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2 Gp- 5　　市販醤油の香気成分組成と香りの官能評価

　　　　　　○菅原悦子　伊藤　真紀
　　　　　　　(岩手大)

目的　醤油の香気成分に関する研究は多くあり、現在約270種以上の存在が知られてい

る。その中でも甘いｶﾗﾒﾙ様香気をもつHEMF(4-hydroxy-2(or 5)-ethyl-5(or 2)-
methyl-3(2H)-furanone)が最も重要な特有香気成分とされ、これに醤油様の薫煙香を

持つ4 EG(4-ethylgualacol)、4 EGと相加的に香気に影響しているMethionolを加えた3

成分が特に醤油香を大きく左右すると報告されている、本研究ではこの３成分を中心に

市販醤油の香気成分組成を明らかにするとともに、官能評価との関係を検討した。

方法　試料には5種類の市販醤油を用いた。各醤油香気濃縮物はTenaxTAによるカラム

濃縮法により調製した、これをＧＣ-MS分析し、市販醤油の香気成分を同定するとともに、

ＧＣ分析の結果をもとに67ピークを選択し、内部標準法により各香気成分の濃度を算出

した。この6 7ピークの測定値を数値群とし、5種の醤油間のＧＣパターン類似率を求め

た。官能検査は家政科の学生(２０代女性)9人をパネルとして順位法で実施した。

結果　ＧＣパターン類似率は5種類間で0.85-0.98となり、各市販醤油の全体的な香気成

分組成はかなり類似していることが判明したｏ特に大規模工場で生産されている3種間は

0.98-0.96であり、極めて香気成分組成が似ていると判断された。５種類の嗜好検査では

有意に好まれなかった醤油が1種あったが、他の４種間には有意差はなかった。有意に好

まれなかった醤油は、｢薬臭い｣という理由が多く、4 EGの濃度が他の４種に比較して

高く、HEMFの濃度も他の3種より低かった。 Methionolは5種間で濃度差が最もあり、

各市販醤油の香りの特徴を表現する成分であると推測されたｏ

2Gp-6　　　　加熱温度によるルーの香気の変化

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　富山大　　○加藤征江

　目的：小麦粉を油脂で炒めることによって作られるルーの香気は加熱温度（炒め温度）

の違いにより非常に変化に富む。本報ではバターを用いた場合について、加熱温度を段階

別に設定し、各温度段階で得たルーの香気濃縮物を機器分析（ＧＣおよびＧＣ－ＭＳ）に

よって分析して、一方それら各温度段階のルーの官能検査による評価も合わせ行ない、加

熱温度の上昇につれ、ルーの香気の変化を究明することを目的とした。

　方法：バター（雪印K.K.製）を溶かし、それと同量の小麦粉（日清製粉K.K製薄力

粉フラワー）を入れて炒め、加熱最終温度が100～180°Cまで2o℃間隔の加熱温度段階別

のルーを５種類と未加熱のバターと小麦粉混合物１種類を試料とした。

　これら試料から香気濃縮物を減圧水蒸気蒸留した後、その留出物を常法によりエーテル

抽出して得た。それをＧＣ（ガスクロマトグラフィー）（島津1 2A型）およびGC一MS

　（MS部:HEWLEET PACKARD 5972型）により分析した。|　官能検査はル十特性香

として４種類と総合評価の５項目を、５段階の評点法で評価した。

　結果：ルーの香気成分組成については、未加熱の試料（バターと小麦粉混合物）でバタ

ー様の香りのカルボン酸類（オクタン酸、デカン酸、ドデカン酸）が60～70%と多く、ラ

クトン類と炭化水素類は約10%であったが、ルーの加熱（炒め）温度が上昇するにつれ、

やや甘いメメチルケトン類、香ばしい、焦げ臭のする複素環化合物のフラン類やピラジン

類の割合が増して行った。官能評価では140°Cのルーが最も総合評価の値が高かった。
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