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〈目的〉食品モデルとしてo/w 型エマルジョンを用い、さらにエマルジョンの安定性付与のため

に用いられる増粘剤を添加したものを試料として、香気物質の移動現象を検討した。

〈方法〉香気物質には油一水間の分配係数が大きく異なるdiacetylと2-heptanone を用いた。デンプ

ン(National Starch、Calfro 76)とキサンタン(ＡＬＤＲＩＣＨ)を10:l(w/w) の割合で混合し、5% 濃度(w/w)

になるように水に入れて24 時間膨潤させた後、85°C10分間加熱して増粘剤分散液を得≒1% 濃

度のTween60 懸濁液に､ 油(Mygliol)を添加しながら(20mI/min)ホモジナイ ズしてo/w 型エマルジョ

ンを得、各香気物質を20ppm(v/ 馬Ov) 添加した。増粘剤分散液とエマルジョンを混合し、最終的

な油相体積分率が0.3 の試料を調製した。試料5g に４種類の人工樹 夜( 水、塩面 夜、塩溶液＋ム

シン、塩溶液＋ムシン＋ａ－アミラーゼ) を0､25､52､100､200% 加え、Purge  & Trap法により香気物

質を捕集後(20mI Nj/分、37℃、15 分間) 、GC-FID 分析した。

〈結果〉　 試料中の粒子径測定をした結果、平均径３μｍおよび12 μｍの２つのピ∠ クが認め

られ、前者が油滴径、後者が増粘剤由来の粒子径と判明した。試料からの香気成分の発散は、人

丁樹 戌の成分により影響を受け、香気成分と人工唾液中の蛋白質成分間との結合が示唆された。

diacetylの発散は、添加した人工唾液量が増すにしたがって、減少した。一方、2-heptanoneの発散

は、添加した人工唾液の量に関わらず、ほぼ一定であった。 diacetylと2-heptanone の挙動の違い

は、それぞれの油／水の5>配係数の違いによるものと考察した。
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＜目的＞食品の加工・貯蔵について、気候風土の特欧により、その地域での生活を維持す
るために、古来から伝統的に様々な工夫がなされてきた。近年の日本国内だけを見れば、

流通面や保蔵技術の発達の結果、伝統食品の影が薄れてきている。しかし、日本の一部や
東南アジアには、肉・米・魚 一大豆・茶などの主要食糧の加工形態として様々なものが存
在する。これらは、各食品の貯蔵目的からその加工法が用いられるようになったものと考
えられるが、これらは合理的なものが多く、また嗜好的、食文化的にも各地域に深い関わ
りを持っていると考えられる。酸肉・ライスペーパー・酸魚・魚醤・テンペ・酸茶などが
それである。これらは、東南アジア各国において、呼称は変わるがほぼ同じ加工法で存在
するのも特徴的である。今回は主として酸肉の製法、調理法、利用法について検討したの

で報告する。
＜方法＞①試料；各国で製造している伝統食品の製造元を訪問し、各製造工程段階から採

取するとともに、市販品も購入した。②各伝統食品より分離・同定した細菌を用いて、モ
デル的にこれら伝統食品を製造し、官能所見を見ると共に分析対象とした。③各試料の風
味成分、特にアミノ酸とその関連化合物について分析を行った。

＜結果＞①官能所見；最終製品および市販品を食し、合議制で評価したところ、肉特有の
生臭みがなく、わずかに酸味を伴う美味なものであった。②発酵させることにより、遊離
アミノ酸の増加、特にグルタミン酸の増加が認められるとともにGABAが新たに生成するこ
とが認められた。
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