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表1　妙めタマネギの重量減少率と表面色
1．緒　言

妙め時間（分）
　タマネギは調理の際，加熱して使われることが多く，

タマネギを妙めたり煮熟することが多い．加熱すること

によって生に比べ，刺激臭や辛味が減少し，まろやかな

芳香と甘味1）が増し，料理を更においしくさせ，香辛料

や調味料としての効果も発揮している．しかし，妙めタ

マネギに関する研究はあまり多くはなされていない2）3）．

　そこで，本研究ではタマネギの香辛料としての役割に

注目し，タマネギの加熱香気成分の同定と経時的変化を

みて，妙めタマネギの用い方にっいて検討したので報告

する．
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2．実験方法

1．試料調製

　1）ガスクロマトグラフィ（GC）分析用試料

　市販タマネギの皮および根の部分を除き，1kgを0．5

cm角のみじん切りにしたもの（以下生タマネギとする）

と，同様にみじん切りしたものを2009ずっ5回に分け

て，サラダ油5％を用いて径15cmのソースパンで600W

の電熱器（三洋電機㈱製，SH－22型）で，5，10，15，

20分（15分以降は300W）間，70～80回／minの割合で撹

搾しながら妙めたもの（以下妙めタマネギとする）を供し

た．尚，妙める際は鍋底が180℃になった時点でタマネ

ギを投入した．試料とした各タマネギの表面色と妙め操

作による重量減少率は表1に示した通りで，表面色は生

タマネギに比べ妙めタマネギは，5分妙めまでは生と同

様にa値は一側でグリーンの度合いが高く，10分妙め以

降は十側で赤の度合いが高くなる．b値も妙めタマネギ

＊△Eは妙め時間0分との色差を示す．
生タマネギの水分は91．8％

調理学第1研究室

は黄色の度合いが高く，妙め時間に伴い赤と黄の色が濃

くなる．したがってL値は低くなり生タマネギとの色差

が大となり，15分以上妙めたものは外観上も非常に差が

ある．重量減少は妙め時間に伴い多くなり，20分妙めの

ものは約70％の重量減少となる．

　これらの各タマネギに蒸留水12を加えてニッカーソー

ン型連続蒸留抽出装置を用いて，98℃以上（常圧）で0～

60分，61～120分，121～180分，181～240分間加熱した

香気をエーテル中に捕集し，脱水後工一テルを除去しG

C分析用試料とした．

　2）官能検査用試料

　タマネギ2009を上記同様に妙めたものを200m4容ビー

カーに入れ，アルミホイルで全体を覆い上面に径2cm

の穴をあけて，においかぎ検査用試料とした．

2．測定方法

　1）　GCおよびGC直結質量分析計（GC－MS）によ

　　　る分析

　GCによる分析は日立163型を用い，カラム：PEG一
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20M，0。25mm×25m，カラム温度：60℃，4分保持後

170℃まで2℃／minで昇温，キャリアガス：N2流量

は2m2／min，水素流量：40me／min，酸素流量：ISm4

／min，検出器温度：200℃，検出器：FID，　FPD，

の条件で行った．GC－MS分析は日本電子DX300型

を用い，カラム：FFAP　WCOT　O．25mm×50m，カ

ラム温度60℃　4分保持後180℃まで2℃／minで昇温，

キャリアガス：He　流量は1．Ome／min，検出器温度：

200℃で行った．成分の同定は標準物質とのGCの保持

時間（tR）および文献値のとのマススペクトルの一致に

よった．各ピークの組成比はクロマトパック（日立D－2

000）で計算処理して求めた．

　2）水分の定量

　赤外線水分計（ケット科学研究所製）を用いた．

　3）表面色の測定

　測色色差計（日本電色工業製）を用いてL，a，　b値を

測定した．

　4）官能検査

　パネラーは東京家政大学調理学研究室員および学生に

より，方法は二点識別試験法とKramerの順位法により

行った．

3．結果および考察

　1．タマネギの加熱香気成分の同定

　生タマネギに水を加えて水蒸気蒸留を行って得た加熱

香気成分をGCのFIDにて検出したガスクロマトグラ

ムを図1に示した．

　図1より，タマネギの主な香気成分はジメチルサルファ

イド，プロピルメルカプタン，アリルメルカプタン，メ

チルプロピルジサルファイド，ジプロピルジサルファイ

ド，メチルプロピルトリサルファイド，ジプロピルトリ

サルファイド，アリルプロピルトリサルファイドが同定

された．なお，ピークNo，　9のデカ2，4一ディエナール

は使用した妙め油の脂肪酸で，ピークNo．10のジテルトブ

チルメチルフェノールは油に加えられた抗酸化剤である

BHCであると思われる．タマネギの香気成分は硫化化

合物が多くあることがわかり，生タマネギの刺激的1）な

においを表わしている．

　次に，タマネギは調理上，妙めて用いることが多いの

で妙め時間のちがいが，タマネギの香気にどのように影

響するかをGCのFPDでみた．その結果を図2に示す．

　図2より，FIDで検出されたタマネギの主な成分は

①

④

20 40 60 （分）

図1　タマネギの加熱香気のガスクロストグラム（FID）

ピークNα：①ジメチルサルファイド，②プロピルメルカプタン，③アリルメルカプタン

④メチルプロピルジサルファイド，⑤ジプロピルジサルファイド，⑥メチルプロピルトリ

サルファイド，⑦ジプロピルトリサルファイド，⑧アリルプロピルトリサルファイド，

⑨デカ2，4一ディエナール，⑩ジテルトブチルメチルフェノール
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図2　妙め時間のちがいによるタマネギ加熱香気の

　　　ガスクロストグラム（FPD）

FPDにおいても同様に検出されているが，生タマネギ

に比べ，妙め時間10分，20分ではピークの大きさに増減

があり，妙めることによりジメチルサルファイド，メチ

ルプロピルジサルファイドは消失し，ジプロピルジサル

ファイド，ジプロピルトリサルファイドは10分妙めで増

大し，20分妙めで減少している．このことから妙め時間

の長短により香気に差が表われると考えられる．

　2．タマネギの加熱香気全収量と経時的変化

　調理の面では妙めたタマネギを長時間加熱する場合が

ある5）．そこで，妙め時間の長短がその後の加熱により

　　　　　　　　　　　　　　　　　　表2

香気にどのような影響を及ぼすかを5，10，15，20分間

妙めたタマネギを4時間連続して加熱した場合の全収量

と各香気成分量を生タマネギと比較した．その結果を表

2に示す．

　表2より，全収量は生タマネギが最も多く，妙めた場

合は生の1／4～1／10に減少し，その減り方は妙め時間

に伴い漸次減少し，20分妙めではわずかに増加している．

各香気成分量は生タマネギでは，ジプロピルジサルファ

イドが全収量の34％を，プロピルメルカプタンが22％を

占めており，他の成分に比べ収量が多い．これは山西

ら1）の報告にあるように生タマネギの煮熟中に，アリル

ジサルファイドの変化によりプロピルメルカプタンを生

成するためと思われる．妙めた場合は，これらの成分は

急激に減少するがなお他成分より収量は多くなっている．

妙めタマネギの収量が減少するのは，妙めることにより

香気成分が揮散すると同時に妙め油のコロイドによるに

おいの吸着6）が起因すると思われる．なお，これらの結

果は4時間連続加熱した収量であるので，その経時的な

状況を知るたあに60分毎の収量を表わしたのが図3であ

る．

　図3より，生タマネギは加熱60分までの全収量は妙あ

タマネギの4～5倍も多いが，120分までに50％減少し，

その後も加熱時間に伴い漸次減少しているが，常に妙め

タマネギより全収量は多い．したがって生タマネギは12

0分煮熟すると香気の量は半減し，生タマネギ特有の辛

辣な臭もおだやかに感じられるのではないかと考える．

妙めタマネギの場合も加熱120分までにいずれも半減し，

以降は緩慢減少となり加熱240分では微量となる．この

ことからタマネギの加熱香気は加熱60分位までが最も強

く感じられ，タマネギの香気を除去したい場合は長く加

タマネギの加熱香気成分の収量

妙　め　時　間（分）

0 5 10 15 20

成　分　名 全収量（mg％）　60．23 14，20 10。77 5．85 9．47

ジメチルサルファイド

プロピルメルカプタン

アリルメルカプタン

メチルプロピルジサルファイド

ジプロピルジサルファイド

メチルプロピルトリサルファイド

ジプロピルトリサルファイド

2，83

13．46

3．49

0．33

20．83

3．66

5．35

0．28

0．96

2．48

0．21

8．00

0．41

0，10

0．11

0．70

0．50

0．08

2．69

1．73

3．45

O．04

0．14

0．76

0．70

1．24

1．00

0．26

0．11

0．22

0．74

0．67

1．85

2．31

0．94

生タマネギ1kgをみじん切りにして，5，10，15，20分間妙めたものに水を14ずっ加え
4時間蒸留した場合の香気成分の収量
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図3　タマネギの加熱香気の全収量の経時的変化

熱すればよいと言える．

　3．タマネギの主な加熱香気成分の割合の経時的変化

　調理上関心があるのは，タマネギの加熱における各時

点でのにおいの質である．そこで，香気の質の変化に関

する要因をみるために各成分の割合の変化を経時的にみ

たものが図4～図7である。

　図4より，プロピルメルカプタンの割合は，生と妙め

た場合では差があり，生タマネギは240分加熱中常に妙

めタマネギより高い割合を示している．特に61～120分

では割合が高くなり30％強を示すが，妙めタマネギでは

いずれも10％以下である．妙め時間の長い場合は短い場
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図4　タマネギの加熱香気成分のプロピルメルカプタン

　　　の経時的変化
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図5　タマネギの加熱香気成分のアリルメルカプタン
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図6　タマネギの加熱香気成分のジプロピル
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図7　タマネギの加熱香気成分のメチルプロピル

　　　トリサルファイドの経時的変化
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合より割合が少なく，加熱中の経時的変化も緩慢である．

このことから生タマネギの加熱120分までの主たる香気

はプロピルメルカプタンと思われる．

　図5より，アリルメルカプタンの割合は，プロピルメ

ルカプタンと異なり，妙めタマネギの方が生タマネギよ

り高い割合を示している．いずれも加熱61～120分で加

熱当初より高くなり，その後急激に減少し，加熱181～

240分では5％前後と微量になる．

　図6より，ジプロピルジサルファイドの経時的変化は

妙め時間の長いものは加熱当初は他に比べ最も割合が少

ないが，加熱時間に伴い急激に多くなり181～240分では

当初の5～6倍になる．これに対し生および妙め時間の

少ないものは加熱当初高い割合を示しているが61～120

分で急激に減少し以降再び増加し，181～240分ではいず

れも加熱当初より割合は高くなる．このことからジプロ

ピルジサルファイドは長時間の加熱においても持続性の

ある成分でありタマネギの長時間加熱における主要香気

成分であると思われる．

　図7より，メチルプロピルトリサルファイドの経時的

変化は前出の3成分とは異なり，10分以上妙めたものは

生および5分妙めのものより常に割合が高く，特に20分

妙めたものは最も高い割合を示している．また，20分妙

め以外のタマネギも加熱に伴い経時的に割合が高くなる

傾向を示している，したがって妙めタマネギの場合はメ

チルプロピルトリサルファイドが加熱に伴い持続的に発

生していると思われる．

　以上のことより，タマネギの加熱香気成分は妙めたり

煮熟をすることにより量は非常に減少し，また，妙め時

間によって香気の質が異なることがわかった．そこで，

このような分析結果が調理過程および調理食品としてど

のように嗅覚にとらえられるかをみるために，生および

5，10，15，20分の妙めタマネギにっいてにおいの官能

検査を行った．その結果を表3に示す．

　表3より，生タマネギと各妙めタマネギのにおいの差

にっいては，いずれの妙め時間においても0．1％の危険

率で有意に差があることがみとめられた．これは妙める

ことによりジプロピルジサルファイドが減少することに

よって生じたにおいの差と思われる．また，妙め時間の

ちがいによるにおいの差にっいては，各時間毎に差があ

り，GC分析でも表われたように妙め時間による香気の

質に差が生じたためと思われる．また，妙め時間の長短

におけるにおいの好みの順は20分妙めが有意に好まれ，

5分妙めは好まれなかった．これは妙め時間に伴い刺激

的な臭のジメチルサルファイド，メチルプロピルジサル

ファイドなどが消失し，庶糖の50～70倍の甘さをもつプ

ロピルメルカプタンDの香りによるものと思われる．

　以上のことより，タマネギの刺激臭・辛みを尊び獣鳥

肉臭や魚臭のマスクには生タマネギを，おだやかな香り

に重点をおく調理には妙めタマネギを，また，ビーフシ

チュウのような長時間加熱には15～20分妙めたタマネギ

を利用すると効果的と考えられる．

4．要　約

　妙めタマネギを利用した調理要領を把握するために，

加熱香気成分の同定とその経時的変化をGCで分析し，

生タマネギと比較した．結果を要約すると次のようにな

表3　タマネギのにおいの官能検査

検　査項　目 妙　め　時間（分）
5 10 15 20

①生タマネギと妙めタマネギ

　　のにおいに差が

ある　ない　ある　ない　ある　ない　ある　ない

18　　2

＊＊＊

20　　　　0　　　　18　　　　2　　　　19　　　　1

　＊＊＊　　　　　　＊＊＊　　　　　　＊＊＊

5と10 5と20 10と20
②タマネギの妙め時間のちがい

　　により，におい差が

ある ない　　ある　　ない　　ある　　ない
14

n。S

6 16

＊　＊

4 18

＊　＊＊

2

5 10 15 20
③妙めタマネギのにおいの

　　好みの順

65 58

n．S

41

n．S

36

パネル：20人　　方法：①，②は二点識別試験法，③はKramerの順位法
＊5％，＊＊1％，＊＊＊0．1％危険率で有意．　n．s有意差なし
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松本　睦子，古賀　範子

る．

1．タマネギの加熱香気成分として，ジメチルサルファ

イド，プロピルメルカプタン，アリルメルカプタン，メ

チルプロピルジサルファイド，ジプロピルジサルファイ

ド，メチルプロピルトリサルファイド，ジプロピルトリ

サルファイド，アリルプロピルトリサルファイドを同定

した．

2．タマネギを妙めることにより，ガスクロマトグラム

のピークでは，ジメチルサルファイド，メチルプロピル

ジサルファイドは消失し，ジプロピルジサルファイド，

ジプロピルトリサルファイドが10分妙めで増大し，20分

妙めで減少する．

3．4時間連続加熱した場合の加熱香気の全収量は，生

タマネギの方が妙めた場合より多く，全収量の50％強を

ジプロピルジサルファイドとプロピルメルカプタンが占

めているが，これらは妙めタマネギでは顕著に減少する．

4．加熱香気成分の全収量の経時的変化は，加熱中常に

生タマネギの方が妙めタマネギより多く，加熱当初は約

4倍量を示す．妙めタマネギは妙め時間の短い方がやや

全収量が多い．いずれのタマネギでも61～120分の加熱

時点で半減し，以降漸次減少し，181～240分では微量と

なる．

5．加熱香気の各成分の割合の経時的変化は，加熱当初

より減少するものはプロピルメルカプタン，アリルメル

カプタンで，加熱に伴い増加するのはジプロピルジサル

ファイド，メチルプロピルトリサルファイドである．特

に，後者の2種は妙めタマネギの方が生タマネギより割

合が多く，長時間加熱における持続性もある．

6．においの官能検査では，生タマネギと妙めタマネギ

のにおいの差，および，妙め時間のちがいによるにおい

の差には有意に差が認められた．また，20分妙めのにお

いが有意に好まれ，5分妙めは好まれなかった．

　終りに，本研究に際してご指導ご助言を賜りました河

村フジ子教授に深謝申し上げます．
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