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2Gp-3　　　ヘッドスペースガス分析法による山楸果実の香気分析および産地別組成の比較
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　【目的】日本では、山楸の完熟乾燥された果実や未熟な実は、香辛料、薬味として広く利

用されている。市場に出回っている山楸果実の産地は様々であるため、品質を評価する上

で香気は重要な因子である。本研究では、山楸果実の香気成分分析に、発生ガス濃縮導入

装置を用いたヘッドスベースガス法を応用し、産地による香気成分組成の比較を行うこと
を目的とした。

　【方法】和歌山県（二種）、岐阜県、奈良県、韓国および中国産の完熟山楸果皮と岐阜県

産、韓国産の種子の計８種を試料とした。分析は、約1200ml容量の石英セル中に粉砕し

た各試料lOmgをセットし、純Heガス（50ml/miii）でプレパージ後、25℃でパージし、

山楸試料の揮発性成分をTenax TA lOOmg に捕集した。加熱脱着（270℃）、クライオフ
ォーカシングを経てオンラインでGC･MSに導入、分析した。定量は検量線をもとに行っ
た。

　【結果】GC･MS分析の結果、麗子は、果皮に比べ顕著に香気成分量が少なかった。山楸

果皮では、(f-limoneneヽβ｀phellandreneヽβ’myrceneヽcitronellalなどのモノテルペン化
合物が主要成分として同定された。その成分組成は、国内産では、岐阜産を除き同様の傾

向を示し、柑橘様の香気を呈するlimonene、citronellalが多く検出され、一方、韓国産

は、limoneneが少なく、citronellalや木様の香気を持つβ-phellandreneが多かった。ま
た中国産では、limoneneの量は日本産と同程度含まれていたが、citronellalが顕著に少

ない傾向を示した。これらの成分組成の違いが山楸の香気特性に関与すると思われる。
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　［目的］これまで東南アジアはじめ多くの地域の後発酵茶についての風

味成分・微生物について検討してきた。その中で日本に於ける後発酵茶の

製造方法が他の地域と比較して使用する茶葉などに違いがあることが認め

られた。そこで今回は、石鎚黒茶を用いて製造時期の違いが風味成分など

にどの様に影響しているかを検討した。

　［方法］試料としての茶は、1999年5月と7月のものを用い、常法に従っ

て後発酵茶を製造した。風味成分については、呈味成分（アミノ酸・カフェ

イン・カテキン・有機酸）色素成分（ポリフェノール）等を測定した。

　［結果］①官能検査により、５月の茶に比べて7月の茶は酸臭が強く感じ

られた。また、７月の茶の方が製造方法が容易であることが分かった。②

ポリフェノール含量・カテキン含量・アミノ酸含量共に７月の茶の方が多

いことが認められた。③シユウ酸の含有量は5月の茶に多く乳酸は7月の茶

に多くなっていることが認められた。
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