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SAGA
ITC

醤油諸味の発酵・熟成期における揮発性成分の生成挙動及び
消長について、メタボロミクス解析を展開し検証を行った。

概

要

けん

○ 醤油諸味の発酵工程において変化する揮発性成分の変化を機器
分析により追跡し、発酵期や熟成期等の違いを客観的に評価で
きる可能性が示された。

○ 従来、職人の勘に頼っていた部分を科学的に解明することによ
り、製造現場から品質管理の広い範囲での応用に繋がる技術と

 して技術の確立に取り組んでまいりたい。

令和6年度

醤油製造工程において生成する風味成分等の
網羅的解析による品質寄与因子の解明

－製造工程における醤油香気の変化－

発酵初日

発酵49日

発酵102日

発酵期間中の醤油諸味を経時的に
サンプリングし、GCMSにて分析
→ 得られたデータを集約し、

統計解析（主成分分析）

GCMSデータ

主成分
分析
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