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1．諸　言

　食用油脂は，加工食品・調理に広く利用され，食品の

おいしさを付加させると共に，栄養価を高めるものであ

る。近年，食の欧米化が進み，我々の食事における脂質

の摂取量増加は顕著となっている．しかし，一方でその

脂質は空気中の酸素や日光等により，酸化されて製品の

品質を低下させ，時には体に害を及ぼすこともある1）．

従って，酸化されやすい不飽和脂肪酸を多く含む油脂を

使用した場合や，油脂を含む食品の加工・調理において

は，その脂質の酸化をできる限り抑制することが，重要

な課題となる．

　そこで調理過程中における油脂の利用を想定し，妙め

る場合における脂質の変性と動向にっいて検討を行った．

高温短時間加熱である妙め操作では，熱加熱を中心とし

た脂質の変性がおこる．脂質変性に対する抑制効果にっ

いては，中華料理の妙菜（妙あ料理）でショウガのよう

な香味野菜がよく利用されることを想定し，その場合の

脂質への影響や，使用する油脂の種類による影響にっい

て検討をおこなった．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　e
　また，実際の調理において，肉や野菜を妙めてから煮

るシチューや，香辛料を妙めてから煮込むカレーのよう

な料理の場合の脂質の変性と動向にっいても同様に検討

を行った．このように妙めた後に煮る場合を妙め煮とい

うが，妙め煮では妙めるだけではなく，煮るという加熱

操作が加わるものであり，妙めによる加熱操作中，さら

には，煮込み中の脂質の変性が考えられるため，その際

の脂質酸化への影響を検討した．

2．実験方法

（1）実験材料

　1）調合サラダ油

　　　日清製油（株）製，食用調合油を用いた。

　2）サフラワー油

　　　三菱商事（株）製，食用サフラワー油を用いた．

　3）ゴマ油

　　　かどや製，食用ゴマ油を用いた．

　4）オリーブ油

　　　味の素（株）製，食用オリーブ油を用いた．

　5）ショウガ

　　　市販のショウガをスライスして用いた．

（2）試料調製

　1）GC分析（脂肪酸組成）用試料

　未加熱の油脂をメチル化して試料とした．

　2）脂質酸化度測定用試料

　油脂309を直径26cmのテフロン加工フライパンに入

れ，180℃まで熱し，水249（ショウガ309に含まれる

水分量）を添加した脱脂綿（水添加綿）を加えて，3分妙

めた後，4時間水煮したものを対照として，油脂に309

のショウガを加え，対照と同様に妙め後水煮し，1時間

毎に定量を分取し，エーテル抽出を行い，得られた脂質

を脂質酸化度測定用試料とした．
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（3）測定方法

　1）GCによる脂肪酸組成の分析

　水素炎イオン化型検出器を備えた，島津GC－7Aを

用い，試料0．3μ1を注入して測定した．条件は，カラム：

ULBON－HR－SS－10（信和化工KK製）0．25　mm　x　25　mm，
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キャリアガス：N，，注入部検出部温度：250℃，カラ

ムオープン温度：140℃より4℃／min昇温で220℃ま

でとした．

　2）POVの測定
　脂質0．5～19を精秤して，Wheeler法2）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1㎏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3）

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．

　4）鍋底温度変化の測定

　鍋底中央にセンサー（直径1cmの円形）を固定し，加

熱に伴う温度変化を，温度計測システム（飯尾電気KK

製，コンピューターHC－40－EPSON，変換器IMC－7，

IMC－7B）を用いて測定した．

3．結果及び考察

（1）各種油脂の脂肪酸組成の同定

　調合サラダ油，サフラワー油の脂肪酸組成のガスクロ

マトグラムを図1に，また各種油脂の脂肪酸組成の割合

を表1に示した．尚，各種脂肪酸の同定は標準物質との

保持時間の一致により行った．

　図1・表1より，調合サラダ油にはオレイン酸（C，、、1）

が44．3％と多く含まれている．サフラワー油は，リノー

ル酸（CIs、2）が72．0％と顕著に高い割合で含まれてお

り，脂肪酸組成からみると，非常に酸化されやすい油脂

であるといえる．ゴマ油は，オレイン酸39．2％，リノー

ル酸45．8％となり，リノール酸を多く含む油脂である．

イタリア料理において使用され，我々の食卓においても

利用頻度の高まってきたオリーブ油は，オレイン酸を

74．0％と多く含む油脂であり，酸化に強いといわれて

いる．

表1　油脂の脂肪酸組成

脂肪酸 脂肪酸組成（96）

鯛合サラダ油 サフラワー油 ごま油 オリーブ油

C16：0

iパルミチン酸 7．3 7．3 7．0 8．0
C18：0
iステアリン酸） 2．3 2．5 4．2 2．2
C18二1

iオレイン酸） 44．3 13．0 39．2 74．0
C18．2

iリノール酸） 34．0 72．0 45．8 11．5
C冊；3

iリルン酸） 7．3 0．4 0．3 0．1
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　　図1　脂肪酸組成のガスクロマトグラム

1．パルミチン酸2．ステアリン酸3．
4．リノール酸　5．リノレン酸

20
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（2）鍋材質の違いによる鍋底の温度変化の測定

　家庭の調理において妙め物はフライパンを使うが，そ

の材質は鉄やテフロン加工が主流である．一般的である

この2種の材質の鍋にっいて，電熱器による加熱を行い，

その場合の温度変化を図2に示した．

　図2より，鉄製フライパンでは加熱後約2分で，250

℃に達しているのに対して，テフロン加工のフライパン

では，200℃に達するまでに約8分を要する．鉄は熱伝

導が良く，妙め物のこっともいえる高温短時間加熱を維

持する材質であるといえる．しかし，鉄鍋を使用した場

合，溶液中への鉄の溶出がみられ，それは調味料を用い

た場合に顕著となった．その鉄は脂質に対して酸化促進

作用があることが知られており，鶏脂身に対する脂質酸

化促進については既に報告4）している．

　そこで，今回は鉄による脂質酸化の影響を避けるため，

テフロン加工のフライパンで実験を行った．
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（3）水煮加熱における各種脂質の変化

　1）調合サラダ油・サフラワー油

　妙めてから煮るシチューのような料理を想定し，妙め

てから煮る場合，煮ている間の脂質酸化について，調合

サラダ油とサフラワー油を用いて比較し，図3に示した．

また，ショウガのような香味野菜を併用した場合の効果

についてもあわせて示した．

　図3より，リノール酸含量の多いサフラワー油単独の

場合，妙め直後のPOVは高く，水煮4時間中において

も上昇し，脂質酸化がみられる．しかし，ショウガを妙

めた場合，POV変化は緩やかであり，水煮4時間にお

いても，その値はサフラワー単独の場合に比べて，半分

以下の値となっている．これはショウガの抗酸化性によ

る影響であると思われ，河村ら5）～7）はラードにおける

ショウガの脂質酸化防止効果について報告している．一

方，調合サラダ油の場合，妙め直後のPOVはサフラワー

油ほど高くなく，ショウガを妙めた場合にその効果は顕

著となっている．

　2）ゴマ油

　次に，特有の香りをもち，てんぷら油や中華料理，色

づけの調理油として用いられることの多い，ゴマ油を使

用した場合の，水煮における脂質変化を図4・5に示し

た．

　図4・5より，ゴマ油の場合，約45％のリノール酸を

含み，脂肪酸組成をみる限りでは酸化されやすい油脂で

あるにも関わらず，妙め直後や，水煮におけるPOV変
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　図3　妙め後の水煮加熱に伴うPOV変化
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　図4　水煮加熱に伴うPOV変化（ゴマ油）

水煮加熱のみ（A）　　A＋ショウガ

　　　　　　　　　　　　　十
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水煮加熱に伴うTBA値の変化（ゴマ油）

水煮加熱のみ（A）　　A＋ショウガ

　　　　　　　　　　　　　十
妙め後水煮加熱（B）　B＋ショウガ
　　ー■幽…　　　　　　　　　　　　　　　　　一一つ騨昌

化をみると，先程のサフラワー油に比べて進んでいない

ことがいえる．特に，ショウガを妙めた場合，その傾向

は顕著となっており，ショウガの抗酸化性の影響である

といえる．ゴマ油の単独使用の場合における脂質酸化の

抑制は，ゴマ中のビタミンEや強力な抗酸化物質である

セサモールが含まれているためであり，脂質の酸化安定

性は高いといえる．TBA値にっいても，　POVと同様

の傾向がみられる．ゴマの抗酸化性については，福田ら

の研究がある．

3）オリーブ油

　オリーブ油はイタリア料理の人気により，家庭におい

て広く利用されるようになった植物性油脂である．オリー

ブ油は独特の香りをもっ油であり，その香りを生かして

サラダ等の生食に，さらには揚げ物に使うなど，用途は

様々である．脂肪酸組成をみるとオレイン酸含量が最も

高いのが特徴であり，酸化しにくいといわれている．そ

こで，オリーブ油を使用した場合の，水煮における脂質

変化を図6・7に示した．

　図6・7より，酸化しにくい油であるとはいえ，妙め

直後のPOVは高く，オリーブ油単独では水煮中におい

てもPOVの上昇がみられ，180℃まで熱したオリーブ

油の酸化はかなり進んでいることがわかる．オリーブ油

は，加熱における油の発煙点が他の油に比較して早く，

このことが脂質酸化に関与していることも考えられる．
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図6　水煮加熱に伴うPOV変化（オリーブ油）

　　　水煮加熱のみ（A）　　A＋ショウガ

　　　　　　　　　　　　　　　　十
　　　妙め後水煮加熱（B）　B＋ショウガ
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図7　水煮加熱に伴うTBA値の変化（オリーブ油）

　　　水煮加熱のみ（A）　　A＋ショゥガ

　　　　　　　　　　　　　　　　十
　　　妙め後水煮加熱（B）　B＋ショウガ
　　　　　・鱒■一一一　　　　　　　　　　　　　　　一一つ．．

酸化されにくい油であるとはいえ，脂肪酸組成の上から

脂質酸化を評価することは一様ではないと思われる．

　一方，ショウガを妙めた場合にはPOVの上昇は抑え

られている．また，水煮のみの場合には，POVの上昇
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は抑えられていることがわかる．TBA値にっいても同

様の傾向がみられる．

4．要　約

　水煮脂質の酸化に及ぼす調製条件の影響について検討

した結果を要約すると以下のようになる．

（1）脂質の脂肪酸組成には特徴があり，その割合により，

　脂質酸化への影響がみられる．

②　電熱器による加熱において，鍋材質の違いにより鍋

　底の温度変化に差がみられた．鉄鍋の場合に，テフロ

　ン加工のフライパンよりも熱伝導がよかった．しかし，

　鉄鍋の場合，鉄溶出による脂質酸化への影響が考えら

　れるため，今回はテフロン加工のフライパンを使用し

　た．

（3）水煮における脂質酸化をみると，いずれの油も妙め

　た場合に，脂質酸化の促進がみられた．特に，リノー

　ル酸含量の高いサフラワー油ではその傾向が顕著であっ

　た．また，酸化しにくいオレイン酸含量の高いオリー

　ブ油においても，脂質酸化がみられた．一方，ゴマ油

　は酸化しにくく，酸化安定性の高い油であることがわ

　かった．

　　ショウガを加えた場合には，いずれも脂質酸化が抑

　えられ，ショウガによる脂質酸化防止効果がみられた．
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