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1.「カ レイ」は白身の代表的 な魚で，煮魚としても賞

味されてい るが，煮熟した際に特有の臭を発生すること

は衆知のところである。 本実験は赤身魚の煮熟臭との比
較を目的として「カレ イ」煮熟臭成分のうち酸性成分，

塩基性成分およびカル ボユル成分の検索を行なった。

2. 生鮮「カレ イ」の可食部を水蒸気蒸溜し煮熟臭酸

性成分はナ トリウ ム塩 とし，これを酸分解し遊離酸を ジ

アゾメタ ンでメチルエ ステル とした後，ガ スクロマ トグ

ラフ分析した。
塩基性成分は水 蒸気蒸溜液を塩酸塩 とした後，濃縮乾

涸してアルカ リで熱分解し遊離塩基 として，ガ スクロマ

トグ ラフ分析し，分取成分について赤外線吸収 スペ クト

ルにより同定し た。カ ルボユル成分 については，窒素ガ

ス通気法で ２,４－ＤＮＰＨ で ヒドラゾ ンとして分離し，

薄層 クロマトグラフ分析し更 にFlash exchange method

でガ スクロマトグラフ分析した。

3. 酸 性成分 として酷酸，プロピ オン酸お よび イソ酪

酸 の３種，塩基性 成分 として トリメチ ルア ミンお よびア



ンモニア の２種，カル ボユル成分はアセトアルデヒド，

プ ロプ ルアルデヒド， イソ ーブチ ル ア ル デ ヒ ドn －ブ

チルアルデヒ ドお よび イソ バレルアルデヒ ドの５種の計

lO種を 同定 した。
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