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背景と目的

　乾しいたけの消費量は年々減少しており生産農家の経営を悪化させています。2000 年に
行ったアンケート調査から、年をとるに従って乾しいたけを好きになる傾向が見られまし
たが、10 代では嫌いな人が多く、成長と共に嗜好が変化しなければ消費量の減少に拍車を
かけてしまいます。一方、香りは味覚以上に食品の評価に大きな影響を与えることも明ら
かになっています。菌床栽培できのこの付加価値を高めるため香り成分の調製方法は開発
されていますが、日本で生産される乾しいたけは全て原木栽培品であり、原木栽培での調
整方法は開発されていません。
　そこで、乾しいたけに対する嗜好の変化を探ると共に、原木の処理による香り成分の調
製方法を開発しました。

消費者に好まれる乾しいたけの栽培技術の開発

アンケート調査
2000 年と 2005 年に 10 代以上の一般人 300 余名を

対象に行ったアンケート調査から、両年共に乾しいたけ
が「嫌いな人」約 15％に対して、「どちらでもない人」
約 18％、「好きな人」約 67% という結果が得られ、全
体として「乾しいたけが好き」という傾向は変化してい
ませんでした ( 図１)。年代別に比較した場合も両年に
差違はなく、10 代から 20 代にかけて「嫌いな人」は
減少し、「好きな人」は増加することも明らかになりま
した（図２）。以上のことから、大きな問題が生じなけ
ればこれらの傾向は変化しないと考えられます。

一方、最も好ましく感じる香り成分量を与える乾しい
たけの量を調べたところ、最も少ない 10 代「好きな人」
は 0.6g でしたが、20 代以降は概ね 2g を超え、50 代
以降の「非常に好きな人」は 8.7g でした（表１）。一般に、
一回に食する量は 1g とされていることから、市販品で
は香りが弱いことも明らかになりました。

香り成分量調製方法
乾しいたけ独特の香り成分は、レンチニン酸という物

質が乾燥中に酵素と熱の働きにより分解されて生じま
す。レンチニン酸の量は、菌床を用いた実験からアミノ
酸の一種であるシステイン及びグルタミン酸を培地に添

加すると増加することが明らかになっています。そこで、
しいたけ発生前のほだ木に両アミノ酸を注入したとこ
ろ、しいたけに含まれているレンチニン酸の量を無処理
と比べて約３倍まで増加させることに成功しました ( 図
４)。また、旨味成分であるグルタミン酸も注入処理に
より副次的に最大 30 倍増加させることに成功しました。

以上のことから、原木への添加物注入により香り成分
量および旨味成分量等の品質改良が可能であることを明
らかにしました。

今後の課題
アンケート調査時に乾しいたけに対する不満を聞いた

ところ、多くの人が水戻し時間の長さを挙げました。約
80% の人が夕食の調理に費やす時間は 60 分以下との調
査結果も出ていることから、需要を伸ばすには、水戻し
時間の短縮についても検討が必要です。

本研究は、交付金プロジェクト「機能性成分を強化した
きのこの成分育種及び栽培技術の開発」による成果です。

詳しくは：Hiraide and Yokoyama (2007). Journal of 
Wood Science. DOI: 10.1007/s10086-006-0874-4 等を
ご覧下さい。
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図 1　乾しいたけの好き嫌い 図 2　年代別乾しいたけの好き嫌い

図 4　アミノ酸を注入処理したほだ木を使用して
栽培したしいたけ中の成分量

図 3　栽培中のしいたけ

表 1　最も好ましく感じる香り成分量を与える乾しいたけの量（g）




