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1．緒 言

　ショウガは，湯菜・妙菜・爆菜などの中国料理には欠

かすことのできない材料であるが，一方，西洋・日本の

各種料理にも，魚や肉を問わずよく用いられる．その用

法は，欧米では乾燥品を用いるのに対して，我が国では

年間を通して市場に出回っていることから，生の根茎を

そのまま用いている．ショウガに関する研究としては，

精油成分の分析1）　”’4），抑臭効果5）～e），抗酸化性9），タ

ンパク分解酵素の分離1°），酵素による肉軟化効果11），

に関するものが多くみられ調理の実用条件に即した水煮

加熱における生ショウガを対象とした研究は見あたらな

い．ショウガを調理に用いる主な目的は，主として魚臭・

畜肉臭の抑臭効果とそれ自体の芳香や辛味を賞味するこ

とであるが，それに加えて脂質に対して酸化防止効果が

あること12）　“’14）を既に報告した．その際調理に用い

るショウガの量は，生ショウガの場合，乾燥品と比較し

て，多量に用いるたあ，ショウガの品種・品質による影

響があるのではないかと考えた．一般に東京近郊で食さ

れているショウガの種類は大実ショウガであり，地方に

よっては，在来種も食されている．また，一般には，新

ショウガと古ショウガの分類があるが，収穫時期により，

秋に収穫後，土の中に貯蔵される貯蔵ショウガ，これを

4月に植えて発芽部分を7月に収穫したものを新ショゥ

ガ，発芽部分を除いた残りを古根ショウガと分類され，

一般には古根ショウガと貯蔵ショウガが混同されて出荷

されることが多い．既報では，大実ショウガの古ショゥ

ガ（貯蔵ショウガ）と新ショウガをとりあげた12）～14）．

そこで今回は，東京近郊で一般に食されている大実ショ

ウガを対照として同一の畑から取れたショウガ，中太・

三州の2種と，さらに三州種において，貯蔵ショウガ，

古根ショウガと新ショウガをとりあげて，水煮香気成分

および脂質の酸化防止効果にっいて実験し，ショウガの

品種・品質の異なるショウガの豚肉料理等における用法

について考察した．
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2．実　験　方　法

1．実験材料

　1）ショウガ

　千葉県産の大実ショウガの古ショゥガ（秋に収穫後貯

蔵し翌年5～6月に出荷された貯蔵ショウガ，以下大実

ショウガ），栃木県産の中太ショウガの古ショウガ（秋

に収穫後貯蔵し翌年5～6月に出荷された貯蔵ショウ鵡

以下中太ショウガ），栃木県産の三州ショウガの古ショ

ゥガ（秋に収穫後貯蔵し翌年5～6月に出荷された貯蔵

ショウガ，以下三州ショウガ）を用いた．また栃木県産

の貯蔵三州ショウガを4月に植えて7月に収穫後出荷さ

れたものを新ショウガ（以下三州新ショウガ），発芽部

分を除いた残りを古根ショウガ（以下三州古根ショウガ）

を用いた．

　2）ラード

　植田精油㈱より提供された精製ラード（抗酸化剤無添

加）を用いた．（酸価：0．03，ヨウ素価：63．0，ケン化

価：196．3）

2．試料調製

　1）ガスクロマトグラフィ（GC）用試料

　①水煮香気灰分

　各ショウガを，それぞれ皮付きのままスライスし，各

100gに対して蒸留水（水）12を加えたものをNicker

（31）
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son型連続水蒸気蒸留抽出装置を用いて98℃で1時間蒸

留して揮発性成分をエーテル中に捕集し，脱水後工一テ

ルを留去したものを水煮香気灰分とした．

　②エーテル抽出物

　各ショウガ100gをそれぞれ皮付きのまま200mlの精製

ジエチルエーテル（以下，エーテル）中にすりおろして，

1時間振とう後工一テル層を分取した残渣にエーテル200

m1を加えて，振とう，抽出を3回繰り返し，脱水後工一

テルを留去したものをエーテル抽出物とした．

　2）AOM試験用試料

　①ショウガ添加ラード水煮試料

　300ml容のガラスビーカーに皮付きの各ショウガをス

ライスしたものを30gずっ入れ，それぞれにラード30g

と水150mlを加えて，600wの電熱器にかけ沸とう後（98

℃以上）300wに切り替え1時間加熱し，上層の油層を

分取し，エーテル抽出を行って，ショウガ添加ラード水

煮試料とした．

②ショウガエーテル抽出物添加ラード

　各ショウガエーテル抽出物（ショウガ20g分）にそれ

ぞれラード20gを加え，ショウガエーテル抽出物添加ラー

ドとした．

3．　　GCによる分析

　水素炎イオン化型検出器を備えた日立263。30型GCを

用い，試料O．1～0．2m1を注入して測定した．条件は，カ

ラム：OV－1（ジーエルサイエンス製），0．25㎜×50

m，キャリアガス：N，，注入部検出温度：330℃，カラ

ムオーブン温度：60℃より3℃／min昇温で300℃まで

とした．

4．　POV（過酸化物価）の測定

　脂質0．5～19を精秤して，Wheeler法15）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当りのミリ当量数で示した．

5．　AOM試験
　常法により行った．すなわち，試料209を試験管にと

り，97．8±0．1℃の温度条件下で空気（2．33ml／sec）を

吹き込み，空気によって生ずる過酸化物を測定し，指数

が100になるまでの酸化速度をみた．

3．実験結果及び考察

1）ショウガの品種・品質のちがいが水煮香気成分量に

　　及ぼす影響

　既報の研究において，ショウガの水煮香気成分には，

脂質酸化防止効果が認あられ，香気の異なる新ショウガ

と古ショウガでは抗酸化性が異なることを明らかにし

た1・2）．そこで，ショウガの水煮香気成分量を定量的に

みるたあに，各ショウガ100　9を98℃以上で1時間水煮

表1　ショウガの品種・品質における水煮香気成分量

成 分
大　実

貯　蔵　　シ　ョ　ウ　ガ
　　　　　中　太 三　州

州

古根
種

新

α一ピネン

カンフェン

β一ミルセン

β一フェランドレン

リナロール

ポルネオール
リナリルプロピオネート

ゲラニアール

ゲラニオール

不フール
ゲラニルアセテート

α一クベベン
ジンギベレン

ファルネセン

β一ピサポレン

β一セスキフェランドレン

2．81

8．97

1．80

14．00

0．50

1．20

1．26

9．92

4．46

28．33

0．56

1．07

5．33

2．57

0．96

2．31

（3．27）

（10．42）

（2。09）

（16．27）

（0．56）

（1．40）

（1．45）

（11．52）

（5．18）

（32．92）

（0．65）

（1．27）

（6．19）

（3．00）

（1．13）

（2．68）

2．84

9．57

1．72

14．15

0．86

1．15

0．98

10．28

2．50

20．65

0．21

1．33

6．47

2．18

1．19

2．79

（3．54）

（11．92）

（2．14）

（17．62）

（1．07）

（1．43）

（1．22）

（12．80）

（3．11）

（25，72）

（0．27）

（1．66）

（8．06）

（2．72）

（1．48）

（3．48）

1．95

8．72

0．93

12．14

0．32

1．99

0．76

3．41

1．16

12．96

0．08

1．18

11．30

1．59

1．44

3．16

（2。72）

（12．40）

（1．32）

（17．15）

（0．70）

（2．81）

（1．08）

（4．81）

（1．64）

（19．44）

（0．17）

（1．67）

（15．94）

（2．24）

（2．04）

（4．46）

3．04

12．17

1．37

15．28

0．90

2．82

0．87

5．07

1．10

12．14

0．06

1，51

10．45

2．27

1．75

3．89

（4．07）

（16．29）

（1．83）

（20．40）

（1．22）

（3．77）

（1．18）

（6．78）

（1．47）

（16．25）

（0．08）

（2．04）

（14．02）

（3．04）

（2．34）

（5．20）

2
0
1
3
8
4
0
0
1
1
7
6
6
8
6
3

6
9
9
0
4
2
4
5
6
0
0
3
1
0
7
7

1
6
0
8
0
1
0
1
1
4
2
0
4
1
0
1

（4．27）

（19．80）

（2．39）

（21．08）

（1．27）

（3．27）

（1．06）

（4．60）

（4．26）

（10．56）

（5．47）

（0．95）

（11，58）

（2．83）

（2．01）

（4．56）

全収量（mg） 86．06 80．29 70．79 74．71 37．23

単位…mg（）内は全収量に対する各成分の割合（％）
表中の数字は，スライス状の各ショウガが1009に水を12ずっ加えて

蒸留した場合の香気成分の収量

（32）
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図1

①α一ピネンネ，
④β　一・フェランドレン，

⑦リナリルプロピオネート，⑧ゲラニァール，⑨ゲラニオール，

⑩ネラール，　　⑪ゲラニルアセテート，　⑫α一クベベン，
⑬ジンギベレン，　⑭ファルネセン，　⑮β一ピサボレン，

⑯β一セスキフェランドレン

　20　　　　　　　　40　　　　　（分）
　　　時　　　間

大実ショウガの水煮香気成分

のガスクロマトグラム

②カンフェン，　③β一ミルセン，
　　　⑤リナロール，　　⑥ボルネオール，

した場合のショウガ香気の全収量と各成分量を表1に示

した．図1には，大実ショウガ水煮香気成分のガスクロ

マトグラムを示した．なお，中太ショウガ，三州ショゥ

ガ，三州古根ショウガ，三州新ショウガのガスクロマト

グラムのピークパターンも，全く同一であった．

　表1より，ショウガ香気成分の全収量は，大実ショウ

ガ，中太ショウガ，三州ショウガの各貯蔵ショウガにお

いて，また三州古根ショウガと貯蔵ショウガとの間でも

大差がなかった．一方，新ショウガの全収量は，これら

より顕著に少なかった．これは，既報の研究結果12）と

同様の傾向であった．各成分量では，ピークNa②樟脳様

香気のカンフェン，ピークNα⑧せり様香気のβ一フェラ

ンドレン，ピークNα⑧レモン様香気のゲラニァール，ピー

クNα⑩のネラール，ピークNa⑬ショウガ特有の香気であ

るジンギベレンが顕著に捉えら礼品種間では，大実ショ

ウガ，中太ショウガにおいてネラール，ゲラニアールが

多く，大実ショウガではゲラニオールも多い．三州種で

は，ジンギベレンが多く含まれていた．また，ピークNa

⑪ユーカリ様香気のゲラニルアセテートは，三州新ショ

ゥガにのみ多く含まれており，これは新ショウガの精油

成分ではゲラニルアセテートが主要成分であるt）という

報告を裏づけるものであった．

2）ショウガ添加ラード水煮後におけるPOVの変化

　次に，ショウガは，出回る時期や品種によって，脂質
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図2　ショウガ添加ラード水煮後

　　　におけるPOVの変化（AOM試験）

酸化防止効果にも差があると考えられるので調理の実用

条件を考慮して，ラード30gに水150mlを加えたものを

対照として，ラード30gに各スライスショウガを30gず

つ加えて，1時間水煮して得たラードのAOM試験を行っ

た結果を図2に示した．

　図2より，ラードの水煮に対して，スライスショウガ

は強い酸化防止効果があることが分かった．その程度は，

品種間では，わずかではあるが，大実，中太，三州ショ

ゥガの順に酸化防止効果が強いことが分かった．この3

種について香気成分量と酸化防止効果の関連をみるとピー

クNa⑧のゲラニアール，ピークNa⑩のネラールの全収量

に対する割合が高いほど酸化防止効果があるといえる．

これは，これらのピークのうちゲラニアールとネラール

が抗酸化力をもっといわれている香気成分である”〉た

めであり，全収量に占める香気成分量の割合のちがいが

酸化防止効果に起因していると考えられる．また，品質

問では，三州，三州古根，三州新ショウガの順で酸化防

止効果が認められた．これは，抗酸化力をもっ香気成分

量に起因していることに加え，古根ショウガというのは，

貯蔵ショウガから育った新ショウガである芽を除いた残

りであることから，酸化防止効果が些少ではあるが減少

したものと思われる．なお，既報13）1　‘）では，新ショウ

ガのほうが古ショウガより酸化防止効果が顕著であった．

しかし，今回の結果では，三州，三州古根ショウガより

も三州新ショウガの方が酸化防止効果が認められなかっ

（33）
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図3　ショゥガェーテル抽出物添加ラード

　　　におけるPOVの変化（AOM試験）

た．これは，入手時期のちがいによると思われる．

3）ショウガエーテル抽出物添加ラードにおけるPOV

の変化

　次に，香気以外の成分も脂質酸化防止効果に関与して

いると考えて，ラード20gを対照として，ラード20gに，

各ショウガ20g分のエーテル抽出物をそれぞれ加えてA

OM試験を行った結果を図3に示した．

　図3より，ラードに対してショウガエーテル抽出物は，

強い酸化防止効果があることが分かった．その程度は，

品種間では，三州，中太，大実ショウガの順であり，品

質問では，三州，三州古根，三州新ショウガの順であり，

スライスショウガの水煮における酸化防止効果と異なる

結果を示した．これはショウガエーテル抽出物中には，

水煮では出にくい［6］一ショウガオール，［6］一ジ

ンゲロール，［8］一ショゥガオールなどの抗酸化性成

分が溶出してくるためと考えられる．これらは，フェノー一一

ル核とメチレン基をもっフェノール系化合物で二重結合

を多く含んでいるため，還元力があること1のが知られ

ており，このショウガエーテル抽出物中におけるフェノー

ル系化合物の量がショウガの種類によって異なるため，

酸化防止効果が異なるのではないかと推察される．

4．要 約

　ショウガの品種・品質が脂質酸化防止効果に及ぼす影

響について要約すると以下のようになる．

1．　ショウガの水煮香気全収量は，品種による差は少

なく，品質においては，新ショウガが顕著に少ない．

2．　品種における水煮香気成分は大実ショウガ，中太

ショウガでは，ネラール，ゲラニアールが多く，三州種

では，ジンギペレンが多い．

3．　ラードの水煮に対して，スライスショウガは，品

種間では，わずかに抗酸化力のちがいが見られ，品質問

では，新ショウガが，抗酸化力が弱い．

4．　ショウガエーテル抽出物は，強い酸化防止効果を

示した．その程度は品種間では，三州，中太，大実ショ

ゥガの順であり，品質問では，三州，三州古根，三州新

ショウガの順であった．
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