
曽田香料株式会社ホームページ 
https://www.soda.co.jp/research/news 

 

マンゴーのフルーティー感、果肉感に寄与する新規香気成分を発見！ 

 

要旨 

AEDA[1]および独自評価技術である AROMATCH®[2]を用いて、ア

ーウィン種(宮崎県産)、カラバオ種(フィリピン産)、ナムドクマイ種

(タイ産)の 3 品種の香気成分比較を行いました。品種間の特徴成分を

解明するとともに、アーウィン種からは 3-carene oxide を新規に見

出し、マンゴーを含む果実のフルーティー感を増強することが判明し

ました。 

第 61 回香料・テルペンおよび精油化学に関する討論会（2017 年）において「品種別マ

ンゴー(Mangifera indica L.)の香気成分比較」の演題にて口頭発表し、ベストプレゼンテー

ション賞を受賞いたしました。 

 

研究概要 

アーウィン種(宮崎県産)、カラバオ種(フィリピン産)、ナムドクマイ種(タイ産)の 3 品種

に着目して香気成分比較を行いました。分析の結果、アーウィン種の濃厚感や甘さにはラク

トン類やフラン系の化合物、カラバオ種の爽やかでグリーンな香味には terpinolene など

のテルペン類や cis-3-hexenal、ナムドクマイ種のフルーティーさにはエステル類、甘さに

はγ-nonalactone などが寄与していることが分かりました。 

また、アーウィン種からはマンゴーの新規香気成分として、3-carene oxide を見出しま

した（図 1）。AROMATCH®の評価では、本成分はマンゴーのフルーティー感を増強してい

ました。 

 

 

 

この 3-carene oxide に着目し、香気成分としての有用性を検証しました。コントロール

品(糖酸液＋マンゴー香料)と 3-carene oxide 添加品(糖酸液＋マンゴー香料＋3-carene 

oxide)の官能評価を行ったところ、マンゴー香料への 3-carene oxide の添加によりフルー

ティー、果肉感などの項目の評価が有意に上昇していました（図 2）。本結果は、3-carene 

oxide の香気成分としての有用性を示唆していると考えられます。 

  

図 1 3-carene oxide 

https://www.soda.co.jp/research/news


曽田香料株式会社ホームページ 
https://www.soda.co.jp/research/news 

 

 

 

 

補足説明 

1. AEDA(Aroma Extract Dilution Analysis) 

試料を段階的に希釈して匂い嗅ぎを行う手法。 

2. AROMATCH®（特許第 4618530 号） 

曽田香料(株)の複合臭評価技術。匂い嗅ぎや

AEDA を発展させた手法である。オルソネー

ザルアロマにおいて、エンハンスやマスキン

グのような相互作用を示す香気成分を特定

できる。 

図 2 3-carene oxide の添加試験 
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