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1. タコの煮熟臭は魚類煮熟臭とは異なった特臭があ

る。瀬戸内産イイダコ煮熟臭成分について，酸性，塩基

性，およびカルボニル成分の検索を行なった。

2. イイダコ可食部を水蒸気蒸溜し，煮熟臭の酸性成

分を2% 炭 酸水素ナトリウムでナトリウム塩とし分離濃

縮後，メチルエステルとしてガスクロマトグ ラフ分析

し，また塩基性成分は塩酸塩として濃縮乾固後，アルカ

リで加熱分解し遊離塩基としてガスクロマトグラフ分析

した。カルボニル成分については窒素ガス通気法で2,4－

ジニトロフェニルヒドラソンとして分離し，薄層クロマ

トグラフ分析を行ない，さらにヒドラゾンと無水フター

ル酸によるFlash exchange method でガ スクロマトグラ

フ分析した。成分同定は 唄 により行ない，塩基性成分

については分取したのち赤外線吸収スペクトルによる同

定を併用した。

3. イイダコ煮熟臭成 分として，酸性成分４種（酢

酸，イソ酪酸, ノルマル酪酸，イソバレリ アン酸），塩

榊性成分２種（トリメチルアミン，アンモ ニア），およ

びカルボユル成分４種（アセトアルデヒド，プロピルア

ルデヒド，イソブチルアルデヒド，イソバレルアルデヒ

ド）の計10成分を同定した。


