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表１ 生揚の火入れによる香気成分の増減 

きき味中でも色調が変化している 

→色調が劣化しにくい製造技術が必要 

 

生揚７点を火入れし、香気成分を測定、火入れ前と後で比較 
図１ 色調の経時変化 

Pyrazine, 2,5-dimethyl- 穀物、ごはん 148

Pyrazine, 2,6-dimethyl- 穀物、ポップコーン 116

Dimethyl trisulfide(DMTS) つけもの 214

Pyrazine, 2-ethyl-6-methyl- フルーティ、香ばしい 176

Methional 甘焦げ 312

3-Furaldehyde プラ、こげ 3580

guaiacol 病院 174

Phenylethyl Alcohol 花、甘いバラ 116

Maltol 甘い焦げ 324

2-acetylpyrrole ナッツ、焦げた 476

4-ethylguaiacol(4EG) フェノール 108

4-ethylphenol(4EP) 旨み、薬品 119

成分名 におい嗅ぎコメント
火入れによる

増減[％]

→得られた個々の香気成分データは製造者に 

提供し技術支援に活用する予定 

 

醸造・食品 



 

 

県産醤油の品質向上を目的に開催されて

いる評価会では醤油をきき味（香り、色、

味）し、意見交換を行っています。 

本研究では、この評価会できき味の結果

（主観的評価）に加え、分析値をもとにし

た客観的評価を取り入れることを目標に、

まずは県産醤油の基礎的知見を得るために

香気成分の調査を行いました。 

 

 
県産醤油及び生揚を対象に、色調や香気

成分などを調査しました。また、火入れ

（加熱工程）による香気成分の変化も調査 

 

 

 

 

 

 

査 

しました。 

 

 

醤油の色調はきき味の最中にも変化し、

６０分以降に変化の程度が大きくなること

が分かりました（図１）。 

生揚を火入れすることで、焦げ臭や甘焦

げ臭が増えた他、官能評価を下げると報告

のある２-acetylpyrrole が増加することが

確認できました（表１）。 

製造場によって強度は異なり、特徴のあ

る香気成分も検出されました。この強度の

違いや特徴香は製品の個性に繋がるもの

で、製品の差別化など、今後の技術支援の

データとして活用する予定です。 
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