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1. 「あじ」の照焼きお よび粕漬，味噌漬の焼臭全香

気をそれぞれF あじj 素焼き全香気と比較し，その特徴

を知るとともに，しようゆ，砂糖，酒粕，味噌等の調味

料が「あじ」焼臭に及ぼす影響について検討した。

2. 「あじ」焼臭のHead-space vapor は， 三枚にお

ろしたF あし」を都市ガスによｐ直火焼きした直後，密

閉容器に移し，これより一定量を得た。照焼きは，白焼

きした「あじ」 を調味液（しょうゆ， 砂糖 ３：２を調合

したもの）に２分浸して焼 きこれを３回くリ返し行なっ

た。また，粕漬お よび味噌漬は，「あじ」に塩をした後

粕（酒粕，みりん ７：３をよく混和したもの）および味噌

に漬け込み，約24 時間後直火焼きとした。次にそれぞ

れの焼臭Head-space vapor をFID によ り昇温ガスク

ロマトグラフ（40～180° C）分析した。比較のため「あじ」

の調味に用いたものと同種の照焼用調味液，粕および味

噌の焼臭についてもそのHead-space vapor を ＧＬＣ分

析した。

3. 「あじ」の照焼きおよび粕漬，味噌漬 それ ぞれの

焼臭Head-space vapor のガ スクロマトグラムに，素焼

き焼臭のそれには見られない強大なピークが認められ，

それらの成分がそれぞれの焼臭の大きな構成要素となっ

ているものとみ な され る。また，調味（前記３種）した

「あじ」の焼臭と，それぞれに使用 した調味料のみの焼

臭のガスクロマトグラムは，いずれも非常によく類似し

ていた。これらのことか ら 調 味 された「あじ」の焼臭

は，それに使用した調味料にはなはだしく影響されるこ

とを確認した。なお，調味された「あじ」の焼臭特香成

分については目下同定中である。


