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　The 　 aroma 　 components 　 in　 cooked 　curry 　powder 　were 　determined　 and 　the 　 differences　 of 　 the

arQma 　due　tQ　varietie § Qf 　curry 　powder ，
　cooking 　process　and 　 cooking 　periods　 were 　 studied ．　The

reSultS 　 Were 　aS 　fOIIQWS；

1）　Sev 巳nteen 　aroma 　components 　were 　detemllned　frQm　cQQked 　curry 　powder．

2）　The　arQma 　components 　iロ the 　two 　kinds　of　 current 　curry 　powders　were 　almost 　the　same 　qua・

　　 litatively　but　different　quantitatively．

3）　The 　yield　of 　some 　conlponents 　in　Turmeric
，
　Cuminaldehyde

，
　and 　Eugenol　was 　markedly 　decre．

　　 ased 　by　cooking 　with 工皿 argarin ．

4）　The 　yield　of 　all　other 　components 　in　Turmeric 　was 　markedly 　decreased　by　cooking 　after 　sau −

　　ted　 with 　 margarin ．

5）　The 　 amounts 　 of 　 aromas 　in　 curry 　powder ，　 curry 　 powder 　 with 　 margar ユn
，
　 and 　 curry 　 powde τ

　　 sauted 　with 　margarin 　at 　100°C　were 　markedly 　decreased　by　30　minutes 　coQking ．

　　On　the 　other 　hand　the　amQunts 　of　aromas 　in　sauted ・
with 　 margarin 　 at 　 140° C　 after　 60　mi ・

　　 nutes 　 cooking 　 were 　larger　than 　those 　 of 　30　 minutes 　cooking ．

6）　Some 　components 　in　Turmeric　and 　Eugenol　were 　not 　easily 　vQlatile 　for　prQlonged　cooking ．

7）　Sensory　eva 【uation 　suggested 　that　 the 　 aroma 　 components 　 in　 curry 　powder 　 were 　 volatilized

　　by　adding 　margarin 　and 　 mQre 　by　sauted 　with 　margari ロ．　The　culry 　powder 　sauted 　wlth 　 mar ．

　　garin　 at　140°C 　 was 　 unpreferred ．　 The 　aroma 　in　non ℃ ooked 　 curry 　powder 　 added 　to　 hot　 water

　　was 　 stronger 　than 　that　in　cooked 　one 　for　one 　hour，　however，　 there 　 was 　 no 　sign 三丘cant 　 dif．

　　ference　in　aroma 　quality　between　the 　two 　after 　l　to　3　hours　cooking ．　There　 was 　 no 　signi丘．

　　cant 　difference　amQng 　preferrence　by　several 　cooking 　periods．

　 カ レ ー
粉は ，発祥地 で あ る イ ン ドで は 各家庭 で 10種前

後の 香辛料を肉，魚，野菜な どの 各料理 に 合 わ せ て 適宜

配合す る の に 対 して，我が国で は ， 企 業に よ っ て 30種以

上 の 香辛料を配合 した 混合香辛料 と して 製品化 され て お

り，イ ギ リ ス を経 て 渡来 した 明 治初期 よ り現在 ま で 米飯

料理を中心に そ の 消費量 を 拡大 して きた。従来，カ レ ー

粉の原料とな る個 々 の 香辛料に つ い て は 多くの 研 究
1
・
2＞

お よび そ の 集約
3−9）が あ る。 ま た 著者 ら もそ の

一
部 に つ

い て 既 に 報告 した
10 −14 ）。　しか し ， 混合香辛料 で あ る カ

串
東京家政大学　　

＊＊
お 茶の 水女子大学

レ ー
粉 に 関す る研究 は 見当らない よ 勲 こ思 う。 そ こ で 著

者らは ，市販 カ レ ー粉の 特性と用法 を 香気 の 面か ら検討

す る こ と と した 。 カ レ ー
粉 の 用法 は ，調理書 に よ っ て さ

ま ざま で あ るが，カ レ ー粉を仕上げの 時点で 加 え る ， 加

えて か ら長時間煮込む．食 品とともに炒 め て煮込 む ， ル

ウ に 加えて 煮込むな どがあ る。い ずれ も，加熱調理 に お

い て は 油脂 と と もに 用 い る場 合が 多い
。 以上 の 観点 よ り，

今 回 は ，市販カ レ ー粉の 加熱香気 の 同定と種類，調製法

及び加熱時間の 違 い が香気の 強さと質 に 及ぼす影 響に つ

い て とりあげ，
ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ （GC ） 及び GC に
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直結 した 質量分析計 （GC −MS ）を用 い て 測定し．さ ら

に 官能検査を行 っ て ，カ レ ー粉を 用 い た 調理 法 の 要領を

明らか に した 。

実　験　方　法

　 1。 試料調製

　加熱香気同定用試料 ； 市販 カ レ ー粉 （A ： 朝岡香辛料

KK 製 ，
　 B ： エ ス ビ ー食贔 KK 製）各 25g に水 （蒸留

水）ユ1 を 加えて， Likens−Nickerson型連続蒸留装置を

用 い て ，
98 °C で 180分間蒸留し ， 加熱香気を ＝ 一テ ル 中

に捕集 し．脱水後 ニ ーテ ル を留去 して 試料 とした。次に

カ ル ダモ ン ，ク ミ ン ，ク Pt 一ブ，こ し ょ う，コ リ ア ン ダ

ー，シ ナ モ ン ，ジ ン ジ ャ
ー，ス タ ーア ニ ス ，タ イ ム ，タ

ー
メ リッ ク ，ナ ツ メ グ，フ ェ ン ネ ル ，メ

ー
ス ，コ

ーリエ

（い ずれ も朝岡香辛料 KK 製）に つ い て も同様 の 前処理

を行 っ た 。

　加熱香気成分比較用試料 ：上 記 2種 の カ レ ー粉 の 加熱

香気同定用試料を市販 カ レ ー
粉比較用試料 と した 。 次に

B 一
カ レ ー

粉 を 用 い ，  カ レ ー
粉 50g ，  カ レ ー

粉 50g

＋ マ
ー

ガ リ ン （雪印乳業 KK 製）50g （以下油脂混 合 カ

レ ー
粉）   カ レ ー

粉 509 ＋ マ
ーガ リ ン 509 を テ フ ロ ン

加工 フ ラ イ パ ン （直径 24cm ） に 入 れ，300W の 電熱器

に か け て 定速で 攪拌 し つ つ 内容物が 100℃ に な る ま で

炒 め る （ル ウを火か らお ろ し カ レ ー粉を加える場合を 想

定。以下 100°C一炒め カ レ ー粉）     と同様 に して 140

℃ に な る まで 炒 め る　（ル ウ に カ レ ー粉を卸えて 炒め る

揚合 を 想定 。 以下 140℃ 一
炒 め カ レ ー粉） の 各半量を精

秤 し水 llずつ を加えて 上記同様に 連続蒸留を行 い 30分

間毎に 180 分問の 香気を捕集して 調製法別比較用試料と

した 。

　 官能検査用試料 ： 上記 の 調製法別比較用試料と同様 に

4 種 の カ レ ー粉 ま た は カ レ ー
粉混 合物 を 調 製 し，調 理 の

実用性を考慮 し て ，カ レ ー粉の 割合が水 の 5 ％ に な る よ

うに 熱水 （98℃ ）を加え て懸濁させ た もの を調製法別比

較用試料と した。次 に，カ レ ー粉に熱水 を 加 え た もの と

それ を 60
，
120，180分加熱の 各時点の もの を，加熱時間

別比較用試料と した 。

　 2． GC に よ る測定

　 水素炎 イ オ ン 化型検出器を 備えた ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ

（島津 GC −7A 型）を 用 い ，試料 0．3μZ を注入 し て 測

定した 。 条件は カ ラ ム ： carb ・wax 　20M を塗布した 50m

xO ．25m 皿 ガ ラ ス 製 WCOT ヵ ラ ム ，キ ャ リ ア ガ ス ；

N2 ，流速 ：30ml！min ，検出部温度 ：200℃ ，カ ラ ム 温度 ：

60℃ で 4分保持後 2°C！m 三n ずつ 180°C まで昇温した 。

ガ ス ク ロ マ トグ ラ ム の 記録お よび ピー
ク面積の 計算は ，

自動記録装置 （島津 C−RIB 型）を用 い た 。

　3．　GC −MS に よ る 測定

　Hewlet−Packerd−GC に 直結 し た JEOL −DX 　300 質量

分析計 （GC −MS ）を用 い ，試料 0．3μ1 を注入 して 測定

した 。 カ ラ ム ；　Carbowax 　20M を 塗布 した 50m 　x 　O．25

mm ガ ラ ス 製 WCOT カ ラ ム ，キ ャ リ ァ ガ ス ；He ，流

速 1．　Om 　l！min に設定し ， イ オ ン 化電圧 は 70eV で 測定

した 。 デー
タ 処 理 は JMA −3100 デー

タ処 理 シ ス テ ム で

行っ た 。

　4．　 官能検査　　　　．

　パ ネル は，東京家政大学栄養学専攻の 学生 の うち，識

76

10 20 30 40 50 60 分

ピーク No ・；  α
一ピ ネ ソ   β

一ピ ー
ネ ン   α

一
フ ェラ ソ ドレ ン   リ モ ネ ソ   1 ，8 一シ ネ オ

ー
ル   α

一
テ ル

ピ ネ ン   P一シ メ ン   ツ ヨ ソ   リナ P 一
ル   カ リオ フ

ィ
レ ン   α

一テ ル ピ ネオ
ー

ル   ク ミン ア ル デ ヒ ド

  ア ネ ト
ー

ル   サ フ V 一ル   シ ナ ミ ッ ク ア ル デ ヒ ド   オイ ゲ ノ
ー

ル   タ
ー

メ リ ッ ク の 成分 （推）   チ モ

ー
ル 　  fi・一メ リ ッ ク の 成分 ＋ オ イ ゲ ノ ール ァ セ テ

ー
ト（推 ）   タ

ー
メ リ ッ ク の 成 分（推 ）

　　　　　　　　　　図 1，カ レ ー粉加熱 香気 （98℃ ，
ユ80分蒸留）の ガス ク b マ 下グ ラ ム
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ユ0 20 30 40 50 60 ．分

　 　 　 　 No ．は 図 1 に 対応 させ た もの

図 Z タ
ー

メ リ ヅ ク加熱香気の ガ ス ク ロ マ トグ ラ ム
ー一．

別能力ありと認め られた学生と調理 学研究室員とし， 試

料を 60〜70 °C に保持 して二 点比較法に よ り行 っ た 。

実験結果及び考察

　 1．　市販力レー
粉加熱香気成分の 同定

　 A ，B2 種 の カ レ ー粉の 加熱香気の ガ ス ク Pt マ トグ ラ

ム を比較 したとこ ろ，両者の ピーク パ タ ーン は ，ほ ぼ同

一
で あ っ た。そ こ で ，図 1 に B一カ レ ー

粉加熱香気 の ガ

ス ク 卩 マ トグ ラ ム を示 し た。

　 図 1 に 示 した ピーク No ，1〜16 と 18 は ，標準物質と

GC 上 の 保持時間及び マ ス ス ペ ク トル グラ ム が一致した

こ とで 同定 した カ レ ー粉 の 加熱香気成分 で，そ の 成分名

は 図 中 に 示 した。ピーク No ．19 は，標準物質 で は オ ィ

ゲ ノ ール ア セ テ
ートと GC 上 の 保持時間 が一

致す る が ．

ピーク No，17，20 と と もに い ずれ も マ ス ス ペ ク トル グ

ラ ム で は 解析で きなか っ た 。一方，カ レ ー粉 に 配合 され

て い る と推定 され る個 々 の香辛料 と色素成分の GC 分析

を行 っ た。そ の うち，色素成分で ある タ
ーメ リ ヅ ク の 加

熱香気の ガ ス ク ロ マ トグ ラ ム を 図 2 に 示 す 。

　 図 1 ， 2 よ り， ピ ーク No ．17．19，20 は．タ ーメ リ

ッ ク の 主要香気成分 で
一

そ の うち No．19 は，
．
オ イ ゲ ノ

・一ル ア セ テ
ー

トを含む と推定した。

　 2． カレー粉加熱香気の 比較

　 1） 市販品及び調製法別力 レー粉の加熱香気成分

　市販 品 2 種 （A と B の 無 調製）各  ，B 一
カ レ ー粉 の

油 脂混 合  ．100°C 炒め   及び 140℃ 炒 め   を 180分

間蒸留 して得た香気の 全収量 と主要香気成分値 を 表 1 に

示 した 。なお ，調理 上 関心 が あ る 香 りの 特徴も記入 した。

　表 1 よ り．カ レ ー
粉 の 加熱香気で 量的 に 多 い もの は ，

タ
ー

メ リ ッ ク の 成分で 次 い で フ ェ ソ ネ ル ，ス タ ー
ア ＝ ス

の 主成分である ア ネ、．卜
一

ル
t

ク ミ ン の 主成分で第る ク ミ．
ン ア ル デ ヒ ド．ク ロ

ーブ の 主 成分 で 卩
一

リエ ，ナ ツ メ グ．

メ ース に も含まれ る オ イ ゲ ノ ール などで ある。 加熱当初
に で て くる β

一ピネ ン，α
一

フ ＝ラ ソ ド レ ン ， リモ ネ ソ ，
1 ，8一シ ネ オール は，配合され て い ると推定される カ tV

ダ モ ン ，コ リア ン ダ ー・．フ ェ ン ネ ル ，ナ ツ メ グ，メ ース ，

ジ ン ジ ャ
ー，こ し ょ う ，

ロ r ．リヱ など多 くの 香辛料に含

まれ る 成分で あ る が．カ レ
ー

粉 の 香気成分 と し て 占め る

割合 は 小 さ い
。 しか し，こ れ らの 成分 は 臭覚上，強い 香

りを もつ の で ，微量 で もカ レ ー
粉 の 香 りを左右す る と考

えられ る。

　 市販品 2 種 の 加熱香気を比較する と ， A の 方 が B よ り

香気 の 全収量が 多 い 。こ れ は Pt　一一メ リッ ク の 香気成分が

多 い た め で ，外観上 も黄色が 強 くて 識別 で きる 。 カ レ ー

粉特有 の 香気 とい える ク ミ
・ン ア ル デ ヒ ドとア ネ トール は

B の 方がA よ り多い Q 次 に ，カ レ
ー
粉を油脂 とともに 加

熱す る と香気 の 全収量が 減少す る。こ れ は ， ク ミ ン ア ル

デ ヒ ド
．

オ イ ゲ ノ ール の よ うな強 い 香 りの 成分と タ
ー

メ

リ’i ク の 成分が 油脂 に 吸収また は 吸着 して減少す るた め

で あ ろ う。 カ レ ー
粉 を 油脂で 炒 め る と ， 高温 に す るほ ど

香気の 全収量 は，さらに 減少す る。こ れ は ， タ
ーメ リ ッ

クの成分以外の 香気成分が顕著に 消失する た め で ，調製

法に よ り．カ レ ー粉の 香 りの 強さ，質 ともに異な る こ と

が わ か る。

　2）　カレー
粉加熱香気成分の経時的変化

　 カ レ ー
粉 を長 時間加熱す る場合の 香 気 の 変化 をみ る た

め に ，調製法別 カ レ ー
粉 の 加熱香気 の 全収量 の経時的変

化を図 3 に 示 した 。

　図 3 よ り，カ レ ー粉，油脂混合 カ レ ー粉，100°C一炒め

カ レ ー粉の 各加熱香気 は，加熱時間 の 経過 に伴 っ て急速
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表 1．カ レ ー粉加熱香気 の 全収量 と各成分量

A B

成 　 　分

　   　　　　 　 　　　　　　　　　　　　　   　　　　　  　　　　　 
無　調 　製　　無　調　製　　油 脂 混 合　　100℃ 一炒 め 　　140

°
（ン炒 め

　 　 　 全収量

香 りの
特 徴

338．57

（100）

264．66

（100）

192．98

（100）

132，09

（100）

110．22

（100）
［　　 　　 　 　　 　　 　 　　 　　 　 1 1

β
一ピ ネ ン こ し ょ う 様 の 香 り

　　O，91

（0．27）

　　1，06

（0．40）

　　1．02

（0．53）

　　0．80

（0．61）

　　0，52

（0．47）

α
一

フ a ラ ン ド レ ソ 　 香 菜 様 の 香 り
　 0．76

（O．22）

　 1．24

（O．・47）

　 L21

（O．63）

　 0．66

（0．50）

　 0．56

（0，51）

リ　 　 モ 　 　 ネ　 　 ソ 　 　 み か ん 果皮様 の 香 り
　 1．39

（0．41）

　 2．90

（1．10）

　 2．84

（1．47）

　 1．07

（0，81）

　 1。11

（1．01）

1
，
8一シ ネ オ ー

ル 　 は
っ か 様 の 香 り

　 0．60

（0．18）

　0，84

（0：32）

O．83

（O．32）

　 0，33

（O．25）

　 0．25

（O，23）

α
一
テ　ル 　 ピ 　ネ 　ソ 　　 快 　 　い 　　芳 　　香

　 4．09

（1．21）

　 6．92

（2．61）

　 6．86

（3，55）

　 2．23

（1．69）

　1．03

（O．93）

P 一シ メ ソ 　 　こ しょ う様 の 香 り
　 2．59

（0、76）

　 5．85

（2．21）

　 5．67

（2．94）

　 1．75

（1．32）

　0．88

（0．80）

リ　 ナ 　 ロ 　
ー
　ル 　 せ りの 葉様 の 香 り

　 3．68

（1、09）

　 7．68

（2．9Q）

　 6．93

（3．59）

　 3．15

（2，38）

　 1．85

（L68 ）

カ リ オ フ ィ レ ソ 　　 ラ ペ ン ダー
様の香 り

　4．51

（1，33）

10．02

（3．79）

　 9，87

（5．11）

　 6，68

（5．06）

　 5．　55

（5．04）

ク ミ ン ア ル デ ヒ ド　 　 カ レ
ー
粉 様 の 香 り

12．55

（3．71）

25．　12

（9．49）

17．10

（＆ 86）

　9．94

（7．53）

　 Zle

（6．44）

ア ネ 　ト　
ー ル 　 薬 草 様 の 香 り

15．89

（4，69）

　 28．42

（10．74）

　 25．14

（13．　03）

　 15．38

（11．64）

　 11．12

（10．Q9）

シ ナ ミ ッ ク ァ ル デ ヒ ド 　 シ ナ モ ソ 様 の 香 り
　 5．68

（1．68）

　 3，22

（1．22）
　 3．　02

（ユ．56）

　 1，80

（1．36）
　 1，70

（1，54）

オ ィ 　ゲ ノ
ー

ル 　 ク ロ ーブ 様 の 香 り
16．61

（4．91）

19．93

（7．53）

12．16

（6．・30）

　 8．　06

（6．10）

　 7。67

（6．96）

タ

ー
メ

リ
ヅ

ク

の

成
分

ピ ー
ク No ．17 　 薬 草 様 の 香 り

　 58，48

（17．27）

　 38．75

（14．64）

21．61

（11．20）

　 18．32

（13．S7）
　 16．95

（15．38）

ピ ーク No ．19 　 薬 草 様 の 香 り
　 46．74

（13，81）

　 28．78

（10．87）

13．95

（7．23）

12．92

（9．78）

　 11．43

（ユ0．37）

ピーク No ，20 　 薬 草 様 の 香 り
　 63，05

（18．62）

　 39．93

（15．09）

19．14

（9．92）
　 18．14 ．

（13．73）
　15．41

（13．98）

単位は mg ： カ レ ー粉 259 ，マ ー一ガ リソ 259 ，水 ll を 加えて 98℃ で 180分間蒸留した 場合 の 重量近似値

（ ）は 全収量に 対する割合 ： 駕

に 減少 し，121分 以降は 微量 とな る が ，140°C一炒め カ レ

ー粉の 加熱香気 は，加熱 0 〜30分 よ り31〜60分が 多 く，

以後 は 100°C −一炒め カ レ ー
粉 の 場合とほ ぼ 同 じ傾向 と な

る。こ れ は，高温 で 炒 め る と香辛料お よび 色素成分 の 粉

末状粒子 の 周 囲 が強く熱変性 し，短時間加熱 で は 香気 が

で に くくな る た め で あろ う。

　次 に ，長 時 間 加熱 に 伴 うカ レ ー粉の 主要成分 の 経時的

78

変化を図 4 に 示 した 。

　図 4 よ り，香気の 全収量 の 経時的変化 は ，ア ネ トール
，

ク ミ ソ ア ル デ ヒ ドの 急速 な減少に よ る 。 カ レ ー
粉を 長 時

間加熱した場合．残 りや す い 成分 は ，ク ロ ーブの 強い 香

りで あ る オ イ ゲ ノ ール と薬草様 の 香 りが す る タ ・一メ リ ッ

ク の 成 分 で あ る。こ の よ うに 加熱時間 に よ っ て も， カ レ

ー
粉 の 香 りは強さ と質が異な っ て くる こ とが わ か る。

（243）
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カ レ ー
粉加熱香気成分の 同定と調理 に よる変化
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図 3．調製法別カ レ ー粉加 熱香気 の 全収量 の 経時的変化

（ヵ レ ー粉 259 ，マ ーガ リン 259 ，水 IZ を使用 ， 98℃
で 触熱 ）

　3）　カ レ h−・粉加熱香気 の 官能検査

　GC 分析で得た結果を 調理 に 適用す る た め に，調製法

別 カ レ ー粉 に熱水 （98℃ ）を加え．カ レ ー
粉＝  と油脂

混合 ヵ レ ー
粉 ＝   ．  と ユ00 °C一炒め カ レ ー

粉＝  ， 

と 140°C一炒め カ レー粉 ＝   の 各 2 水準間の 香 りに つ い

て二 点識別及び 嗜好試験を 行 っ た 結果を表 2 に示 した 。

表 2 よ り．カ レ ー粉は油脂混合 カ レ ー粉 よ り ， また 油

　 　 0　　　　　3互　　　　 61　　　　 91　　　　121　　　　ユ51

　 　 1　　　　 ｛　　　 l　　　 l　　　 l　　　 l
　 　 30　　　　　　60　　　　　母O　　　　　l20　　　　工50　　　　180
　 　 　 　 　 　 　 　 加 熱 1貯 間 （分）

　　 図 4，炒め カ レ
ー
粉 加熱香気成分 の 経時的 変化

（カ レ
ー粉 SO　9 ，マ ーガ リン 509 ，100

°C炒め，水 ユ1を加

えて 98℃ で 加熱）

脂 混 合 カ レ ー粉 は looec一炒め カ レ ー粉よ りい ずれ も有

意に 香 りが 強 く，両者 の 香 りの 質は異な る 。 番 りの 好 み

に つ い て は ，140℃ 一
炒め カ レ ー粉 は好 まれ な い

e

　次 に ，カ レ ー
粉 に 熱水 を 加えた もの ：：：  と熱水 を 加 え

て 60分加熱＝  ，  と120分加熱 m   ．  と180分加熱 ＝

  の 各 2 水 準間 の 香 りに つ い て 二 点識別 及び 嗜好試験を

表 2．調製法別 カ レ ー粉 の 官能検査 パ ネル ：20人

謎　　　　　　　　　　   ヵ レ ー粉 と 　  油 脂 混 合 と   100℃ 一
炒 め と

　　　　　　　　　　   油 脂 混 合 　  1009“ 炒 め   140°C 一炒 め

識 香 りの 強い 方  
一19＊＊＊

  一1

  一15＊

 
一5

＠− 17＊ ＊

  一3

別 　 香 り の 質
ち が う

一18＊ ＊ ＊

同じ
一2

ちが う一19＊ ＊ ＊

同じ
一1

ちが う
一19 ＊＊ ＊

同 じ一1

覧 険率 5　9eで 有意 　
＊ ＊

危険 率 1 ％で 有意 　
…

危険 率 0．1％ で 有意

衰 3．加熱時間別カ レ ー粉の 官能検査 パ ネル ：20人

譜
識

別

嗜

好

香 りの 強い 方

香 り の 質

香 り の 好 み

  熱 水 添 加 と

  加 熱 60 分

  一16＊ ＊

  一4

ち が う
一工8＊ ＊ s

同 じ一2

 
一13

  一7

  加 熱 60分 と

  加 熱 120 分

  一9

  一11

ち が う
一11

同 じ一9

 
一12

  一8

  加熱 ユ20分と

  加 熱 180 分

  一10

 
一10

ち が う
一14

同 じ
一6

 
一12

 
一8

＊ ＊

危 険率 1 ％で 有意　　＊＊＊ 危 険率 0．1 ％で 有意
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行 っ た 結果 を表 3 に示 した 。

　表 3 よ り，熱水 を加え た もの は ，加熱60分 の もの よ り

有意に 香 りが強く． 両者の 香 りの 質は 異な る。し か し ，

加熱60分以上に なる と ， 香 りの 強さ及 び質と もに二 者闘

に 有意差 は 認 め られ な い
。 香 りの 好み に つ い て は，い ず

れの 水準間に お い て も有意差 は 認め られ な い
。

要 約

　市販 カ レ ー粉 の 加熱香気の 同定を行い ，次 い で カ レ
ー

粉の 種類，調理法，加熱時間に よ る香気の 変化に つ い て

実験した 結果 を要約する と次の よ うに な る。

　1．・功 レ ニ 粉の 加熱香気成分 として ，α
一
ピ ネ ン ，β

一

ピ ネ ン ，．d一フ ェ ラ ソ ド レ ン
，

リ モ ネ ン ，1 ，8 一シ ネ オ ー

ル
，

cr−7 ル ピ ネ ン ，　 P一シ メ ン ， ツ ヨ ン ， リナ ロ ール ，

カ リオ フ ィ レ ン ．α
一テ ル ピネ オ ール ，ク ミ ン ア ル デ ヒ ド．

ア ネ ト
ール ．サ フ ロ

ール
，

シ ナ ミ
ッ

ク ア ル デ ヒ ド
，

オ イ

ゲ ノ ール ，チ モ ール の 17種を同定 した 、

　2． 市販品 2 種 の カ レ
ー
粉 の 加熱香気成分 は，種類 は

ほ醸同 じであるが ， その 割含は異な る 。

　3． カ レ ー粉に マ ーガ リソ を 混合 して煮る と，タ ーメ

リ ッ ク の 成分 と ク ミ ソ ア ル デ ヒ ド，オ イ ゲ ノ ール が 顕著

に 減少す る 。

　 4．　 カ レ ー粉を マ ーガ リ ン で 炒 め て 煮 る と，タ
ーメ リ

ッ ク の 成分以外の すべ て の 香気成分 は 顕著 に減少す る 。

　5． カ レ ー
粉 の み ，

マ ー ガ リン 混合カ レ ー
粉，マ

ー
ガ

リ ン で 100°C まで 炒め た カ レ
ー
粉 を煮 る と，香気 は 0

〜30分で 急速 に減少す る。一方， マ ーガ リン で 140°C

まで 炒め た 場合 は，
’
0〜30分よ り31〜60 分の 方が よ り多

量 の 香気が 発生す る 。

　6．　カ レ ー粉 を長時間煮だ場合，残 りや す い 香気成分

は ，オ ィ ゲ ノ ール とタ ーメ リ ッ ク の 成分 である。

　7．　官能検査の 結果，カ レ ー
粉 の 香 りは ，

マ
ー

ガ リ ン

を加える こ とに よ り．さ らに そ れを炒 め る こ とに ょ り，

弱 くな る。マ ーガ リ ソ で 140°C ま で 炒 め た カ レ ー
粉 は

好まれ な い
。 未加 熱カ レ ー粉に 熱水 を 加え た もの は ，1

時間煮た もの よ り，香 りが強い
。

一方．1〜3 時間煮 る

と二 者間 の 有意差は 認 め られな くな る 。 香 りの 好 み に つ

い て は ，加熱時間に よ る有意差 は認め られ な い 。

　なお．本研究 は，日本家政学会第38回大会で 発表 した 。

　終 りに ，本研究 に あた り，ご指導．ご助言を 賜 わ りま

し た お 茶 の 水女子大学教授，小林彰夫先生並び に 資料及

び標準物質を ご提供 い ただぎました高砂香料工業  中央

研究所 に 対 して 深 く感謝 の 意を表 しま す。
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