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1　緒 言

　調理において香辛料を用いるのは，主として魚臭，畜

肉臭等のマスキング効果とそれ自体の芳香を賞味するた

めであるが，一方，長時間加熱または保存する調理食品

においては，油脂に対する抗酸化性にも注目すべきであ

る．

　筆者らは，既に鶏骨スープによく用いられるローリエ

1），クローブ2），タイム3），コショウ4）について，その加熱

香気の同定と経時的変化ならびにマスキング効果にっい

て報告した．その研究過程で，これらの香辛料が鶏骨臭

を抑制するのみならず，油脂の酸化を抑制し，それがスー

プとして好まれるのではないかと考えるに至った．油脂

の抗酸化性にっいては，近年，食品添加物が再検討され

るようになり，天然物である香辛料の利用が注目されっ

っある．香辛料の油脂に対する抗酸化性については，平

原ら5），斉藤ら6）の報告など多数あるが，調理の実用条件

で研究されたものは少なく，また，鶏脂にっいて検討し

たものは見当らない．そこで，筆者らは，香辛料添加鶏

骨スープ中の油脂の特性をみるために，鶏脂の加熱過程

および保存中の油脂の特性値および脂肪酸組成にっいて

実験し，スープや煮込み料理における香辛料の用法につ

いて検討した．

H　実験方法

　1．試料調製

　実験に用いた香辛料は，一般にスープや煮込み料理に

よく用いられるものとし，既報の結果より，粉末状のも

のは，長時間加熱には不適であることがわかったので原
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形または粒状のものを用いた．

　油脂の特性値測定用試料：鶏の脂身を2　cm角に切り，

150gを秤量し，水（蒸留水）300meを加え，それぞれに，

ローリエ（地中海産），クローブ（インドネシア産），タ

イム（フランス産），白コショウ（マレーシア産）を7．5

gずっ加え，無添加を対照として，SOOme容のビーカー

に入れ，電熱器（300W）にかけ，98℃で蒸発分を補い

つつ，1，2，3時間加熱して綿布で濾した．濾液を冷

ましてエーテルを加えて分液ロートにとりよく振って上

層部を分離し，エーテルを留去して加熱に伴う油脂の特

性値測定用試料とした．さらに，この試料のうち，3時

間加熱したものを一定量ずっ，一定容のビーカーに入れ，

パラフィルムでおおって，10，30℃にそれぞれ保存し，

保存に伴う油脂の特性値測定用試料とした．なお，脂身

にエーテルを加えて油脂を抽出したものを加熱前試料と

した．

　油脂の脂肪酸分析用試料：鶏の脂身に水のみ加えたも

の（対照）と水，クローブを加えてそれぞれ98℃で3時

間加熱し，30℃で24日保存したもの（両者の酸化特性値

に顕著な差が生じた時点のもの）を，次のようにメチル

エステル化してガスクロマトグラフィによる脂肪酸分析

用試料とした．すなわち，油脂100mgをナス型フラスコ

に取り，1N水酸化カリウムエタノール溶液ISmeを加え

て還流冷却器を付け，1時間加熱還流した．次に，フラ

スコをそのままロータリーエバボレーターに接続し，エ

タノールを除き，生成したセッケンを水20meに溶解し，

20meのエチルエーテルで2回，分液ロートを用いて不ケ

ン化物を抽出した．次に，水層に6N硫酸を加え，　pH2．0

に調整し，脂肪酸を20meの石油工一テルで2回抽出し，

無水硫酸ナトリウムで脱水した．分析操作直前に石油工一
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テルを留去し，脂肪酸混合試料とした．次に，この試料

を共栓付き試験管に取り，三フッ化ホウ素メタノール溶

液1　me（東京化成工業㈱製）を加え，冷却器を付け5分

間，80℃で加熱し，放冷後，塩化ナトリウム飽和溶液3

ndを加え，さらに，ヘキサン3　meを加えた．試験管を振

り混ぜ，静置して2層に分けた後，上層を分け取り，無

水硫酸ナトリウムで脱水して，試料とした．

　2．　POV（過酸化物価）の測定

　Wheeler7）法により行い，次式によりPOVを求めた．
　　　　　　　　　　（A－B）×F
　　　試料のPOV＝　　　　　　　　　　　　　　　　　×10
　　　　　　　　　　　　　C
　　　A：本試験のN／100チオ硫酸ナトリウム液使用

　　　　　量（nf）

　　　B：空試験のN／100チオ硫酸ナトリウム液使用

　　　　　量（nf）

　　　C：試料採取量（9）

　　　F：N／100チオ硫酸ナトリウム液の力価

　3．　TBA値の測定

　F．W．　Turnerによるチオバルビツール酸（TBA）

を用いた改良法7）で行い，試料100mg当たりの吸光度で示

した．

　4．　ガスクロマトグラフィによる分析

　水素炎イオン化型検出器を備えたガスクロマトグラフィ

（日立263－30型）を用い，試料0．5μ1を注入して測定し

た．カラム：FS－WCOOTキャピラリーカラム，液相名

cyanopropyl．　polysiloxane　φO．25mm，長さ50m，

厚膜0．20μm，キャリアガス：N2，流速1．Ome／min，

カラム温度：200℃，検出器温度：220℃とした．

　ガスクロマトグラムの記録およびピーク面積の計算

は，クロマトパック（島津CR－IB型）を用いた．

　脂肪酸の同定は，標準品（脂肪酸メチルエステルの定

量用混合試料）との相対保持時間の一致により行った．

皿　実験結果および考察

　1．鶏脂の加熱に伴う油脂の特性値の変化

　油脂の酸化によって生成される過酸化物は有害である

ばかりか，さらに酸化分解を受けて不快な味，においな

どの起因となるアルデヒド，ケトン，アルコール，カル

ボン酸などを生ずる．そこで，鶏脂を水煮した場合を対

照として，ローリエ，クローブ，タイム，コショウを加

えて98℃で1，2，3時間加熱した場合の油脂のPOV

を測定して図1に示した．

　図1より，加熱時間の経過に伴うPOVの変化は，い
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　　　図1　加熱時間の経過に伴うPOVの変化

ずれも経時的に上昇するが，その程度は，対照は顕著で

あり，クローブ，タイムは緩慢であり，ローリエ，コショ

ウは，これらよりやや高い値を示すが，いずれも3時間

加熱では対照より低い値となる．これは，これらの香辛

料が抗酸化性をもっことを示すもので，それに関与する

成分として，クローブの主要香気成分であるオイゲノー

ル，イソオイゲノールやタイムの主要香気成分であるチ

モール，カルバクロールなどのフェノール化合物が知ら

れている．筆者らの研究によると，98℃－60分加熱の場

合クローブの香気成分2）は，収量が多く，その90％がオ

イゲノールで0．5％がイソオイゲノールであり，タイム

の香気成分3）は，クローブの約％で，その22％がチモー

ルで，，3％弱がカルバクロールであった．また，ローリ

エにもオイゲノールが含まれている1）．コショウの主要

香気成分）は，α，β一ピネン，β一カリオフィレンであ

るが，これらの抗酸化性については不明である．なお，

斉藤ら6）による精製ラードを用いた場合，クローブとタ

イムは顕著に抗酸化性が認められたが，ローリエ，コショ

ウについては，その効果は認められないという．これは，

実験条件の違いによるのではないかと考えられる．次に，

過酸化物の分解物で不快臭を発するマロンジアルデヒド

をTBA試薬で発色させて得たTBA値を，上記と同一試

料にっいて測定した結果を図2に示す．

　図2より，加熱時間の経過に伴うTBA値は，対照が

経時的に上昇するのに対して，香辛料を添加したものは，

いずれもその変化が少なく，特にクローブ，タイム添加
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　　図2　加熱時間の経過に伴うTBA値の変化

は，加熱前とほぼ同じかまたはやや低い値を保持する．

吉松ら8）は，揚げ物の味を官能検査で判定し，この結果

がTBA値とよく相関することを報告している．したがっ

て，鶏脂の加熱調理にこれらの香辛料を加えることは，

油脂の酸化を抑制して，おいしくするために意義がある

といえる．

　2．鶏脂の保存に伴う油脂の特性値の変化

　1．で用いた98℃－3時間加熱の対照と各香辛料添加試
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　　図3　保存（30℃）に伴うPOVの変化

料を30℃に保って経日的にPOVの変化をみたものが図

3である．

　図3より，保存によるPOVの変化は，対照は，保存

日数が18日を過ぎる頃から急速に上昇するのに対じて，

クローブ，タイム，・ローリエを添加したものは，保存60

日でも低い値を保持している．一方，コショウを添加し

たものは，保存24日以降，急速に高い値となり，他の香

辛料のような抗酸化性は認められなくなる．一般に油脂

を空気のある状態で保存すると，はじめは誘導期に当り

変化がみられないが，この誘導期を過ぎると急速に酸化

が進むことが知られている．本実験に用いた対照では，

誘導期は12日位であるが，クローブ，タイム，ローリエ

を添加したものは，やや長くなり，しかもその後の変化

が緩慢であることから，これらの香辛料は，長期保存用

食品の抗酸化剤としても有効であるといえる．
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図4　保存（30℃）に伴うTBA値の変化

　次に，同一試料についてTBA値の変化をみたものを

図4に示した．

　図4より，保存に伴うTBA値の変化も，　POVの場合

とほぼ同じ結果で，特に，クローブ，タイムは，その効

果が顕著である．

　油脂の酸化には，多くの因子が関与するが特に温度の

影響は大きく，調理上も問題にすべきことである．そこ
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表1　10℃－60日保存における油脂の特性値 （　）は保存前の特性値

　　　　　　　　　　　　試料

?@目
対　　照 ローリエ 　　　　　○Nローブ タイム コショウ

P　O　V
@　　　　（meq／kg）

14．35

i12．00）

　7．12

i6．40）

　4．00

i3．40）

　5．05

i4。20）

　7．00

i6．35）

T　B　A　値
0，101

i0．087）

0，063

i0．040）

0，027

i0．024）

0，025

i0．026）

0，054

i0．050）

で次に，1．で用いた98℃－3時間加熱の各試料を10℃で

60日間保った場合の油脂の各特性値を表1に示した．

　表1より，10℃に保存した場合は，POV，　TBA値と

もに保存前とほとんど変らず，調理済み油脂食品を冷蔵

することの効果が確認できた．

　3．鶏脂の脂肪酸組成

　油脂の酸化速度は，脂肪酸組成によって異なることが

知られている．Stirton9）は，ステアリン酸，オレイン酸，

リノール酸，リノレン酸メチルの100℃における酸化率

は，1：11：114：179で，リノール酸，リノレン酸がオ

レイン酸より非常に酸化されやすいと述べている．一般

に不飽和度の高い脂肪酸ほど早く酸化する軌そこで本

実験に用いた鶏脂の脂肪酸組成をみるとともに，酸化に

よって脂肪酸組成に差が生ずるとも考えられるので，30

℃－24日保存の対照のガスクロマトグラムを図5にガス

クロマトグラムより算出した対照とクローブ添加鶏脂の

各脂肪酸組成を表2に示した．

　図5，表2より，鶏脂の脂肪酸組成は，油脂の酸化に

よってほとんど変化することがなく，その主なものは，

二重結合を1個もつオレイン酸で，酸化されやすいリノー

ル酸も他の動物脂よりは多いことがわかる．したがって，

鶏肉，鶏骨を用いた長時間加熱調理では，特にクローブ

タイムのような抗酸化性の強い香辛料を添加して油脂の

変敗を抑制するとよい．

表2　保存鶏脂の脂肪酸組成 （％）

　　　脂肪酸

@　　　組成

似ｿ

ミリスチン

_C14H2802

パルミチン

_C16H鎗02

パルミトレ

C　ン　酸
b16H3002

ステアリン

_C18H％02

オレイン酸

b18H製02

リノール酸

b18H銘02

リノレン酸

b18H3002

アラキドン

_C20H繊02

対　　　　照 0．67 24．70 7．43 5．45 43．28 14．72 1．40 0．15

クローブ添加 0．59 22．15 7．31 5．45 43．75 15．54 1．34 0．14
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図5　鶏脂のガスクロマトグラム

IV　要 約

　鶏脂に対する香辛料の抗酸化性について検討した結果

を要約すると次のようになる．

　1．鶏脂に水を加えて長時間加熱すると，POV，　TB

A値ともに経時的に上昇するが，クローブ，タイムを添

加した場合は，特にTBA値が変化せず，強い抗酸化性

を示す．また，ロー…一リエ，コショウにも抗酸化性が認め

られた．

　2．鶏脂を30℃で保存すると，クローブ，タイム，ロー

リエは，対照より誘導期が長く，その後の変化も緩慢で，

抗酸化性が認められた．一方，コショウを添加したもの

はその効果が認められない．

　3．鶏脂を10℃で60日間保存した場合は，対照，香辛

料添加のいずれの油脂もほとんど変化しない．

　4．鶏脂の脂肪酸組成は，オレイン酸，リノール酸の
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ような不飽和脂肪酸が多いが，油脂の酸化によってその

割合は，ほとんど変化しない．
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