
22. 鯨肉臭気成分の検索（ 第2 報）

冷凍生 鯨肉及び加工 鯨肉中のカル ボニル化

合物
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1. 前報告 の塩基性及び酸性成分 の検索に引きつづき

冷凍生鯨 肉及 び加工鯨 肉とし て水煮膳詰鯨肉よ 鯨ベ ーコ

ンについ て，カルボ ユル化合物の検索を行った。

2. 冷 凍生 鯨肉につい ては水蒸気蒸 溜々出物 を加工鯨

肉につい てはエ ーテル 抽出物 に,   2, 4－ジニトロフ ェニル

ヒドラジン塩酸塩又 は硫酸塩 を作用 させ てｆド ラソンに

導き，後 シリカゲル吸 着塔 による液体 クロマト分離を行

った各留分から得られた結晶 をペ ベパー’クロマ トによ り

分析 した。

又ペーパー クロマトの大量展開を行い その各 スポット

の溶出部を分光 々度 計にかけ吸収 曲線 を測定した。

3ご カラム クロマトの留 分，ペーパー クロマトのRf

値及び吸光曲線の結果を純試料 と同定し た結果，冷凍生

鯨肉 からはプ ロピ オンアルデヒド，アセ トン，加工鯨肉

の水煮 礒詰及 びベ ーコンからはプ ロピ オンアルデヒド，

アセトンの他，ホルムアルデヒドが検 出された。


