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1. 従来，魚類のにおいについての研究はなされてい

るが，調理と関連づけたものは少ないので，調理的見地

より，煮魚の加熱時間，調味料の影響によるにおいの変

化を調べ，におい成分の同定を試みた。

2. アジを煮て，加熱時間によるにおい及びテクスチ

ュアーの変化を官能検査によって調 べた。一方 におい

て，においの変化はガスクロマトグラフ ィーにより，テ

クスチュアーはカードメータによって，客観的測定をお

こなった。

3. その結果，5 分，30分,   50分の加熱時間でにおい

成分が量的に変化すること，テクスチュア一 につい て

も,   5 分,  30分の加熱で違うことがわかった。

また醤油，酒を加えて煮ると，これらの揮発成分によ

って，魚臭がカバーされる。
アジのにおい成分として，アセトン，エタノ- ル，ア

ミン類，アルデヒド類を，ガスクロマトグラフィーによ

って同定した。


