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C 173 ヲツト･く私する昧誉の雌雄慕
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〔(社)日本家政学会

　目的　ラヽツト|ておけ’る味奮の雌雄差i（つヽ'ての研究t3:、霖lenstein ら％ブドウ賭および｀

サッブフリン溶黛などの甘味に対する嗜好性についてJ吋のガが雄よ') titヽｙヽヽう報告μﾀﾄあ

り行われてヽ・ぢヽ･。まダ験て゛ぼ、甘味だけで-tiく苫味、酸味、μ味、旨味､（対ずる味り嗜

好性につぃても岫建芦ヵぐあるかどうかむ嶮討した。

　お漓　S週令のSpr。、計e－D。､wlり系の雄椎および雌性ラヽソトを佼用した。鳶棄およびサ

　ッガリン水溶歳を用ヽ･て脱たオン水との間の2
瓶遼択法による嗜好試験の訓練-E行ったの

ち、ぎ基本味､てつヽlて、芦趨、クエン酸、Sir塩、歳酸ギニー弁、ク)レタミン薩ナトリウム

乞用ヽ･て種々凛ﾉ隻の試験水溥釆とし脱・イオンれとの簡の2.瓶還択蔵Tt行わぞた。試験淑欲

求i、曖ノにχンれ摂取量^訟録レ. 嗜好A"' セント( 試験葡

素政した。曙好試験は上方系列ｙ下方系列の両方ぐ錬討した.

　結良　嗜好ﾉ＼° - -fcントでは＆ての味､Isつ＼)て雌雄差は認められなヵヽ、Tt。教水量が･≪、

甘味、酸味、^味につヽlて、雌め方ヵりf よリリ^^.に多く試験淑を消費レ雌雄差球認めら

沁尺。し力ヽし、鱗味および旨味て-) ぃてa雌城塞ぼ認められrd｀ヵヽ-> た。

* E.S.Vo^kns-teln, J.W.Kakolewski 4・＼/.C.C。χ；Science ,!互！、9今2-<}43<I'?6ﾜ）
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製造工程および保存にともなうにおい成分の変化

教育　　時友裕紀子

　目的　あんの製造に用いられる原料豆（アズキおよびイングンマメ）の煮熟臭成分につ

いてはすでに報告した1)、2) 。今回は、アズキあんの製造工程（豆の煮熟、生こしあんの

製造および乾燥）と乾燥こしあんの保存におけるにおい成分｡の変化について検討し、あん

のおいしさに寄与するにおい成分や、乾燥、保存によって変化するにおいの原因成分を明

らかにすることを目的とした。

　方法　くA)乾燥こしあん製造原料と同じ北海道産アズキ、(B) |BIアズキより作製した生

こしあん、（c）製造直後の乾燥こしあん、35±2'C　にてくD) 40日、（E) 900保存した乾燥

こしあん、を試料とした。におい濃裾物はS D E 法(いkens-Hickerson )により調製し、

G L CおよびG C －M S分析によりにおい成分を同定した。比較として、アズキのみより

製造したあんより風味が劣るとされているアズキ：　金時豆＝１：　1 (重量比）を原料とし

た混合あんを用いて、同様に分析した。また、上記試料の脂質中の脂肪酸構成比をG L C

により測定した。

　結果　におい成分を分析した結果、アズキあんの場合、(A)に比べて（B)では、Fur－

f u r y 1　alcohol,Benzyl　alcohol, 2－Pheny1ethano1, Ma 1t01など甘いにおい成分は滅少し、

種皮の除去や水さらし等の操作により失われることがわかった、不快臭成分と考えられる

Pe･tanalやHexanal量は(B〉→(C)で増加したが、保存による増加は認められなかった。一

方、混合あんの場合、上記アルデヒドは乾燥、保存により、顕著な増加を示した。

　1)日本家政学会第39回大会講演要旨集p. 81 (1 987〉I,I　2)農化、62,□（1988)｡


