蒸留水用試験管、試料色用試験管を用意した。
　　(それぞれをA、S、R、Bとおく）

2　試験管AとBには出汁を15μL、SにはL-グルタミン酸標準液を15μL、Rには蒸留水を15μL
　加えた。

3　試験管A、S、RにR1酵素試薬液をそれぞれ675μLずつ加え、20分間常温で静置し
　アスコルビン酸を取り除いた。

4　試験管A、S、RにR2酵素試薬液をそれぞれ675μLずつ加え、20分間常温で静置し
　紫色色素を生成させた。

5　試験管Bに蒸留水1350μLを加えた。

6　分光光度計のフォトメトリックモードで555nmの吸光度を測定した。

7　以下の計算式を用いてて濃度を算出した。
　　L-グルタミン酸 (mg/L)＝（A・B・R) ÷(S-R) × 250



事前実験

干しシイタケを粉末にせず使用

実験結果（L-グルタミン酸量　㎎/L)
→例）27㎎/L、133㎎/L

大きな誤差があり、再現性は取れなかった

個体差をなくすため
干しシイタケを粉末にして実験を行ったところ、
再現性が取れるようになった

これらの実験結果を踏まえて、本実験では０～８㎎/Lまでは誤差とみなす



実験1　漬け置く際の温度検討

方法
干しシイタケの粉末3gと蒸留水100mLを混ぜた
ものを二つ用意し、片方は一晩冷蔵で漬け置き、もう
片方は一晩常温で漬け置いた。二つを70℃
まで加熱し、加熱が完了してからL-グルタミン酸の測
定を行った。

考察
常温で漬け置きしたものの方がL-グルタミン酸の量が
多かったことから、常温で漬け置いた方が
干しシイタケからL-グルタミン酸を抽出しやすくなると
考えられる。

結論
干しシイタケの出汁は常温で漬け置きした方が旨味が増す。

結果



実験2　漬け置く時間の検討

方法
干しシイタケの粉末3gと蒸留水100mLを混ぜたもの
を三つ用意し、漬け置きの時間を0時間     (漬け置き
無し）、12時間、24時間で条件を変え、70℃まで加熱
を行った。加熱が完了してから
L-グルタミン酸の測定を行った。

結論
干しシイタケの出汁は、12時間ほど漬け置くのが旨味の増加に
効果的である。

考察
0時間から12時間まではL-グルタミン酸の量が増加している
が、12時間から24時間まではほとんど変化して
いない。このことから、漬け置く時間が長いほど、
L-グルタミン酸を抽出しやすくなるが、12時間ほど漬け置くの
がグルタミン酸を抽出するうえで一番効果的であると考えられ
る。

結果



実験3　加熱温度の検討

考察
加熱温度が高いほどL－グルタミン酸の量が
増加したことから、加熱温度が高いほど干しシイ
タケからL-グルタミン酸を抽出しやすくなると考え
られる。

結論
干しシイタケの出汁は加熱温度が高い方が旨味が増す。

方法

干しシイタケの粉末3gと蒸留水100mLを混ぜたもの
を用意し、一晩漬け置いたのち、加熱を 行った。加
熱温度を常温、40度、55度、70度、85度、沸騰した
ときに分けて加熱をし、加熱が完了してから L-グルタ
ミン酸の測定を行った。

結果



実験4　加熱時間の検討

方法
干しシイタケの粉末3gと蒸留水100mLを混ぜたも
のを三つ用意し、一晩漬け置いたのち、
加熱温度を70℃に保ちながら加熱を行った。
加熱時間を5分、10分、15分に分けて加熱を
行い、加熱が完了してからL-グルタミン酸の
測定を行った。

考察
加熱時間が長いほど、L-グルタミン酸の量が
増加したことから、加熱する時間が長いほど、
干しシイタケからL-グルタミン酸を抽出しやすくなると
考えられる。

結論
干しシイタケの出汁は、加熱時間が長いほど旨
味が増す。

結果



実験5　水の硬度の検討　
方法
硬度の違う水である
蒸留水、いろはす、CRYSTALGEYSER、evian
（硬度は左から順に０、36、38、304）を100ｍL
ずつを干しシイタケの粉末3gを混ぜたものを用意
した。一晩漬け置いたのち、加熱を行い、加熱が完了して
からL-グルタミン酸の測定を行った。

結果

考察
硬度が高い水を使用したもののほうが、L-グルタミン酸の
量が増加したことから水の硬度が高いほど干し
シイタケからL-グルタミン酸を抽出しやすくなると
考えられる。最も硬度の高いevianは、ほかの3種類の水よ
りもCaやMg が多く含まれているため、水中のCa²⁺やMg ²⁺
がL-グルタミン酸を効果的に抽出させる働きをしているの
ではないかと考えられる。

結論
干しシイタケの出汁を取る際の水は、硬度が高いほど
出汁の旨味が増す。



先輩の研究（昆布）との比較
（比較できる部分のみ）

　 干しシイタケ 昆布 比較した結果

漬け
置く
時間

0h　54mg/L
12h  72mg/L
24h  77mg/L

0h  55mg/L
1h  74mg/L
2h  75mg/L
3.5h  78mg/L

時間が長いほどグルタミン酸の値は増加して
いたが、一時間を超えたあたりからほとんどグ
ルタミン酸の量に差はない。

加
熱
温
度

常温　43mg/L
40℃   50mg/L
55℃   70mg/L
70℃   78mg/L
85℃   101mg/L
沸騰（94℃） 126mg/L

60℃　84mg/L
70℃　79mg/L
80℃　87mg/L
90℃　86mg/L
100℃ 69mg/L

温度が高いほどグルタミン酸の量が増加して
いたわけではなく、沸騰後はむしろ減少してい
た。
沸騰直前に加熱を止めるのが最も多くグルタミ
ン酸を抽出できた。

水
の
硬
度

蒸留水 54mg/L
いろはす 92mg/L
CRYSTALGEYSER101mg/L
evian 157mg/L

蒸留水 10mg/L
いろはす 10mg/L
CRYSTALGEYSER 13mg/L
evian 32mg/L

蒸留水といろはすで抽出量に差が出て
いないが、硬度が高いほどグルタミン酸は多く
抽出できた。



まとめ

干しシイタケの出汁は…
　
常温で硬度の高い水に漬け置く
漬け置きの時間を長めに取る
高い温度で時間を長めに取り加熱する
　　　　　　　　　
ことで美味しい出汁を取ることができる。
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