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成果の特徴
• 発酵中の納豆の香気成分（揮発成分）を経時的にGCMSで分析しました。
• 納豆臭を構成するピラジン類や短鎖分岐脂肪酸、その他の香気物質の発酵中の挙動

が明らになりました。

成果の活用
この研究成果は、香気成分をターゲットとした納豆菌育種に利用することができます。
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納豆臭構成成分の変動
ジメチルピラジン、トリメチル

ピラジン、イソ吉草酸、イソ酪酸
が発酵後期（12h～）に急激に増え
る。メチルピラジンは煮豆にも存
在し、発酵過程での変動は小さい。
グアヤコールは発酵前期に生成す
る。

測定は独立に3回（n=3）行った。
RSD（相対標準偏差）は10％以下。

不快臭と推定された成分の変動
ヘキサナールは発酵中にほぼ検出されな

くなった。１－オクテンー３オールの変動
は小さい。
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