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はじめに
　林野庁によると、日本で一般に食用とされているきの
こは、おおよそ100種類1）知られているが、実際に広く
販売されているものは、そのうち1５種類程度２）である。
これらのうち天然品の「まつたけ」「ほんしめじ」を除く
と、人工栽培法（菌床栽培品、原木栽培品）の発達によっ
て広く流通が可能となったといわれている。
　庄内地方で「カノカ」「ブナカノカ」と呼ばれる「ぶな
はりたけ」も、人工栽培に携わる生産者が少ないため、
地域の特産品として活用されることが多いきのこのひと
つといえる。
　「ぶなはりたけ」（エゾハリタケ科）とは、カサは乳白
色で表面にはヌメリなどはなく、直径が約 ５cmの大きさ
で、形は扇形型をした特徴的な香りと食感を有したきの
こである。主に東北地方で初秋に焼きもの、炒めもの、
また、ゆがいた後に煮物、炊き込みご飯などでも食され
る。新潟地域でも、観光きのこ園において取り扱いが認
められる。その他にきのこ類は薬用きのこと呼ばれて漢
方やサプリメントとして薬局などで販売される。「ぶなは
りたけ」の場合も、ぶなはりたけエキスを利用した「血
圧高めの方向け」の特定保健用食品の製造3）が報告され
ている。
　しかし、「ぶなはりたけ」の食品栄養学的な検討はあま
りおこなわれておらず、日本食品標準食品成分表２0２0年
版（八訂）（以下、八訂成分表）にもその記載はない。そ
こで本研究では、「ぶなはりたけ」の一般成分ときのこに
多く含まれるとされるβ-グルカン（グルコースのみが
化学的結合して連なった多糖類）、エルゴチオネイン（抗
酸化成分）の特徴を明らかにするために、広く利用され
ている「しいたけ」、エルゴチオネインを非常に多く含む

「たもぎたけ」と対比して検討した。「たもぎたけ」とは、
初夏から発生する鮮やかなレモン色をしたきのこで、八
訂成分表にも収載されている広く流通しているきのこで
ある。

実験方法
1．実験に供したきのこ類
　実験には、株式会社河村式種菌研究所よりご提供いた
だいた、令和 3年に菌床栽培された生及び温風乾燥され
た「ぶなはりたけ」、生の「たもぎたけ」を用いたほか
に、新潟市内の大規模小売店で11月に購入した生の「し
いたけ」（新潟県内産）を用いた。

２．分析方法
1）一般成分、β‐グルカン
　温風乾燥の「ぶなはりたけ」について、一般成分であ
る水分、たんぱく質、脂質、灰分、ナトリウムの成分に
ついて、日本食品標準成分表２01５年版（七訂）分析マニュ
アル4）に準じておこなった。炭水化物、糖質、エネル
ギー、食塩相当量は算出した。なお、食物繊維の測定に
は酵素-液体クロマトグラフ法（AOAC２001.03法）を用
いた。八訂成分表収載の食物繊載値はプロスキー変法又
はAOAC２011.２５法を用いているが、きのこ類は食物繊維
を多く含み、中には「なめこ」のように水溶性食物繊維
を含むものもあるので、低分子水溶性食物繊維が測定可
能な方法であるAOAC２001.03法を選択した。５）水分は常
圧加熱乾燥法、たんぱく質はケルダール法で全窒素に
6.２５乗して求めた。脂質は酸分解法、灰分は直接灰化法、
ナトリウムは原子吸光光度法を用いた。炭水化物は100よ
り試料の水分、たんぱく質、脂質、灰分の値をそれぞれ
差し引いた。糖質は試料の炭水化物より食物繊維の値を
それぞれ差し引いた。エネルギー換算係数[たんぱく
質, 4；脂質, 9；炭水化物（（糖質＋食物繊維, 4）を用いて
算出した値に0.５を乗じた。食塩相当量はナトリウムに
２.５4乗して求めた。加えて行ったβ-グルカンは酵素法を
使用した。なお、ここで示すβ-グルカンとは、化学構
造的分類に基づくβ-グルカン類を測定対象としている
ため、セルロースなどの物質も測り込む。なお、これら
の測定は日本食品分析センターに依頼した。
２）エルゴチオネイン
　エルゴチオネインは天然アミノ酸の一種で、一部の細
菌や菌類（キノコ）などの微生物から合成される有用な
抗酸化物質であるが、ヒトの体内でエルゴチオネインは

「ぶなはりたけ」に含まれている成分：
一般成分とエルゴチオネインを中心に
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合成できないので、きのこ類は手軽に摂取したい食材と
いえる。きのこ類のなかでは、「たもぎたけ」に極めて多
く含まれていると報告6）されている。エルゴチオネイン
の分析方法は以下の通りである。生の「ぶなはりたけ」

「たもぎたけ」及び新潟市内の大型小売店で11月に購入し
た生の「しいたけ」の子実体の部分を直ちに凍結乾燥し
た後、各試料をミルサー（7２0Ｇ-Ｗ）で粉砕した。粉末
0.8gをエタノール：水＝ 1：1の溶媒10ｍLに２0時間室温

（２0± 3℃）で静置浸漬し、その抽出液上澄み部を0.4５μ
mフィルターでろ過後、適宜希釈して液体クロマトグラ
フ分析を行った。分析は島津LC-２0A、SPD-M２0Aを用
い て、 カ ラ ム： 野 村 化 学Develosil　ODS-HG- ５　
4.6/２５0、　移動相：リン酸緩衝液（ｐH6.90）、　カラム温
度30℃、流速：0.8ml/min、　波長：UV（２60nm）の条件
で行った。

結果および考察
1）「ぶなはりたけ」含有の一般成分及びβ‐グルカン
　「ぶなはりたけ」に含まれる一般成分、β-グルカンの
結果を表に記す。比較のために八訂成分表に収載されて
いるきのこ類の「しいたけ生」「乾燥しいたけ」「たもぎ
たけ生」の一般成分の値を併記した。参考に生の「ぶな
はりたけ」についても算出値を表に示した。
　きのこは、エネルギーが低く、不溶性の食物繊維量が
多い食材といわれている。今回の結果でも同様な特徴を
示している。なお、その値はたんぱく質を除くと「しい
たけ」と同程度であった。糖質の割合も原木栽培の「し
いたけ」と同程度であった。
　ホクト株式会社の調べ7）によると、生のきのこ100gあ
たりに含まれるβグルカンの量は、「エリンギ」1.9g、「マ
イタケ」２.3g、「ブナシメジ」1.8g、「ブナピー」２.0g、「霜

表　ぶなはりたけに含まれる一般成分及びβ-グルカン
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降りひらたけ」1.５g、「生どんこ」２.8ｇであるという。今
回「ぶなはりたけ」の値を算出すると２.9ｇである。「生
どんこ」と同程度と推察できる。現在、さらに検討を進
めている。
２）エルゴチオネインの分析
　「ぶなはりたけ」に含まれるエルゴチオネインの分析結
果を図に記す。比較のために行った「しいたけ」、「たも
ぎたけ」についても併記した。本実験での「ぶなはりた
け」エルゴチオネインは、「しいたけ」の 1/ ２、「たもぎ
だけ」の 1/２8.５と少なかった。エルゴチオネインは熱や
酸に強く、水に溶けやすいので炒め物や蒸し物、汁物な
どの利用でも有用といえる。今回、電子レンジによる再
加熱を想定した実験を行ったところ、いずれも成分量の
変化は示されなかった（未発表）。エルゴチオネインは、
体内に長期間蓄積することが可能な成分である8）ので、
きのこの種類、加熱調理法を限定せず食することができ
る点は利用しやすい化合物といえる。

要　　約
　「ぶなはりたけ」に含まれる一般成分・β-グルカン・
エルゴチオネインの特徴を明らかにするために、「しいた
け」「たもぎたけ」と対比して検討した。今回の「ぶなは
りたけ」に含まれる一般成分は、たんぱく質を除いて「し
いたけ」の値と同程度であった。たんぱく質はやや少な
かった。β-グルカン算出値は、ホクト「生どんこ」と
同程度であった。エルゴチオネイン含有比は、「しいた
け」の 1/ ２、「たもぎたけ」の 1/２8.５と少なかった。　
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