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1. 焼魚 の食物的 価値 とし てその大 きな要 素は，独特･

な焼臭にある。「 あじ」の焼臭成分 を捕集し ，ガスクロ

マトグラフ分析を行ない ，その特臭成分 を追求し た。

2. 「 あじ 」を直火 で素焼きとし ，発生す る焼臭 を次

の２方 法により捕集し た。即ち，

(1） ドライアイ ス・ メタノールによるコールドト ラッ

プ中に焼臭成分を捕集し ，これを150 °Cに加温して焼臭

成分 をエーテル中に再捕集 した。

（2) 焼い た直後の魚 より焼臭成分 をエ ーテル抽出し ，

田 と同様焼臭成分の再捕集を行なった。次に，これら焼

臭成分エーテル溶液をシリコンD.  C. 550 お よび カーボ

ワックス20M により，それぞれガスクロマ?･グラフ分析

した。また，焼臭 の官 能テスト を行ない ，焼臭 全香気成

分から酸性成分をナトリウム塩 として 除去した画分 ガス

クロマトグラフ分 析も行なった。

3.　 焼臭 成分の捕集方 法とし て，焼い た直 後の魚 より

エーテル抽 出法が適当であった。また，官 能テスト によ

り焼臭成分 は硫化 水素，お よび酸 性成分 の画分 に存 在す

ると推定される。


