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鯨肉の嫌悪される一因として臭気成分を検索する目的

で，白長須鯨の冷凍赤肉を試料とし，水蒸気蒸留法によ

り揮発性部と不揮発性部とに分け，それぞれ常法により

酸性成分と塩基性成分とを得た。更にこれらをペーパー

クp  ヤト法により検索した結果，酸性成分としてプ1=lピ



オソ酸，酪酸を，塩基性成分としてアンモニア，メチル

アミソ，エチルアミン，ジメチルアミン，トリメチルア

ミV, エタノールアミV, ピペリジン等の存在を推定し

た。
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