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1. 炒 った大豆や， きなこ の香気成分はさてお き， 大

豆を炒 るときの香ば しい 香りは焦げ くさみとは違った快

い 香りであ る。焙焼 の程度により生 成してくる香気成分

の相違と， 大豆の部位による生 成香気を比較するため本



実験を行なった。

2. 焙焼は一応180 °Cで行ない焙焼時間30 分までは快

い香 りを感じ たが，そ れをすぎると褐変 もすすみ焦げ く

さくなるので焙焼0 ～30分の ものと，30 ～60分のものに

つき香気成分の検索をし た。 さらに原料大豆を種皮 （糖

質） と種実 （たん白質，脂質） に分け，そ れぞ れを焙焼

したものについて実験を行ない，構成成分の違いに よる

焙焼香気成分を比較した。実験はガ スクロマ トグ ラフで

行な った。

3. 同定し得た香気成分 としては， アセトアルデ ハイ

ド，フ ラン，ア セトン，2－メチ ルフ ラン，n－ブチ ルアル

デハ イド，メチルエチル ケトン, n－バ レ ル ア ル デ ハイ

ド， グリオ キザ ール等である。種皮 と種実についてはほ

とんど相違が認められず，種皮 より生成 するものとして

メチルイソプロピルケト ンを得たにすぎない。


	A008-1
	A008-2

