
第49 回大 会〕 食　　物

2Ca-3　　 冷凍保存した加熱油脂の蛍光灯照射による影響

○福島正子゛　竹山恵美子’　中川善博̈

（’昭和女大　¨ 凸版印刷（株））

＜目的＞　市販食品は大型量販店やコンビニエンスストアーで販売されることが多い．一

般的な量販店での商品陳列ケースの明るさは，蛍光灯で1000 ルクス前後といわれている．
市販食品は店頭に並べられて購入されるまで光に暴露されるが，これは光遮断性の小さい

プラスチック包装の冷凍食品においても. 個体差はあるが例外ではない．そこで油脂を用
いた冷凍食品の光による影響を調べるため，加熱処理した油脂を－2o℃, 蛍光灯下で保存

し,   P 0 V とヨウ素価を経時的に測定した．またアルミニウムを用いた現行フィルムに替

わりうる新包材の光遮断性についても検討した.

＜方法＞　試薬会社より購入したラード，パーム油，大豆油を180 °cで１または２時間加

熱したのち，外径gO ㎜のシャーレに５ milの深さまで流し込み，セロハン紙で上部を覆い輪

ゴ ムで固定し.    －20 ℃の室温に1000ルクスの蛍光灯を照射しながら30日間保存した．それ
ぞれ10日ごとにＰＯＶとヨウ素価を測定し，油脂の劣化度を調べた.

＜結果＞　光照射した非加熱の油脂を23 °Cの室温に保存した場合，大豆油でＰＯＶが最も
高くなったが，加熱後光照射したものは，ラードが最も高い値を示した.   －20°C保存油脂

では，非加熱のものに光照射した場合，大豆油のＰＯＶが最も高かったが,    2時間加熱し

た油脂では，ラード，パーム油. 大豆油の順にＰＯＶは高い値を示した．

2Ca －4 伝統食品フナズシの脂肪酸組成と発酵過程における脂質の変化
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［目 的］ 滋賀県では広範囲に発酵食品フナズシが漬けられている。フナズシはフナを塩

漬け後、ご飯と一緒に桶に漬け込み、重石をして半年から１年間発酵させて出来あがる。
フナズシの材料にはニゴロブナが主に使用されるが、他のフナも使用されるので、フナの

種類による脂肪酸組成を明らかにした。またフナズシは漬込み期間が長期にわたるため、

高度不飽和脂肪酸の多い魚油の酸化が懸念される。発酵過程中の脂肪酸組成の変化、カル

ボニル価（CV）、チオバルビツール酸（TBA）値を経時的に追い、その変化を調べた。

［方 法］ フナはうろこと内臓を除去後、２ヵ月間塩漬けし、その後当量のご飯で飯漬け

した。発酵期間中のサンプリングは月ごとに行なった。フナ脂肪は、Brigh ＆Dyer法によ

り、クロロホルム・メタノール（0.1% BHT）溶液で抽出した。脂肪酸組成は逆相系H  P L

C   （Cosmosil 5 CI s AR 、アセトニトリル）で分析した。ＣＶ、ＴＢＡ値は常法に従って測

定した。

［結 果］ 生フナの脂肪酸組成は魚種によって異なった。ニゴロブナ中の主要脂肪酸はパ

ルミトレイン酸、パルミチン酸、オレイン酸であった。高度不飽和脂肪酸のＩＰＡは10.8

％、ＤＨＡは8.1 ％を占めていた。塩漬け期、飯漬け期を通じて、フナズシ中の脂肪酸組

成に顕著な変化は認められなかった。脂肪の酸化指標であるＣＶについては、生フナ6.34

に対し、塩漬けフナが11.6、飯漬け５ヶ月で7.02、2 年漬けフナが12.7を示し、酸化の顕

著な進行はなかった。フナズシは主に乳酸菌による謙気発酵食品なので、長期の漬け込み

でも脂質酸化の進行は遅いと判断できた。
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