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1．緒　　言

　香辛料（spice）とは，“植物の種子，果実，花，っぼ

み，葉茎，樹皮，根茎などから得られる植物の部位で，

特有の香味を有し，食品の香味をひきたたせたり，美し

い色をそえ食欲を増進させたり，消化機能を助長する働

きをもっもの”とされている1）．香辛料の歴史は古く，

人類が誕生し，狩猟を生活手段として肉や魚を食べ始め

たときから，防腐剤や調味料，あるいは医薬として使わ

れてきた．冷蔵庫はもちろん他の保存方法を持たなかっ

た原始の時代において，狩りで得られた肉・魚をいかに

長く食べつなぐか必須の問題であり，香辛料の防腐効果

はその問題に大きく貢献したと考えられる．

　わが国には，香辛料のその機能性ゆえに奈良時代に中

国からもたらされ，現在も正倉院の宝物には黒コショウ

や丁字，桂皮などが漢薬として納められている．現在世

界では350種類以上，日本でも100種類を越える香辛料

が用いられている．

　調理において香辛料は主に，魚肉の臭み消しやマスキ

ング効果，香りづけ，辛味づけ，色づけなどとして使わ

れている．さらに，長時間の加熱や保存を行う食品にお

いては，脂質酸化を防止する香辛料の抗酸化性が注目さ

れている．Chipaultら2）は78種の香辛料のラードに対

する脂質酸化防止効果を調べ，ローズマリー，セージに

ついでオレガノ，クローブ，メース，ナツメグ，タイム

等32種に抗酸化性があることを報告している．また河村

ら3）～6）は鶏骨スープによく用いられるローリエ，クロー

ブ，タイム，コショウにっいて，これらの香辛料が鶏骨

臭に対するマスキング効果を持っのみならず，脂質酸化

防止効果があることを報告している．また鶏脂に対する

香辛料の脂質酸化防止効果においては，クローブ，タイ

ムに強い抗酸化性を，ローリエ，コショウにも抗酸化性

が認められたとしている．

　一方，香辛料の抗酸化性とは対照的に，脂質酸化を促

進するものとして微量金属である鉄の存在が知られてい

る．そこで本研究においては，妙め物・煮物・蒸し物・

焼き物・スープ・揚げ物など調理手法が多く，香辛料の

使用頻度の高い鶏肉の調理を想定して，鶏肉の脂質つま

り鶏脂身を試料とした．実験は実際の調理における包丁

や鍋などの調理器具からの溶出鉄や鶏肉の加熱料理の際

に用いられる野菜からのアスコルビン酸を共存物質とし

て，これらが鶏脂身の水煮における香辛料の抗酸化性に

及ぼす影響について検討した．

2．実験方法

（1）実験材料

1）鶏脂身

　市販の未精製の鶏脂身を1cm角に切って用いた．この

場合の脂質はタンパク質と共存した形で存在しているも

のである．

2）香辛料

　ローズマリー・タイム・クローブ・オールスパイスの

4種を使用した．いずれも朝岡香辛料㈱製の粉末状のも

のを用いた．

3）アスコルビン酸

　和光純薬工業㈱製，特級品を用いた．
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（2）試料調製

1）鉄溶液の調製

　塩化第一鉄を蒸留水に溶解後，濾過したものを試料と

した．

2）脂質酸化度測定用試料

　A：鶏脂身300g単独，　B：鶏脂身300　g＋鉄溶液

（0．2gの鉄添加），　C：鶏脂身300　g＋鉄溶液（0．2　gの

鉄添加）＋アスコルビン酸（0．3g）の3通りを対照と

した．さらに香辛料の影響をみるために，ローズマリー，

タイム，クローブ，オールスパイスの4種それぞれを

0．75gずつA，　B，　Cに添加した，計15通りのものを

脂質酸化度測定用試料とした．

　それぞれに水（蒸留水）を加えて1500gにし，600W

の電熱器にかけ，98℃になった時点で300Wに切り替え

て，10分毎に蒸発分を補い20回撹絆して4時間水煮した．

1時間毎にほぼ定量の油脂を分取して，エーテル抽出を

行って得た脂質を水煮に伴う脂質酸化度測定用試料とし

た．さらに4時間後の試料にっいて，60℃（保温庫），

5℃（冷蔵庫）で保存したものを，経日的な脂質酸化度

測定用試料とした．

（3）測定方法

1）GCによる水煮香気成分の分析

　水素炎イオン化型検出器を備えたGC（島津GC－14

A型）を用いて測定した．カラム：OV－1（GLサイエ

ンス製）0．25mmX50m，キャリアガス：N2，注入部検

出温度：330℃，カラムオーブン温度：60℃より3℃／

min昇温度で300℃までとした．

2）POVの測定
　脂質0．5～1gを精秤して，　Wheeler法7）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当たりのミリ当量数で示した．

3）TBA値の測定
　脂質50～100㎎を精秤し，松下によるTBAテスト8）

を行い，532nmにおける吸光度を測定し，試料100㎎

当たりの吸光度で示した．

　　　　　　　　3．結果及び考察

1）香辛料の抗酸化性物質の同定

　香辛料中の香気成分の同定は，標準物質との保持時間

の一致により行った．その結果，クローブの主な水煮香

気成分はeugenol，　methyleugenol，　isoeugenoL

eugenol　acetateなどのフェノール系化合物であるこ

とがわかった．

2）鶏脂身の水煮における香辛料添加の影響

　調理において鶏肉の利用は幅広く，その場合に香辛料

が使われることも多い．その中でもスープのような比較

的長い時間加熱を行う煮込み調理を想定し，鶏脂身に香

辛料を添加して水煮をした．添加した香辛料はローズマ

リー，タイム，クローブ，オールスパイスの4種である．

鶏脂身単独を対照として，鶏脂身にそれぞれ香辛料を加
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Fig．1　Change　of　POV　of　fatty　meat　of　chicken

with　spices

－Control－◎－Rosemarry
－〈〉－Clove　　　・一〈〉・Allspice
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Fig．2　Change　of　TBA　value　of　fatty　meat　of

chicken　with　spices

－Control－●－Rosemarry
－◆－Clove　－一〈〉－Allspice

・一Z－Thyme
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えて4時間水煮を行い，得られた脂質にっいてPOVの

測定を行い，結果をFig．1に，　T　B　A値はFig．2に示

した．

　Fig．1より，鶏脂身に対していずれの香辛料の場合

も，水煮4時間によるPOVの変化はほとんどなく，鶏

脂身単独の対照に比べて，脂質酸化は抑制されているこ

とがわかる．これは，香辛料中に含まれるフェノール系

化合物による脂質酸化の抑制効果であると思われる。

　Fig．2より，　TBA値の場合もpovの変化と同様

の傾向がみられる．

3）鶏脂身の保存における香辛料の影響

　香辛料添加が鶏脂身の保存における脂質酸化に及ぼす

影響をみるために，4時間水煮後の試料にっいて保存試

験を行った．保存条件は保温庫における60℃保存，冷蔵

庫における5℃保存の2通りとし，得られた脂質にっい

てpovの測定を行い，　Fig．3に示した．

　Fig．3より，60℃保存においては，タイム，クロー

ブ，オールスパイスの各香辛料を添加した脂質は，対照

である鶏脂身単独に続いてPOVの上昇が見られるのに

対して，ローズマリー添加の場合にはPOVの変化は緩

慢で，誘導期は約50日で他の香辛料との差が顕著である．

ローズマリー中の抗酸化成分については，　INATANI

ら9）やNAKATANIら10）が　ローズマリーの乾燥葉よ

りエピロスマノールやイソロスマノールという抗酸化物

を分離し，それらはラードを基質とした場合，BHTや
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Fig．3　Comparison　of　antioxidative　effect　of
　　spices　on　fatty　meat　of　chicken

一Control－一●－Rosemarry　－○一一Thyme
－＜レーClove　　　・・〈〉・－Allspice

BHAのような合成抗酸化剤よりも強い抗酸化性を示
す11）12）と報告している．脂質として鶏脂身を使用した

場合においても，ローズマリーの抗酸化性は顕著である

といえる．同じフェノール系化合物を含む香辛料でも，

その抗酸化力の強さには特徴があるといえる．しかしそ

れが抗酸化力の差異やその量，成分間の相乗効果による

ものなのかは不明である．いずれにしても，香辛料の抗

酸化性は一様でないことがわかった．

　一方，5℃保存においては，オールスパイスにやや上

昇傾向がみられるものの，香辛料添加における抗酸化力

は顕著であり，保存後50日を過ぎてもPOVの上昇は抑

えられている．このことからも，油の保存には温度の影

響が非常に大きいことがいえ，冷蔵保存により，油の品

質は保たれることが確認できた．

　5℃保存における保存5日目と50日目の脂質特性をP

OV・TBA値で比較し，　Table．1に示した．

　Table．1より，香辛料無添加である対照をみた場合，

POVの上昇と共にTBA値も高くなっていることがわ

かり，POV・TBA値の並行した上昇傾向がみられる．

　一般に脂質劣化の指標となるPOV・TBA値の関係

は，脂肪酸の二重結合にはさまれたメチレン基に脱水素

が起こり，過酸化物を生成しPOVの上昇がみられた後，

その過酸化物は分解され，低分子化された分解物である

マロンアルデヒドを生じてTAB値の上昇となるとされ

ている．従って理論的には，POVが低下し始めるとこ

ろよりTBA値が追随するように上昇していくものであ

るといわれている．しかし，今回の実験においてはPO

VとTBA値は並行して上昇している．これは，加水分

解を伴う一方で，　“水煮”といった水を媒体とした湿式

加熱により熱酸化や熱分解が抑えられ，脂質酸化の速度

が緩やかになるためであると考えられる．

　いずれにしても，香辛料添加においてはPOV・TB

A値は低い，つまり過酸化物や分解生成物の量は少なく，

Table．1　Character　of　lipid　in　storage　of　5℃

Control Ciove Thyme Rosemarry Allspice
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脂質特性は変化しにくく，保存性が高いといえる．

4）鶏脂身の水煮における鉄・アスコルビン酸の影響

　金属イオンである鉄が脂質酸化を促進することはよく

知られているが，実際の調理における包丁や鍋などの調

理器具からの溶出鉄の混入，鶏肉の加熱料理の際に用い

られる野菜からのアスコルビン酸の移行を考え，鶏脂身

の水煮における影響にっいて実験を行った．鶏脂身単独

を対照として，鉄溶液添加，鉄溶液とアスコルビン酸添

加のものにっいて4時間水煮を行った後，5℃の保存試

験における場合の脂質特性の結果をFig。4に示した．

　Fig．4より，鉄溶液を添加した場合，さらにはアス

コルビン酸を併用したいずれの場合においても，脂質酸

化の促進がみられる．これは脂質酸化の初期段階におい

て，鉄が脂質からの脱水素を促しフリーラジカルを生成

させ，酸化の引き金として関与しているためであると考

えられる．一般にアスコルビン酸は，フリーラジカル生

成に続いて起こる酸化に対して，抑制効果を持っもので

あるが，鉄が共存するとアスコルビン酸の抑制効果は発

揮されにくいと考えられる．
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Fig．4　Comparison　of　antioxidative　effect　of　iron

　　and　ascorbic　acid　on　fatty　meat　of　chicken

一　Control　”……　Iron
・一 Z・Iron　and　Ascorbic　acid

5）鶏脂身の保存における香辛料と鉄・アスコルビン酸

　　の影響

　ローズマリー，タイム，クローブ，オールスパイスの

4種の各香辛料に鉄溶液を添加した場合，さらにはアス

コルビン酸を併用して水煮を行った後，5℃の保存試験

における脂質特性をFig．5～8に示した．

　Fig．5より，ローズマリーを添加した場合，香辛料

単独の添加においては脂質酸化防止効果は顕著であるの

に対して，鉄溶液や鉄にアスコルビン酸を併用すると，

香辛料単独添加にみられる強い抗酸化力はみられず，鉄

との共存下においてはその抗酸化性は認められないとい

える．
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Fig．5　Comparison　of　antioxidative　effect　of
　　rosemarry　on　fatty　meat　of　chicken

一　Control　…’’’”　Iron

・一 Z・Iron　and　Ascorbic　acid

Fig．6，7より，タイム・クローブを添加した場合にお

いても，ローズマリーの結果と同様，鉄との共存下にお

いては香辛料の抗酸化性は発揮されていないことがわか

る．
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Fig．6　Comparison・of　antioxidative　effect　of
　　thyme　on　fatty　meat　of　chicken

一　Contro1　　…一一一一　Iron

－●・Iron　and　Ascorbic　acid
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Fig．7　Comparison　of　antioxidative　effect　of
　　clove　on　fatty　meat　of　chicken

一　Control　…一・…　Iron

－●・－Iron　and　Ascorbic　acid

　Fig．8より，オールスパイス単独添加の場合，他の

香辛料と比較するとややPOVの上昇がみられるため，

抗酸化力が低いと思われるが，鉄溶液や鉄にアスコルビ

ン酸を併用した場合には前記の香辛料の結果と同様，鉄

による脂質酸化の促進がみられる．

添加の場合も，POVは加熱前とほとんど変化がなく，

鶏脂身単独の対照に比べて，脂質酸化の抑制がみられた．

（2）香辛料添加の鶏脂身4時間水煮後の試料にっいて

保存試験を行った結果，60℃保存においてはローズマリー

添加の場合に抗酸化性がみられた．一方，5℃保存にお

いては，いずれの香辛料添加の場合も脂質酸化防止効果

は顕著となり，冷蔵保存により香辛料の抗酸化性は維持

されることが確認できた．

（3）5℃保存における保存5日目と50日目の脂質特性

を比較すると，香辛料無添加の場合，POVの上昇に伴っ

てTBA値が高くなることがわかった．一方，香辛料添

加においては，保存50日目でもPOV・TBA値は低く，

脂質特性は変化しにくいことがわかった．

（4）鶏脂身に対して鉄溶液を添加した場合，さらには

アスコルビン酸を併用したいずれの場合において，鉄に

よると思われる脂質酸化の促進がみられた．

（5）抗酸化力を持っフェノール系化合物を含む香辛料

を添加した鶏脂身に対して鉄溶液，さらにはアスコルビ

ン酸を併用して添加した場合，脂質酸化の促進がみられ

た．
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Fig．8　Comparison　of　antioxidative　effect　of　all－

　　spice　on　fatty　meat　of　chicken
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　　　　　　　　　　4．要　　約

　鶏脂身の水煮における香辛料（ローズマリー，タイム，

クローブ，オールスパイス）の抗酸化性にっいて検討し

た結果を要約すると以下のようになる．
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