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2Cp-2 あまに油 の保存性と食品へ の利用
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【目的】あまに油は、ｎ･3系脂肪酸であるa-]) ノレン酸を約60% 含んでいるが、そのため

酸化されやすく保存安定性の面から利用を制限されている。現在、n-3 系脂肪酸の様々な

効果が認められ、ｎ･3系脂肪酸とｎ･6系脂肪酸の摂取比率は、1:4が適当とされている。　し
かし、ｎ･3 系脂肪酸の主要供給源は魚介類であり、摂取がｎ･6系脂肪酸に偏る傾向がみら

れる。本研究では、n-3 系脂肪酸の新たな供給源としてあまに油をとりあげ、その酸化安

定性を調べるとともに、マヨネーズへの利用を試みた。

【実験方法】あまに油を密栓して一定期間保存後、過酸化物価(ＰＯＶ)、ＴＢＡｲ直、カルボニ

ル価(ＣＶ)の測定と脂肪酸組成を分析した。マヨネーズは、あまに油、あるいはごま油を添
加したあまに油を用いて調製し、色・つや、におい、口当たり、味について官能検査を行

った。また、これらのマヨネーズを密栓して冷蔵庫内で一定期間保存後、脂質を抽出し、

ＰＯＶ、ＴＢＡ値、ＣＶの測定と脂肪酸組成の分析を行い、その安定性についても検討した。

【結果と考察】あまに油は、4°Cでは８週間後でもほとんど変化しなかったが、20°Cや50 °C
の保存では、経日的に酸化され、特に温度が高いほどその進行は速かった。 20°C保存では、

ごま油と ＢＨＴ の添加があまに油の酸化を抑えたが、50°C保存では、添加物の抗酸化効果

は期待できなかった。あまに油で調製したマヨネーズは、冷蔵庫での８週間の保存によっ

て変化せず、保存は可能といえた。官能検査の結果、ごま油を添加したあまに油マヨネー
ズは、におい、口当たり、総合評価であまに油マヨネーズより有意に好まれたが、市販マ

ヨネーズと比較すると好まれず、さらに改良を検討する必要があった。
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目的：種子を焙煎して搾油する油にはゴマ,菜種(赤水),花生(落花生)油があり,いずれも茶

褐色を呈し,独特のフレーバーを持ち,腰の強い油と言われているが,その要因はまだ化学的
に解明されていない.本研究では各油の酸化安定性を比較し,その要因について検討した．

方法：サフラワー(未焙煎),ゴマ,菜種,花生(焙煎)油をhot block bathで加熱(lSC ℃ehr.) し
An.V. で劣化度を測定し,更にＨｏｔＭｅＯＨで脂溶性成分を抽出し,その抗酸化性を調べた．

又,Amberlite ＸＡＤ-7によりゴマ油からEtOAc 可溶(褐変)区分を分離し,さらにこのEtOAc

区分をSilica gelで３画分に分離した.得たEtOAcMeOH 区分の抗酸化性をリノール酸を基
質とし同様に加熱(180℃,lhr.)し,褐変度(420nm) と劣化度を測定した．

結果：熱酸化安定性は焙煎油が未焙煎油より著しく高く,ゴマ油が最も高い安定性を示し

た.褐変成分添加の未焙煎油でもゴマ油の褐変区分添加油が最も強い安定性を示したので，
ゴマ油の褐変区分を分画し抗酸化成分を調べた.褐変度(50倍希釈)はEtOAc:0.159( 濃褐

色),MeOH;0.075( 淡褐色)であった.リノール酸に両区分を0.5,1.0,2.0,5.0％添加した結果
低濃度添加においては無添加に比し両区分わずかな抗酸化性を示す程度であったが,5 ％

添加では両区分(特にEtOAc 区分)が強い抗酸化性を示した.EtOAc とＭｅＯＨ区分,ゴマリグ

ナン(sesamin,sesamolin),  ∂-toe.を組み合わせ同様にAn.V. を測定した結果,組み合わせ

の種類が多いほど強い抗酸化が認められ,EtOAc, ゴマリグナン, ∂-toe.を添加したものが
最も高い増強効果を示し,焙煎時に生成する脂溶性成分(褐変区分)が熱酸化に強く関わって
いることが示唆されたが,詳細については現在検討中である．

153


