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抄録 

昆布を各種有機酸（シュウ酸・クエン酸・乳酸・コハク酸・リンゴ酸）および有機酸塩（シュウ酸 K・

シュウ酸 Na・クエン酸 K・クエン酸 Na・乳酸 Na・コハク酸 Na・リンゴ酸 Na）溶液にて煮沸した．そ

の結果，有機酸溶液の pH は 3-4 であり，有機酸塩溶液の pH は 6 前後であった．また，昆布は有機酸溶

液ではシュウ酸溶液，有機酸塩溶液ではシュウ酸 Na およびシュウ酸 K 溶液と煮沸した際にもっとも軟化

した．本結果から，溶液の pH は昆布の軟化に関与していないことが示された． 

 

 

１. 研究の目的 

我が国では食習慣の変化により，総エネルギー

摂取量に占める脂質からの摂取割合が増加してい

る[1]．また，20 歳以上の男性では BMI≧25 の肥満

者の割合が年々増加傾向を示している[2]．内臓蓄

積型肥満を基に，脂質代謝異常，糖尿病，高脂血

症といった生活習慣病が重複して発症するメタボ

リックシンドロームは，各々の疾病が軽度であっ

ても最終的に致死をもたらす動脈硬化症の発症リ

スクが高い．平成 18 年の国民栄養調査の結果では，

40-74 歳の男性では 2 人に 1 人，女性では 5 人に 1

人はメタボリックシンドロームが強く疑われる者

および予備群と考えられるものである[3]．メタボ

リックシンドロームの抑制には，食生活の改善が

重要であり，食物繊維が豊富に含まれる野菜・穀

類・海藻類は積極的に摂取することが推奨されて

いる． 

海藻類の一種である昆布は，グルタミン酸発見

の契機となったことから，我々日本人にとって馴

染み深い食品の一つである．さらに，昆布は乾燥

重量あたり 30％の食物繊維を有しており，有益な

食物繊維供給源である．昆布中に含まれる主な食 

 

物繊維には，アルギン酸，フコイダン，セルロー

ス，ラミナランがあり，特にアルギン酸は血漿コ

レステロール低下作用[4]，フコイダンには抗腫瘍

活性があるといわれている[4]．昆布や昆布中の食

物繊維に関する実験の多くは，昆布を粉末化した

ものや試薬を用いて行われることが多い．しかし，

我々が昆布を食する際，乾燥状態であるため軟化

処理を施す必要がある．したがって，人間栄養学

の観点から昆布によるメタボリックシンドローム

抑制作用を解明するためには，軟化処理を行った

昆布を用いることが重要であると考えた．そこで，

本研究では食品中に含まれる有機酸や有機酸塩を

用いて昆布の軟化処理を行い，それらの昆布軟化

に対する影響を明らかにすることを目的とした． 

 

２. 活動実施報告 

本研究では，各種有機酸（シュウ酸・クエン酸・

乳酸・コハク酸・リンゴ酸）および有機酸塩（シ

ュウ酸 K・シュウ酸 Na・クエン酸 K・クエン酸

Na・乳酸 Na・コハク酸 Na・リンゴ酸 Na）溶液で

昆布を煮沸した．その結果，各有機酸溶液の pH

は 3-4 であり，各有機酸塩溶液の pH は 6 前後であ
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った．昆布の軟化度は，有機酸溶液ではシュウ酸

溶液，有機酸塩溶液ではシュウ酸 Na およびシュウ

酸 K 溶液と煮沸した昆布がもっとも強かった．各

種有機酸および有機酸塩溶液と昆布を煮沸した際

の溶液中のアルギン酸量を測定したところ，昆布

が軟化した溶液ほどアルギン酸流出量が多いこと

が明らかであった． 

 

３. 研究目標の達成度 

本研究で用いた野菜中に含まれる有機酸および

有機酸塩では，シュウ酸やシュウ酸塩がもっとも

昆布軟化活性が強いことが明らかであった．有機

酸溶液では溶液の pHが 3-4と酸性であったのに対

し，有機酸塩溶液では pH が 6 前後であったこと

から，昆布の軟化には溶液の pH は関与していな

いことが示された．一方，昆布が軟化した溶液中

にはアルギン酸量が多かったことから，昆布の軟

化にはアルギン酸の流出が一要因であることが示

唆された． 

 

４. まとめと今後の課題 

 有機酸および有機酸塩による昆布の軟化には，

昆布からのアルギン酸流出が一要因であることが

明らかであった．有機酸・有機酸溶液で煮沸した

昆布は軟化により，その形状的変化も著しいこと

から，今後軟化による組織・形状変化についても

調べていく必要がある．さらに，軟化昆布による 

 

メタボリックシンドローム抑制効果も確認する予

定である． 

 

５. 研究成果 
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Abstract 

Konbu was boild in each organic acid (oxalic acid, citric acid, lactic acid, succinic acid, malic acid) solution or 

organi acid salt (oxalic acid K, Na, citric acid K, Na, lactic acid Na, succinic acid Na, malic acid Na ) solution. As a 

result, pH of the each organic acid solution was 3-4 and organic salt solution was around 6. The softening effect of 

boiled Konbu was the most remarkable in oxalic acid among oraganic acid solutions and in sodium and potassium 

oxalate among organic salt solutions. These results indicate that pH of solution was not involved in the softening of 

Konbu. 
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