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酸化防止容器で保存した醤油における開封後の香気成分変化  
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 近年開発された酸化防止容器は開封後の醤油の鮮度を保持できることから，急速に市場に普及している。

本研究では， PET ボトル， PID(Pouch in Dispenser)，デラミ容器それぞれの容器製品に充填した醤油につ

いて，開封後の香気成分変化を評価することで，各製品の香気成分維持効果の解明を試みた。はじめに，

ガスクロマトグラフ質量分析 /匂い嗅ぎ評価により，醤油中で匂いの強い 34種の香気成分を特定し，次に開

封後に 30週間保管した際のこれら成分の経時変化を評価した。その結果， PET ボトルではピラジン類，

短鎖脂肪酸，アルデヒド類，含硫化合物の増加，およびエステル類の減少が確認され， PID，デラミ容器

における成分変化量は， PET ボトルより少なかった。また， 2,3,5-trimethylpyrazine の経時的増加は，デ

ラミ容器よりも PIDの方が小さく，醤油の黒色化も同じ変化傾向を示した。  
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