
品質評価

－ウルチ/モチ性や高温貯蔵による劣化の指標となる香気成分－

成果の特徴
• 大麦の炊飯香気成分をヘッドスペースマイクロ固相抽出ガスクロマトグラフ質量
分析法（HS-SPME-GC-MS）で分析し、ウルチ性大麦に比べてモチ性大麦に多い
悪臭成分や、高温貯蔵により悪臭が増した大麦に含まれる成分を解明しました。

成果の内容
ウルチ性大麦に比べモチ性大麦は炊飯臭

（炊飯後の悪臭）が強い傾向があります。
ウルチ性大麦品種「ファイバースノウ」と
そのモチ性突然変異品種「はねうまもち」の
炊飯香気成分を分析し、モチ性ではヘキサ
ナール、2,4-ノナジエナール、2,4-デカジエ
ナール等が顕著に多いことを明らかにしまし
た（図1）。
精麦を高温貯蔵すると品質劣化により炊飯

臭が強くなります（図2の主成分分析の主成
分１が大きくなります）。高温貯蔵した精麦
は低温貯蔵したものに比べて、炊飯後に、2-
ブチル-2-オクテナールやヘキサン酸を顕著に
多く含むことから（図3）、これらの成分は
劣化の指標になると考えられます。

想定される用途・連携希望先
本成果で用いたHS-SPME-GC-MS法は、穀物の炊飯臭や穀粉の香気について、

品種や貯蔵方法、加工方法の違いによる差異を解明したい場合に利用できます。
レトルトごはん等の食品加工ができる企業や穀物業界との連携を希望します。
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図３ 精麦の貯蔵温度と炊飯後の悪臭成分
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図２ 大麦の炊飯香気成分の主成分分析

図１ 炊飯したモチ性大麦に多い悪臭成分
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