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2 Ba －10 煮干しの脂質の性状とだし汁の風味に及ぼす影響
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目的: 魚に多く含まれるn-3 系脂肪酸の生理作用が明らかになり､ 脂質の摂取について質・

量共に様々な議論を呼んでいる。い わしは 、イコサペンタエン酸(IPA) やドコサヘキサエ

ン酸(ＤＨＡ)などのn-3 系脂肪酸を多く含み、生食以外に干し魚や煮干しなどの加工食品と

しても利用されている。い わしの加工中には、脂質酸化などの成分変化が予想されるが、

それについ てのデータは少ない。今回は、煮干しを取り上げ、市販煮干しの脂質の性状を

調べると共に、だし汁の風味にそれがどの程度関与するか、官能検査を行い、検討した。

方法：数種類 の市販煮干しを頭部と体部に分け、それぞれからBrigh  &  Dyer 法によって

粗脂肪を抽出した。この抽出液を用いて、それぞれの過酸化物価(ＰＯＶ)､カル ボニル価(ＣＶ)、

チオバルビツール酸(ＴＢＡ)値を常法通り測定すると共に、塩酸メタノールによるメチル化

後、キャピラリーカラムを用いたガスクロマトグラフ々一により脂肪酸組成を調べた。ま

た、それぞれの煮干しからとっただし汁についても上記と同様 の分析を行うと共に、生臭

みや味について官能検査を実施した。

結果：脂質含量はい ずれ の煮干しも成分表に示された 値より若干 高く、だし汁には0.1%

程度の脂質が含 まれていた。ＰＯＶについては、既に過 酸化物の分解が進み、低い 値であっ

たが、ＣＶ、TBA 値は非常に高く、だし汁のcv 、TBA 値はさらに高かった。脂肪酸組成

も生いわしに比 べてＩＰＡ やＤＨＡ などの多価不飽和脂肪酸の減少が認 められ、かなり酸化

が進んでいた。酸化の程度は商品間で差が認められ、官能検査の結果 と合わせると、酸化

が進んでいると考えられる煮干しでとっただし汁ほど生臭みが強く、味も好まれなかった。
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茶苦渋味に対する香気の影響
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【目的】茶は嗜好飲料として広く好まれ、緑茶、烏龍茶、紅茶など、種類も多く、それ

ぞれ特徴的な風味をもっている。本研究では、若葉のさわやかな緑茶の香気あるいは、

甘い花様の紅茶の香気が、茶の特徴的な味である苦渋味に及ぼす影響について調べるこ

とを目的とした。

【方法】（1）味覚感度テスト、嗅覚感度テストを行い、官能検査パネルを1  3 名選定した。

（2）緑茶及び紅茶から、ポラパックＱ樹脂吸着法により香気濃縮物を調製した。（3）下降

系列の３点識別法により、ポリフェノン100 、カフェイン、EGCg の刺激いき値を測定

し、緑茶、紅茶の香気付与によるいき値の変動を調べた。 （4）刺激いき値の測定と同様

の、香気試料一味試料の組み合わせで、いき値の２～８倍の４段階の濃度の水溶液の味

強度を、評価尺度法により評価させた。

【結果】カフェイン及びカテキン類を含むポリフェノン100 では、緑茶、紅茶の香気付

与により、5 ％水準で有意に味強度が強まり、いき値が緑茶で110 ％、紅茶で160 ％上昇

した。カフェインでは、いき値が37% 上昇した。 EGCg については、緑茶、紅茶の香

気付与により、いき値がそれぞれ71% 、58% 上昇し、味強度が15 ％強まった。緑茶の香

りは苦味・渋味両味に影響したのに対し、紅茶は渋味にのみ影響した。これは、紅茶は

緑茶に比べ花様や焦げ臭が強いといった香気特性の違いによるものと考えられる。
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