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食 品 の 加 熱 香 気 に 関 す る 研 究

(1)豚 肉香気の前駆物質について*

稲 神 馨 ・山 本 以 和 彦 『

Studies on the flavor of roasted foods 

 (I) Precursors of roasted pork flavor 

   K. Inagami and I. Yamamoto

牛肉,豚 肉,魚 肉な どを加 熱すると生の ものに含 ま

れ てい ない好 ましい香 りが新 たに発生 して くるとい う

ことは,す でに経験的に知 られてい る.植 物性食品で

も同様 で,パ ンの焙焼香気や ゴマ,ピ ーナツの加 熱香

気 などは顕 嵜な ものである.こ の香気 は何に由来 する

ものなのか.ま たその前駆物質 および生成の機構 がわ

かれば,食 品に前駆物質を加えてやることによ り,よ

り良い食品を作ることができる.

木報では豚 肉を用いて この研究 を行なつた.

肉の加熱 香気(以下meatflavorと す る)の 研究は

1957年 頃か ら始まつ たばか りである。Meatflavorの

前駆物質には大 き く分 けて二つが考え られ,一 つは脂

肪を多 く含む食品にみ られ るもので,加 熱によ る脂肪

の酸化分解で生ず る香りで,8)強 い時 には酸化臭 の よ

うな悪臭 にもな る。 もう一つは肉の水溶性部分に由来

す るもので,食 欲をそそる香気は この部分か らきてい

ると言 われて きた.

Wood,Benderら(1957)19)は 牛肉の冷水抽出物 につ

いて実験 し,香 りの前駆体は窒素化合物,炭 水化物お

よび有機酸 などの低分子物か らなると報 告 した.ま た

Ilornstein,Croweら(1960)8,9)はmeatflavorの 前駆

体は低分子化合物で,透 析 され る部分にあると述べて

い るが,透 析部か ら得 たア ミノ酸を加熱 してみ ると悪

臭 を 発生 した の でア ミノ酸は前駆物質ではないとし

た.Batzerら(1960)1)は 水抽出物か ら前駆体 の検索を

行 ないペプ タイ ド,炭 水化物,燐酸 を含む低分子物質

部に前駆体 は存在す るとした.そ の後彼 ら(1962)2)は

グルコース,イ ノシン酸お よびglycoproteinか らmeat

flavorを生ず るとし,アミノ酸 についてはglycoprotein

に含まれ るもの の み が 香りの 発生に 関係が あるとし

た.Wood(1961).o)は香 りの発生はア ミノ酸 と糖によ
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るMaillard反 応 によるとの考 えを提 出している.最

近Macyら(1964)13,14)は 肉の抽 出液 を熱す るとア ミノ

酸の一 部や リボースが減少す ることと発生香気 とを関

係 づけようとしてい る.わ が国では桜井,藤 巻研究室

一 派16,5)による生大豆,蒸 したポテ トの香 りなどの研

究,山 西 ら21)のゴマを加熱 したとき,杉 山17)の コー

ヒー豆を焙焼 した ときの香 りについての研究 はみ られ

るが,meatflavorお よび これの前駆物質についての

研究はみ られない.

以上 のように未 だ各研究者の結 果もまちまちで,香

気発生機構の複雑 さを思わせ る.著 者 らは豚肉か ら前

駆物質を抽出単離 するとともに,モ デル実験か ら前駆

物質 を追求す る方法を とつた.以 下その一 部を報告す

る.

実 験 材 料 お よ び 方 法

1.豚 肉

日本食"KKuuか ら得たもので脂肪のなるべ く少 ない

腿 肉部分を使用 した.

2.加 熱香気の捕集方法

Fig.1の よ うな装 置を共通すり合 わせガ ラス器呉で

作つた.水蒸気蒸留 された ものを0,2%dinitrophenyl

hydrazine液 に導 きカルボニール化合物のhydrazone

を形成 させた.

3.官 能検査

香 りの官能検査はパネル方式 によつた.

4,赤 外吸収 スペク トル

日本分光工業KKのIR-S型 自記赤外吸収分光光度

計を用い.KBr法 によつた.

実 験 結 果 と 考 察

1.豚 肉の加熱香気前駆物質 の検索

1)材 料の分画



Fig. 1. Apparatus for trapping of 

      carbonyl compounds.

まずBatzer,1,2)Wasserman18)ら の方法に準 じて分

画 した(Fig.2).豚 肉500gを 細か くきざみ1.5倍 量

の水を加えてブ レンダーで磨砕 した.磨 砕液を攪拌 し

なが ら一夜冷蔵 し,の ち濾過 および遠心分離 により水

溶部 と残渣とに分 けた.次 に抽 出液中の脂肪を エーテ

ルで分離 し水層部は透析部Aと 非透析部に分 けた。

非透析部は硫安で塩析 して分 け,沈 澱部をBと しよ

く透析 したのち凍結乾燥を行 なつ た.非 沈澱部はCと

した.水 抽出の残渣 は石油エーテル で脂肪を分 け脂肪

部をDと した.非 脂肪部は2％ 食塩水で抽 出 して溶性

部Fと 残 渣Eに 分 け た.

各 フ ラク シ ョンの液 体 の もの は減 圧 濃 縮 して乾 間 さ

せ,残 濱 は凍 結 乾燥 して 官 能 試験 の試 料 と した.

各 フ ラ ク シ ョン を その まま,ま た はグ ル コー ス を等

量 加 え て150℃,10分間 加 熱 して発 生 す る香 気 がmeat

flavorに似 て い るか 否か を官 能 検査 に よつ て 調 べ た.

そ の結 果 は次 の よ うで あつ た.

A;meatflavorに 最 もよ く似 て い る.

B,C;香 りは極 めて 弱 い.

D;meatflavorは ない.

E;動 物 の 毛 を焼 い た と きの よ うな臭.

r;香 りは 極 め て弱 い.

フ ラ ク シ ョンAの み か ら特 有 のmeatflavorが 発 生

した.

2)フ ラク シ ョンAの 分 画

フ ラ ク シ ョンAを 透 析 して 非 透 析 部Aaと 透 析 部Ab

と に分 け た.Aa,Abの それ ぞ れ につ い て 前 と同 じ条

件 で官 能 検 査 を行 なつ た.そ の 結 果,両 者 と もmeat

flavorを 発 生 した ので さ らに分 画 を 行 な つ た(Fig.3).

a)フ ラ クシ ョンAaの 分 画

AaをSephadexG-25カ ラ ムに か け水 で 溶 出 した.

Fig. 3. Separation procedure for fraction  A.



280mμ に お け る吸 収 に よ りAa,Aa2,Aa3の 三 つ の フ

ラ ク シ ョンを得 た(Fig.4).各 フ ラク シ ョンは 凍結 乾

燥 した がAa2は 極 微 量 で あつ た.

Aa1は 収 量3mg程 度 で,ニ ン ヒ ド リン反 応 陽 性,炭

水 化 物 の検 出反 応 で あ るア ン ス ロ ン反 応 は陰 性 で あつ

た.お よ び紫 外 吸 収 スペ ク トルな どか らみて 蛋 白質 と

考 え られ る(Fig.5).Aa3は 収5mg程 度 で 白い 綿状

の 粉 末 で あ つ た.ニ ン ヒ ドリン反応 陽 性,ア ン ス ロン

反応 は 強 い陽 性 で あ つ た.ペ ーパ ー ク ロマ トグ ラフ ィ

ー で 調 べ た と こ ろAa1は 遊 離 の ア ミノ酸 を 含 ま な い

が,Aa3か らは ア ル ギ ニ ン,グ リシン,グ ル タ ミン,

グ ル タ ミン酸,ア ラニ ン,メ チオ ニ ン,イ ソ ロイ シ ン

が 検 出 され た.ま た硫 安 飽 和 イ ソ ブ タノー ル,水 系 に

よ るペ ーパ ー ク ロマ トグ ラフ ィー でAMP,IMPと ご

く少 量 の オ リゴ ヌ ク レオ タイ ドと思 われ る物 質 の 存在

が 確 認 され た.す なわ ちAa3は ア ミノ酸,糖 お よ び低

 Fig. 4. Separation of fraction Aa on Sephadex G-25. 

Tube No.  1.5,-25 ; Aal No. 40-50 ; Aa2 No. 50~60 ; Aa3

Fig. 5. Ultraviolet spectra of fraction Aax and Aa3.



              Fig. 6. Analysis of  amino  acids in fraction Ab2. 
Column : 0.9X70 cm, Resin : Amberlite CG-120, Flow rate : Buffer solution 100 ml/hr., 
Ninhydrin reagent 50 ml/hr., Chart speed : 12 inch/hr.

分子の核酸系物質を含んでいる.

官能検査;加 熱によ りAa3の 方がAa1よ り強い香り

を発生 し,また よりmeatflavorに 近 い香 りであつた.

b)フ ラクションAbの 分画

さきにmeatflavorを 発生することが確認 されたAb

をDowex50W〔H+〕 ×2に かけた.未 吸着部 と水 洗

部を合わせた ものをAb1と し,2Nア ンモニア水で溶

出 させた ものをAb2と した.Ab1は ニン ヒ ドリン反応

は陰性で,ア ンス ロン反応は強い陽性を示 した.Abe

は反対にニン ヒ ドリン反応陽性,ア ンス ロン反応 陰性

で あつた.

官能検査

Ab1,Ab2を 加熱 して香 りを調べたがAb1よ りAb2の

方が強い香 りを出 し,ま たmeatflavorに 似ていた.

なおAb2にAb1ま たはグ ルコースを加えて加熱 した方

がAb2を 単独で加熱 したときよりも強い香 りを出し,

またよりmeatflavorに 似た香 りとなつた.

Ab2にmeatflavorの 前駆物質が存在することがわ

かつたので,さ らにこれを 自動 ア ミノ酸分析装1(柳

木製)に かけてア ミノ酸の分析を行なつた.そ の結果

はFig.6の ようである.バ リン,ア ラニン,グ リシ

ンが多 く含 まれていたが,ど のア ミノ酸がmeatflavor

の生成に関与 してい るかはこれだ けの実験で は明 らか

で はない.

3)考 察

以上の結果を要約するとTable1の よ うになる.

脂肪を単独 に加熱 して もmeatflavorは 生 じなかつ

た.Aa3と.Ab2を150℃ に加熱 したさい,meatflavor

が生 じたので前駆物質の主成分 はこの フラクシ ョンに

含 まれ るものと考 えた.

Table 1. Panel test on the meat flavor.

このさいAb2にAb1を 加 えて加熱 した方が香りが強

くなり,よ りもとのmeatflavorに 似た香り が発生す

ることより,Ab2に 含 まれ るア ミノ酸 にAb正 に含 まれ

る物質,お そ らく低分 子の 炭水化物が反応 してmeat

flavorが 生ず るのであろ う.で はどのア ミノ酸が この

香 りの発生 に関 与してい るのであろ うか.こ れを決め

るには単一 ア ミノ酸 と糖または他の カルボニール化合

物な どとをい ろい ろの条件で反応 させ,そ の生成物 か

ら逆にmeatfavorに 近づ けることがこの問題の解 決

に有効と考え た.

2.各 種ア ミノ酸 と糖 との加熱によ り生 じる香 りの

官能検査

種 々の ア ミノ酸とグルコースを当モルあて混合 して

少 量の水を加え,オ ー トクレー プ 中 で110℃ および

180℃ で1時間 それぞれ加熱 して発生す る悉 りをパ ネ

ルテス トした.そ の結果はTable2の よ うである.ア

ミノ酸の種類によつて香り が異つ た.フ ェニー ルアラ

ニン,チ ロシン,シ スチン,ト リプ トフ ァンは特有の

香 りを生 じた.ロ イシン,リジン,バ リン,プ ロリンか

ら180℃ の加熱 において好ましい香 りが生 じたが,グ

ルタ ミン酸は逆 に180℃ にな ると悪臭 を生 じた.こ の

中で特に好ま しい香り を生 じたバ リン,リ ジンに対 し



Table 2. Some aromas produced by simple amino acid, 

       sugar reaction.

Table 3. Some aromas produced by amino 

       acid, sugar reaction.

糖 の 種 類 を 変 えて 加 熱 して み た.そ の 糸is果はTable3

の よ うで あ るが 糖 の 種 類 に よつ て は 香 りの性 質 は変 ら

なか つ た.

3,バ リン とグ ル コ ー ス との反 応 に よ り生 じ る カル

ポ ニ ー ル 化 合物 に つ い て

バ リンと グ ル コー スを加 熱す る と チ ョコ レー ト様 の

香りが 生 じた.こ の 香 りは ど の よ うな 化 合物 か らで き

て い るか を調 べ た.土 と して カル ボニール化 合物 で あ る

こ とがJえ られ るの で,2.4・dinitropllenylhydrazine

(以下DNPと 略 記 す る)に よ り2・4dinitrophenyl-

hydrazone(以 下DNPHと 略 記 す る)と して 分 離 す

る方 法を 用 い た.

1)装 置 は 実験 方 法 の項 で 示 した ものを 用 い,ま た

DNP液 は2NHCI].1にDNP2gを 溶 か し濾過 して 用

い た,各 々の 実験 には このDNP液400mlを 使 つ た.

グ ル コー ス1gと バ リン0.6g(等 モ ル)ま た は1.89

(3モ ル比)を と り水100m1を 加 え てFig.!のAの 部

分 に入 れ シ リコ ンオ イ ル浴 で2時 間 加熱 した.そ の間

生 じた揮 発 性 成 分 はDNP液 の 方へ 吸 引 して 生成 物 の

DNP化 を はか つ た.そ の あ と残 存 す るカ ルボ ニ ー ル

化 合 物 を と り出 す た めDNP液 部が11に な る まで水 蒸

気 蒸 留 を行 なつ た.DNP液 は一 夜 冷蔵 して か らDNPH

の沈 澱 を 濾 別 して と り,沈 澱 が塩 素 イオ ン を含 まな く

な るま で冷 水 で 洗 漁 し乾燥 した.こ の 結 晶 を粗DNPH

と した.

2)モ ノ カ ルボ ニ ー ル化 合 物 とポ リカ ルボ ニ ー ル化

合 物 の分 離

ヒ ドラゾ ン混 合物 は溶 解 度 を 利 用 して モ ノ と ポ リカ

ルボ ニー ル化 合 物 に 分 け た.す なわ ち ポ リマー は熱 ア

ル コー ル や ク ロRホ ル ム に ご く少 量 しか溶 けな い が,

モ ノマ ー は良 く溶 け る こと を 利用 して 分離 した.15)粗

DNPHを ク ロ ロホ ル ム,ア ル コ ー ルで 抽 出 し,抽 出液

を 窒 素 ガ ス中 で 誠 圧 濃縮 し,あ と減 圧 デ シケー ター 中

で 乾 燥 した.

3)モ ノ カ ルボ ニー ルDNPHの カ ラム ク ロマ トグ ラ

フ ィー お よ び薄層 ク ロマ トグ ラ フ ィー に よ る分 離 同 定

a)カ ラム ク ロ マ トグ ラフ ィによ る分 離

DNPHの カ ラム ク ロマ トグ ラ フ ィー はGordonら6)

の方 法 に よ つ た.吸 着割 に はsilicacidとcelite545

の2:1重 量比 混 合物 を用 い た.SilicacidはMallin-

chrodt社 製 の100メ ッシ ュの もの を用 い た.Celiteは

次 の よ うに精 製 して 用 い た.Celite545の2009を11

の2NHC1液 で洗 浄,懸 濁 し6時間 放 置 後,上 澄 液 を傾

斜 して 去 り,さ らに11の2NHCI液 で 洗 い,あ と水 で

十 分 に洗 つ て か ら140℃ で 乾燥 した.混 合 され た吸 着

剤 は150℃ に24時 間 処理 して 活 性 化 した.カ ラ ム は3

×18cmと し,DNPII40mgを ク ロ ロホ ル ム10m1に と

か して カ ラ ムに注 入 し吸着 させ た.ま つ 石 油エーテル

(b.p.37～50℃)5◎rnlで 溶 出 し,あ と石油エーテル に

エ チ ル エー テ ル を順 次2%か らldioま で加 え た液 で

溶 出 した.

こ0)カ ラ ム ク ロマ トグ ラ フ ィで 一 は 多種 のDNPH

を 完全 に分 離 す る ことが で きな かつ たの で,こ の方 法

で 数 種 の フ ラ ク シ ョン に大 別 して次 の薄 層 ク ロマ トグ



Fig. 7. Thin-layer chromatograms of carbonyl 

     hydrazones obtained on heating glucose 

      with valine. 

     A,  Glucose  : Valine-1 : 3 Mol. ratio. 

     B, Glucose : Valine-1 : 1 Mol. ratio,

Fig. 8. Thin-layer chromatograms of carbonyl 

     hydrazones obtained on heating glucose 

     with valine, alanine and apua ammonia 

     and authentic ones. 

A : Valine-Glucose, 

B : Alanine+Glucose, 

C : NH40H+ Glucose, 

dl : Acetone-DNPH, 

d2: Acetaldehyde-DNPH, 

d3: Formaldehyde-DNPH, 

d4: Butyraldehyde-DNPH, 

d5 : Isobutyraldehyde- DNPH,



ラ フ ィー にか けた 。 す な わ ち薄 層 ク ロマ トグ ラ フ ィー

の 前 処理 と して 有 効 で あ つ た.

b)薄 層 ク ロマ トグ ラ フ ィー に よ る分 離

試 料 を クロ ロ ホ ルム に溶 か し,120℃ で2時 間 活 性

化 したKieselgelGの25ucmの 厚 さの薄 層 に スポ ッ

トした.展 開 は,は じめ酢 酸 エ チ ル,ベ ン ゼ ン1:1

の液 で5cm行 な い,風 乾後 ベ ンゼ ン,石 油エーテル

3:1の 液 で展 開 し た.な おauthenticな カ ルボ ニ ー

ル化 合 物 のDNPHは 次 の よ うに して 作 つ た.2%DNP

液 の10m1に 市 販 の カ ルボ ニ ー ル化 合 物 を1ml添 加

し,生 じた沈 澱 を濾 別 す る.沈 澱 を 塩 素 イ オ ン が な く

な るま で 水 洗 し,乾 燥 の の ち エ タ ノー ルか ら再 結 し

た.バ リン と グ ル コー ス を加 熱 し た と き生 じる カ ルボ

ニ・一ル化 合物 の薄 層 ク ロマ トグ ラ ム はFig.7,8の よ

うで あ る.こ れ に よ る と10種 類 以 上 の カル ボ ニ ー ル化

合 物 の存 在 が み られ,同 一条 件 で 反 応 させ て もバ リン

とグ ル コー ス の 量 比 を 変 え る と!/成 物 を 異 に し た

(Fig.7).こ れ は グ ル コー ス に 由来 す る カ ル ボニ ー ル

化 合 物 の 増 減 と も考 え られ る ので,バ リン に 由来 す る

特 有 の生 成物 を 知 るた め,ア ンモ ニ ア ・グ ル コー ス

(1:3)系,ア ラニ ン ・ グ ル コー ス(1:3)系 の

加 熱 生 成物 の ク ロ マ トグ ラム と比 較 した(Fig.8),こ

の結 果 を み ると ス ポ ッ トのNo.2と11が バ リン特 有

の もの で あ る こ とが わ か る.

c)同 定

DNPHの 同 定 はauthenticな もの と薄 層クロマト グ

ラ フ ィで のRfの 比 較,融 点,紫 外 部 吸 収 ス ペ ク トル

お よび 赤外 吸収 スペ ク トル の測 定 で 行 な つ た。 な お ス

ポッ トのNo.2は 特 長 あ る ピ ン ク色 を 呈 してお りバ リ

ン特 有 の もの と考 え た が生 成 量 が極 めて少 な い ので 単

離 で きな か つ た.

そ こで まずNo.11の 同定 を試 み た.ま ず 薄 層 ク ロ

マ トグ ラ フ ィー に よ る同 定 を行 なつ た.Fig.8の よ う

にNo.11はbutyraldehydeかisobutyraldehydeと

考 え られ る.な おNo.10はfurfuralかacetoneで あ

ろ う.

次 にUV測 定 に よ る同定 を 行 な つ た.薄 層 よ り各 ス

ポ ッ トを 切 り取 り,ク ロロ ホ ル ムで抽 出 しUV吸 収 を

測定 した.そ の 結 果 はFig.9,10の よ うで あ る.

Joneslo)の 実験 か らみて355mμ 付 近 に最 大 吸 収 が あ

るNo,9とNo.11はaliphaticsaturatedaldehydeと

考 え られ,3671nμ に 吸収 の あ るNo.10はaliphatic

saturatedketoneと 考 え られ る.バ リン特 有 の物 質 で

あ るNo.11の 吸収 はbutyraldehydeお よびiso-

butyraldehydeの それ とほ と ん ど同 じで あ る.No.11

が この両 者 の いず れ で あ るか を知 る た め,多 量 の試 料

             Fig. 9. Aborption spectra. 

 A  : Unkown No. 11, B: Authentic butyraldehyde-DNPH, 

C: Authentic isobutyraldehyde-DNPH.



Fig. 10. Absorption  spectra;ofcarbonyl hydrazones obtained on heating 

      glucose with valine.

              Fig. 11. Infrared spectra. 

A : Unkown No. 11, B : Authentic isobutyraldehyde-DNPH.

Table 4. Melting point of unkown 

carbonylhydrazone.

か ら出発 してカラム クロマ トグラフィーで分離純化を

行 ない,さ らに薄層 クロマ トグラフィーで単離 して赤

外吸収 ス ペ ク トル の 測定(Fig.11)お よび 融点測

定(Table4)を 行 なつ た.

この 両者 の 試験 に よ りバ リン 特 有 の カ ルボ ニ ー ル化

合物 で あ るNo,11はisobutyraldehydeで あ る こと

を 知 つ た.

4)考 察

好 ま しい香 りの 発生 に関 係 す る と瓜 われ るア ミノ酸

の 一 つ で あ るバ リンを糖 と100℃ 以 上 に加 熱 して発 生

す る カル ボ ニー ル化合 物 を 調 べ た.そ して バ リン特 有

0)生 成物 の主 成 分 の一 つ はiso-butyraldehydeで あ る

こ とを知 つ た.こ の物 質 はバ リンか らどの よ うに して



で き るの で あ ろ う か.こ れ に は ま ず 次 の よ う な

Strecker分 解 が 考 え られ る.

この反応はア ミノ酸 が糖 に由来す るジケ トカルボニ

ール化合物 と反亦 して,も とのア ミノ酸 より炭 素数 の

一個少ないアルデヒ ドに分解 する反応であ る.ア ミノ

酸 と糖がMaillard反 応 をお こしジケ ト化合物が生成

す ることはすで に知 られてお り,加 藤 ら曹1)はジケ ト化

合物の一つ であ る3一デオキシグルコソンがMaillard

反応中間 体 として存 在す ることを重視してい る.

Strecker分 解 について はKeeney12)やHerz7)ら が食

品の加熟によつてこの分解の起 ることを論 じてい る.

またジケ ト化合物 であるニンヒ ドリンをバ リンに加 え

て加熱す るとバ リン ・グルコース系のときと同 じ香 り

を生 じた.こ れ らのことか らみてバ リンか らのisO-

butyraldehydeの 猛成 はStrecker分 解 によ るもの

と考え た.

もちろんバ リン特有の{;成 物 は上記の ものだけでは

な く,非 カルボニー ル化合物 も考え られ るのでガスク

ロマ トグラフィーな どで追 求してい る.

考 察

豚 肉を加熱す ると生 肉にない好ま しい香 りが生 じて

くる.こ の悉 りの前駆物質 は何で,ま た生成物は何 で

あるかを追求 した.ま ず豚肉の水抽出部 を分画 し,各

区分を焼いてみて香りの発生 の有無を確かめなが らさ

らに分画 し,い わゆ るmeatflavorは ア ミノ酸,ペ プ

タイ ド,糖,低 分f核 酸系物質が含 まれ るフラクショ

ン,す なわち低分子物質 に由来す ることを知つ た.そ

して主 体はア ミノ酸 と糖 であろうと推 察 した.し か し

香りの生成 は複雑で この方而か らの追 求の困難性を知

つたのでア ミノ酸 と糖 とのモデ ル実験を行 ない,こ の

方か らmeatflavorの 前駆物質を求め る研究の方法を

とつた.

まず ア ミノ酸と しては,豚 肉のmeatflavor発 生分

画 に多 く含 まれており,糖 との加 熱で好 ましい香りを

発 生 したバ リンを とりあげた.

バ リンとグル コースを加熱 して発生 するカルボニー

ル化合物 は10種 以上み られ たが,バ リンに由来する主

な ものはisobutyraldehydeで あ ることがわかつた.

藤巻 ら8・4)はやは りモデ ル実験 か ら加熱 によ りア ミノ

酸はonelesscarbonaldehydeに 変りこれが加 熱香

気 の主体で他に シスチン,ハ イ ドロキシプ ロ リンなど

か ら特有の物質 が生成 され ることを報告 してい る..

食品の加熱香気で も,例 えば獣 肉,カ バ焼 き,ゴ マ

ピー ナツの加熱香気 など多様なだけにその複雑 さが想

像 され る.し か し以上のような研究か ら一つずつ解明

されてい くので はなかろ うか.

要 約

豚 肉を加熱 した ときに生ず る香 りについて研究 し,

香 りの前駆物質は肉の水溶性部分に存在す ることを知

つ た.こ の分画 には糖やア ミノ酸,例 えばバ リン,グ

リシン,ア ラニンなどが主 として含 まれていた.そ し

て この香 りはア ミノ酸 と糖 の反応 によつて発生す るも

のと考えた.次 にア ミノ酸と糖 を加熱す るモデル実験

でバ リン,pイ シン,イ ソロイシン,プ ロリン,リ ジ

ンか ら好ま しい香り が発生することを知つた.そ の中

のバ リンとグルコースを種 々の条件で反応 させその生

成物か ら11種の カルボニール化合物を ヒ ドラゾンとし

て確認 した.そ してバ リン特有の生成物 の主体をなす

ものは,isobutyraldehydeで あることを赤外吸収ス

ペ ク トル,融 点測定 などで明 らかにした.こ のiso-

butyraldehydeはStrecker反 応により生成 され,肉 の

加熱呑気 も主 として この反応 によつて生成するもの と

推察 した.

本研究 を行 なうに当 り種 々御指導いただいた和 田正

太教授 な らびに実験に援助 を与え られた長修司氏に対

し心か ら感謝 いたします.
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                                     Summary 

   The investigations on meat flavor, which was produced on heating, revealed the existence of 

the precursors in the water soluble fraction of pork extract. This fraction contained mainly carbo-

hydrates and amino acids e. g., valine, glycine and  alanine. This suggested that the flavor could 

be produced by the heat reaction of the amino acids and sugars present. 

   In the model experiments, in which several amino acids were heated with sugars, valine, iso-

leucine, leucine, lysine and proline showed to give favorable flavor. When valine and glucose were 

reacted in several conditions, 10 to 11 kinds of carbonyl compounds could be detected as hydrazones 

by thin-layer chromatography. Isobutyraldehyde was one less carbon aldehyde for valine, which 

was detected for the principal products originated in valine by thin-layer chromatography, melting 

point and ultra violet, infrared spectrum. 
   It was considered that isobutyraldehyde was formed by the Strecker reaction of valine and 

some aromas of roasted meat were also produced by this reaction. 
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