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あいち 

食品工業技術センターニュース

●親子科学教室「身近な食材を科学しよう～くだものの不思議～」を開催しました。 

豊田佐吉は、明治 31 年 8 月 1 日に最初の動力織機の特許を取得しました。愛知県では、こ

の日に因んで 8 月 1 日を「愛知発明の日」と定め

て、この日を中心に様々なイベントを行い、広く

県民の皆さんに研究開発や知的財産の重要性につ

いて考えていただく機会としています。食品工業

技術センターでは、8 月 5 日（火）に小中学生と

その保護者を対象に親子科学教室を開催し、16 名

の方に参加していただきました。 

 甘さ、すっぱさやジャムの食感についてのお話

のあと、愛知県が生産量全国第 1 位のイチジクを

使って、ジャム作りを行いました。 

●あいち産業科学技術総合センター食品工業技術センター技術支援会議を開催しました。

 業界から、愛知県味噌溜醤油工業協同組合専務理事 冨田茂夫様、愛知県菓子工業組合理事

長 久村俊昌様、（公財）愛知県漬物協会会長大羽恭史様、愛知県豆腐商工業協同組合理事長

大久保博様、包装食品技術協会会長杉山仁朗様の各団体代表者の出席をいただきました。

主催者のあいち産業科学技術総合センター副所長、愛知県産業労働部産業科学技術課長のあ

いさつの後、「技能五輪・アビリンピックあいち大会 2014 開催について」、「知の拠点あい

ちにおける計測分析機能」、「愛知県産業労働部産業科学技術課の取り組み」について、話題

提供しました。

 また、当センターの平成 25 年度の事業概要、平成 26 年度の事業計画と研究課題、技術移転

事例などの技術支援についてセンター長より報告させていただきました。

 業界の出席者からは、地域特有の業界ニーズに対応した技術開発、食品の表示にアレルギー、

原産国、生産工場等の表記内容の拡大やナトリウム量から食塩相当量への表記内容の変更等に

ついての情報収集並びに技術的支援、食品事業者等が実施すべき管理運営基準に関する指針

（ガイドライン）に対する対応策について、情報収集並びに技術支援の要望が出されました。

これらについて、技術的なものは、受託研究、依頼試験、技術相談・指導で対応し、情報収集

については、県の関連部署への照会等を通じて行うことになりました。

今月の内容 ● ト ピ ッ ク ス          

● 技術解説 「機器分析による食品の匂いの数値化」 

ト ピ ッ ク ス
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１．はじめに 

食品の匂いの分析にはガスクロマトグラフ

質量分析計（GC/MS）などを用いて匂いのも

ととなる物質の量を測定したり、官能により

匂いの質を評価するなどの方法が用いられま

す。近年では、食品中に存在する量が微量で

あっても匂いに大きな影響を与える物質を明

らかにするため、GC/MS による網羅的な解

析や、匂い嗅ぎ装置付きの GC/MS を用いた

分析が行われています。その一方で、食品そ

のものの匂いの質を官能審査により評価する

ことも重要ですが、官能評価の結果を客観的

な数値として多面的に示すことは容易ではな

いため、機器分析で匂いの質を評価できる方

法の実用化が望まれます。そこで今回は、匂

いの質を数値化することが可能な、におい識

別装置（（株）島津製作所 FF-2020S）を用

いて３種類の酵母を接種して１か月間熟成さ

せた溜醤油のもろみ液と酵母を接種しなかっ

た溜醤油のもろみ液の分析を試み、２つの方

法で解析した例をご紹介します。

２．スタンダードモードによる解析 

本装置には、硫化水素、硫黄系などの９種

類の基準ガスが用意されています。これらと

測定サンプルとの類似度を測定する方法がス

タンダードモードです。このスタンダードモ

ードを使って、溜醤油もろみ液の匂いを解析

した結果を図１に示します。酵母を接種した

ことで硫化水素、硫黄系、アンモニア、有機

酸系、アルデヒド系、芳香族系との類似度が

低くなり、炭化水素系との類似度が高くなっ

ています。また、酵母１、酵母２を接種した

ものと比べ、酵母３を接種したものはアンモ

ニアや有機酸系との類似度が低くなっていま

す。このモードでの解析は、例えば炭化水素

系との類似度が高くなったとしても、必ずし

も炭化水素系の物質が増加したことを示して

いるわけではない点に注意が必要です。

３．ユーザーモードによる解析 

ユーザーモードは任意のガスを基準ガスと

して類似度の解析を行う方法です。匂いの差

の大きさにより３つのスケールが選択できる

ことから、今回は大きな差を見るときに適切

な Coarse を選択し、４種類のもろみ液それ

ぞれの匂いを基準ガスとして他のもろみ液と

比較しました（図２）。その結果、酵母未接

種のものを基準とした場合、酵母を接種した

ものはいずれも 50%以下の類似度となりまし

た。また、酵母１と酵母２を接種したものの

類似度は 98%であったのに対し、酵母３と酵

母１、酵母２との類似度はやや低く、それぞ

れ 89%、91%でした。

４．おわりに 

本装置で匂いの類似度を比較した場合、ス

タンダードモード及びユーザーモードのいず

れにおいても、酵母未接種のものと酵母を接

種したものとは匂いが大きく異なり、酵母１

と酵母２を接種したものの匂いに高い類似性

があるという結果が得られました。今回のサ

ンプルについては、官能的にも同様の傾向で

あることを確認しています。本装置だけでは

どのような物質がこの匂いの差に寄与してい

るか分かりません。しかしながら、この結果

と GC/MS を用いた網羅的解析などを組み合

わせることで、溜醤油の匂いを特徴付ける物

質の特定につながるものと期待されます。

機器分析による食品の匂いの数値化 

(a)酵母未接種        (b)酵母１接種        (c)酵母２接種        (d)酵母３接種 

図１ 酵母を接種した溜醤油もろみ液の匂いの類似度（標準ガスとの比較） 
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発酵バイオ技術室：長谷川摂

研究テーマ：豆味噌、溜醤油、白醤油、塩麹の品質の向上

担当分野 ：味噌、醤油などの醸造食品の製造技術

図２ 酵母を接種した溜醤油もろみ液間の匂いの類似度 
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