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1　緒　言

　脂質の酸化によって生ずる過酸化物や分解物は，調理

食品の風味・食味を損うばかりでなく，栄養価を低下さ

せ，さらに毒性をも有するので，食品の加工，保存，調

理過程において，その生成を抑制することは極めて意義

あることである．いうまでもなく，脂質の抗酸化性に関

する報文や総説1）－6）は多くみられるが，そのほとんどは

揚げ物における熱酸化や保存による自動酸化等食品加工

段階におけるものであり，調理段階で，かつ，実用条件

に即した研究は少ない．そこで，著者らは，脂質を水と

共に95℃付近で加熱し，加水分解，自動酸化，熱酸化を

伴うと考えられる中国料理の湯菜や爆菜の脂質の変化に

焦点をあて，これらの調理によく用いられる生ショウガ

の脂質酸化防止効果について研究を続行中で既に，「豚

脂身水煮におけるショウガの酸化防止効果」6）について

報告した．生ショウガは，我が国では年間を通して市場

に出廻わっており，調理では主として魚・肉臭の抑制，

香り，辛味の付加を目的として他の香辛料に比べて多量

に用いられるが，それに加えて脂質酸化防止効果もある

点は注目に値することと考える．一般に，これらの目的

で使用するショウガの品種は，大ショウガであるが，新

ショゥガと古ショウガにより，即ち，収穫時期や貯蔵日

数により，その加熱香気には差があることを報告した．7｝

したがって，ショウガの出廻わる時期によって，脂質酸

化防止効果にも差があるとも考えられる．そこで，今回

は，新ショウガと古ショウガを用いて，ラードに対する

酸化防止効果について実験し，豚肉の水煮におけるショ

ウガの効果について考察した．

ll　実験方法

1．実験方法

　1）　ショウガ

　千葉県産の大ショウガを用いた．6～7月に収穫後す

ぐに出荷されたものを新ショウガとし前年秋に収穫し，

土中に貯蔵して翌年5～6月に出荷されたものを古ショ

ゥガとした．

　2＞　ラード

　不二製油㈱より提供された精製ラード（抗酸化剤無添

加のもの）を用いた．

2．試料調製

　14容のガラスビーカーに皮つきの新・古ショウガ各

2009をスライスし，それぞれラード2009と水8009

を加えて，600Wの電熱器にかけ，98℃になったら300

Wに切り替えて4時間加熱し，その間1時間毎にほぼ定

量（脂質で約59）の上層部を分取し，エーテル抽出を

行って得た脂質を加熱に伴う脂質酸化度測定用試料とし

た．次いで，4時間加熱後の脂質を30℃で保存したもの

を保存に伴う脂質酸化度測定用試料とした．

3．POV（過酸化物価）の測定

　脂質α5～19を精秤してWheeler法8），により遊離さ

れたヨウ素を，チオ硫酸ナトリウム溶液で滴定し，試料

1kgあたりのミリ当量数で示した．

4．TBA値の測定
　脂質5◎～100mgを精秤して松下によるTBAテスト9）

を行いs／532nmにおける吸光度を測定し．試料100　mg

あたりの吸光度で示した．
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1．ラードの水煮による脂質の変化

　ラードの2009に水8009を加えたものを対象として

2009のスライス状の新・古ショウガ各2009を加えて

4時間水煮した場合の脂質のPOVの経時的変化を図1

に，TBA値の経時的変化を図2に示した．
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図1．ショウガ添加ラードの水煮によるPOVの変化
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　図1より，対象は，加熱ユ時間でPOVは上昇しはじ

め4時間では未加熱との差が顕著となるのに対して，新

・古の各ショウガ添加ラードは水煮によるPOVの変化

は少なく、脂質酸化防止効果が認められた．このことか

ら，ショウガ中の抗酸化性成分は，水中に溶出または分

散し，ラードに吸収または吸着しやすい成分であろうと

推定する．

　図2より，対照における脂質の変化は，図1でみられ

る過酸化物の生成と併行して，その分解物であるマロン

ジァルデヒドの生成も徐々に進行して，加熱4時間では

未加熱との差が認められる．一方，ショウガ添加水煮ラ

ードでは，各加熱時点で，いずれも対照よりその値が低

く，ショウガは，過酸化物の分解も抑制することがわか

った．しかし，その効果は，食味に影響を及ぼす程のも

のとはいえない．これは，ラードは他の固体脂に比べて

酸化されやすいリノール酸やリノレン酸等の不飽和脂肪

酸が多いとはいえ，比較的安定した脂肪酸組成であるこ

とによると考えられる．

2．ラードの保存による脂質の変化

　豚肉またはラードを用いた調理食品を保存する場合の

ショウガの効果をみるために，4時間水煮し，ラードに

ショウガの成分が十分吸収または吸着したと考えられる

時点のものを30℃に保存して，POVの経日的変化を図

3に，TBA値の経日的変化を図4に示した．
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図2．ショウガ添加ラードの水煮によるTBA値の変化
図3。ショウガ添加水煮ラードの保存によるPOV
　　　の変化
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図4．ショウガ添加水煮ラードの保存によるTBA値
　　　の変化

　図3より，POVが対照は，7週目より急上昇し，こ

の時点で誘導期が終わり，酸素吸収期に入るのに対して

新・古の各ショウガを加えて水煮したラードは，7週目

でわずかに上昇傾向がみられるが9週目でも未だ誘導期

であり，ショウガ添加の効果が顕著である．これは，シ

ョウガ中の何らかの成分が，脂質過酸化連鎖反応により

生成したラジカルを捕そくすることにより自動酸化を阻

止するのか，連鎖反応で生成する過酸化物を分解して安

定な非ラジカル性生成物を作ることによるのか，さらに

一重項酸素のエネルギーを消去することによると考えら

れるが，今後の研究で明らかにしたい．

　図4より，TBA値もPOVと同じ傾向を示すことが

わかり，新・古の各ショウガとも保存中に過酸化物から

アルデヒド類の生成を抑制する効果があることがわかる．

また，一般に，脂質の変化はまず過酸化物が生成されて

POVが上昇し，その分解によりPOVは下降しはじめ

る時点でTBA値が上昇しはじめるといわれているが，

対照であるラードの水煮では，TBA値の上昇開始時点

は，誘導期の終了と一致しており，酸素吸収期に過酸化

物及びその分解物が併行して生成され，実質的な過酸化

物の生成量は非常に多いということになる．この傾向は

鶏脂にコショウ・ローリエ・タイム。クローブを加えて

水煮した場合10）にもみられ，これが脂質を水煮すること

で起こる変化であるとすれば興味ある現象といえる．

IV　要　約

　ラードにスライス生ショウガを加えて水煮し，さらに

30℃で保存して脂質の変化をみた結果を要約すると次の

ようになる．

L　ラードを水煮すると，加熱4時間で過酸化物が顕著

　に生成され，その分解物も生成される．

2．ラードにショウガを同量加えて水煮すると，過酸化

　物の生成は顕著に抑制され，その分解物の生成も抑制

　される．

3．4時間水煮したラードを30℃で保存すると，7週目

　で誘導期が終了し，急速に過酸化物及びその分解物の

　生成が併行して進行しはじめる．

4．ラードに同量のショウガを加えて4時間水煮したラ

　ードを30℃で保存すると誘導期が顕著に延長され，シ

　ョウガ添加の効果が認められた．

　終わりに，本研究にあたり，精製ラードをご提供いた

だいた不二製油㈱に深謝する．

　なお，本研究は，日本家政学会第42回大会で発表した

ものの一部であることを付記する．
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