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1、 エイ肉煮熟臭の酸性成分，塩基性成分，カルボユ

ル及び含硫化合物の検索。

2. エイ肉を水蒸気蒸溜し煮熟臭酸性成分を2% 炭 酸

水素ナトリウムでナトリウム塩とし濃縮後酸':`解して遊

離酸をジアゾメタンでメチルエステルとし，
濫
基性成分

は塩酸塩とした後，アルカリで加熱分解し，遊離塩基と

して，それぞれガスクロマトグラフ分析した。更に分取

し得るものについては，赤外線吸収スペクトル分析を行

ない同定した。カルボエル及び含硫化合物については，

煮熟液中に窒素ガスを通気し，カルボユル類を2,4－ジニ

トロフェニールヒドラソンとして分離し，薄層クロマト

グラフ分析ならびにガスクロマトグラフ 分析で 同定し

た。含硫化合物については, 煮ヽ熟 臭を窒素ガスと共に，

酢酸鉛，塩化第二水銀溶液，シアン化水銀溶液の各トラ

ップ中に導き，硫化水素，サルファイド，メルカプタン

の有無を調べた。

3. エイ肉煮熟臭成分として酸性成分３
ロピオン酸，イソ酪酸), 塩基性成分２種

種（酢酸，プ

（トリメチ ル

アミン，アンモニア）,カルボエル成分５種（アセ トア

ルデヒド，プロピオンアルデヒド，イソブチルアルデヒ

ド，ノルマルブチルアルデヒド，イソバレル アルデヒ

ド）の計10成分を同定した。含硫化合物としては，硫化

水素を検出，サルファイド，メルカプタンは検出されな

かった。


