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目的　前鞍にあ･いて柑橘剱 果肉の凍μlこよる苦味膚刻 こフいマ和 告( た。今回，雫婆保

存 下での昶福類 。成旅通 程e ナ 貼ンギン量の脚連lこフV,1マ検討 を行 ，た。

方法 供試料には，ムロ4 萩申＃価試験場 にて尊取(  re 戻$  ガン，及ダ養脊巣八代申で

採取i  たバンり’イユを便 用{ だ。

飛試料 を果次付のi  まで，放置ド てま拠 さ七，経3 的tz 果肉を採取(    だ。

名田^ の方法に準じ果肉よ ク試科 を調製し，可溶性ブークンギンと, な ナリンギン1こワい
て，逆剱糸島盆 液体 クロマ1, グラフ, －( 月PL  c)  ＼こより定量 か

さり こ，官能検査lこよリ，追拠(こよる曹味の変泥についマえ軽 色行 ，た･

結果　H  P L  c  の株果よ'),    夏ミ々 ン及ダバ`ンギイユ の追包通程 において，ナリ ンギン
量の増減 が貳られ，特|り ／Q ８ で は薗しい増加率か示された.

可澪性寸り ンギン，。全ナリ ンギン・ 膚滅は知zlSj じ傾向を示し，を ナクンギンの可溶砲
の現 象/ま見ら れなか。た。

官能検量の結果，果劃り串凌係存 によ')首味は, 減少を尽し，繋皮。軟 允，府敗t 岳le

考大しHP  L  C  と阿績の傾向^･ 乖さ･れた。I かし. 珊咎Iこｲ糾 て生 むる苦 味≪ 外の味成
分 の変化 影f を及ぼ すヒ考-I ら れる，

お(上の結果よ･) ，成畝 に伴 ウ豪 実の々 べ't須，軟九，腐敗k ナリンギ ン量。増滅に肉連力*"

あろざの"c推^ さ利た。

A 13 しモン悪臭原因物質の^ スクロマトゲラフィーによる確認

日本文大家政　　 〇木村恵子　岩則尹予

目的　殯 者らit. すr にモデル実丿険を用いて,   lemoiaの香りの変性機構をSc kerne l のよ

うに報告 した 。合回は. 天然のlemon による悪臭原因物質の生成経路を 、経時的にMass

Ckromo-tograpKy  （MCJ 七脊索する ことによ-> て.   ScKeme ｌの機 構を謹 認 した 。

方去　Le 肌on.　oil    （Ca 山iorn 廠 産 またはS  i c i 11 a.産)    /・､りj  'E七叫､5 i および５

'/oci七Yit acid 呼20 砲 を, 38 °ごで反応でも0 ﾊﾞﾉろらﾌ, tら/s および30 日侠にTL-he.x.ane
で抽出し, 抽出液 をGC およびGrC-MS にかけた 。またヽ輪 切りにしたlemon 4 ら0恥UtOH

460 ^  およびH2O  400^ でia。。n. 涵を調製 した。前述の方法に従 。て処理 した抽出液は、

&c  およびGrC-MS にかけ成分の変化を調べた。GrC-fiS は.   DEG  S glass
capi れSC01(.P0.2Sy
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構 を躇 忍す るtz め に ヽMCi. 行 、た.Scka 回 工 中 のみ   la
     65:35 1b　5 

“2
ぎos
ヘ ウ

化 合 物 のMS か ら 、主 要 なfra^ 肌eat  peak  を い くつ か　 ″　　 “　　t ″　-HiO

選 び 出 し 、MC に よ 。マ,    そ れ ら のfrag  men±  peQ.k を　　　　　ﾄHjO　　
ｒ
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も っ 化 合物 を袷 いヽ 出 した 。そ の結 果.    lemoio. 0  i Iお よ　　　EtOH　　　　-HiO ■

び ‰ 、n. 遇・ いイ れ にっ い ７ も 、重 要 中 間体3 が 検 慨

無
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さ れ 、時 間 の経 過 と と も に6  力憎 加b 、さ ら に 思 臭 原　OH　　.2
       J 3a　　oH

・　H

因 最 終煮 物'7;2 ご へ と 変 花 寸 る こ と 加 速認 され た 。　 を　　　　 ！　　　　 智　 池　3c


