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すりゴマの調理性に関する研究－ゴマ種子の炒り条件と成分の変化一
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　【目的】世界におけるゴマの利用に関する調査･から。日本における特徴的な使い方はゴマ

あえ等に用いるすりゴマと考えられた。炒りゴマやすりゴマが市販されているが、すりゴ

マに関する報告はほとんどない。そこですりゴマのおいしさにかかわるゴマの調理性を明

らかにすることを目的に、今回はゴマの炒り条件について検討した。併せて各炒り条件に

おけるゴマリグナン類量および食物繊維量を比較した。

　【方法】炒りゴマの調製は洗い白ゴマ(中国産)5gをアルミホイル皿に並べ。同皿で蓋をし

てオーブンで焙煎した。その条件は170°C5、10.15、20分｡200･■CL.5、10、15分、230°C

1、5、7.10分の計12種とし、粉砕試料とした。炒りゴマの色づきをその脂溶性区分の褐変

度として420niaにおける吸光度により、遊離アミノ酸を高速アミノ酸分析計(日立L-8500)に

より定量した。また官能検査は予備実験から6種の炒りゴマを選び、5段階評価法を用いた。

リグナン類はセサミン、セサモール、セサモリンをHPLCにより定量し。総食物繊維をAOAC

法Prosky変法により定量した。

【結果 炒りゴマの褐変度は時間と共に増加し、200°Cで10分｡230・Ｃで7分以降が顕著に高

かった。遊離アミノ酸量は23O°C1分が最も多く。次いで2OO°C1分、170°C10分であった。食

味評価は170°C15分が最も高く、次いで170°C10分、同20分、200・C5分、同10分、230°C5分

であった。セサモリンは温度が高いほど、時間が長くなるほど減少し、セサモールが増加

する傾向にあった。総食物繊維量は炒ることで5.3-28.9％増加し、170°Cでは15分、2OO°C

で10分、230°Cで5分にピークがあった。　＊助成研究の報告3(味の素食の文化ｾﾝﾀｰ､1993)
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　目的　通常の凍結は大気圧下で行われるため、食品中の水分が体積膨張しI、細胞破壊が

起こる（氷Ｉ）。高圧下ではo°c以下でも凍らない不凍域や、密度が大きく水に沈む高圧氷

（氷n ~Ⅸ）の存在が確認されている。氷に　Ⅲ, Vおよび固相、液相の境界域、または

液相にニンジンを保持したとき、組織に損傷が起こるか否かについて検討した。

　方法　ニンジン･をφ1 ominX 5Diniの円盤とし真空包装後、神戸製鋼所製高圧処理装置で高圧

冷凍した。即ち、不凍液を入れた圧力容IS ( <f>ISnaX H80nn）内に試料を入れ、室温下で

40MPa／ininの速度で加圧し。設定圧力に達したとき、予め所定温度に冷却した5oj;メタノー

ル液槽に圧力容器を浸漬した。容器内温度が設定温度に到達した時点から約30分間保持さ

せ凍結を完了させた後（50MPa,-15℃；lOOMPa, -10°C; lOOMpa, -I5℃; 200MPa, -20°C；

200?IPa, -25°C； 240MPa, -25'C ; 280MPa, -25°C； 400MPa, -20°C）.圧力容器を引き上げ

1分間で減圧させた。直ちに試料を取り出し固定液に浸漬（O分）、または、室温で30分自

然解凍、あるいは液体窒素に１時間浸漬後自然解凍し固定した。脱水後, Xポキシ樹脂に包

埋し光学顕微鏡による観察を行った。高圧処理のみ（冷凍なし）を対照とし比較した。

　結果　5O.HPa，-15℃（氷I ）, lOOMPa, -25°C（氷Ｉ）で高圧冷凍すると、凍結膨張によ

る組織の損傷が大きかった。しかしlOOMPa, -10°C(液相、固相の境界）および200:iPa, -

20t: （液相）に保持した試料は、液体窒素で急速凍結した後も組織的に良好であった。ま

た、240MPa,-25°Ｃ（氷Ⅲ）, 280HPa, -25℃（氷Ⅲ）で高圧冷凍したものは比較的損傷が少

なかった。

168


