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【目的】京都 名産の 「しば漬 」は 鮮やかな 赤紫色を呈 し、独特な酸味 とシソ の香りを特

徴とする。 既に著者らは、「しば潰」を赤紫色に染めている アン トシアニ ン色素（AN ）は

材料中のナス とシソに由来 すること、そ して、 ナスAN は 比較的不安 定なAN であ るにもか

かわらず、「しぱ漬」中では主要AN として非常に安定 化している 要因のーつに食塩の果た

す役割が大き いことを 認め た＊'． 今回は 、食塩の種 類およ び微 生物学的 観点か ら食塩添

加が色調に 及ぼす影響について検討した。

【方法】（1）食塩添加量（0, 4, 7%）の違いによる乳酸菌 の生育 度を調べるため、試供菌は大

原産の「しぱ潰」から 分離し、主要乳酸菌＊2 と認められfz  Lactobaci11  us plantarurn B5-

88、 およびLactobaci11  us brev  is 030-29を用いた。これら乳酸 菌を田 村･ 角田改良培地

に接種し、660nin における吸 光度と滴定酸 度を測定した。（2）食塩 の種 類の影響 について

は、精製ナス とシ ソAN の既知量（0. Img/ml ）をpH3.  4のMac  11va i n緩衝液に 溶解 した後、濃

度が一定量 になるよ うに各 種市販食塩を添加し、ハンター尺度のL.a.  b､525nm の吸光度（E

525nm）を測 定した。 比較のため大原の漬物工場使用の食塩に つい ても同 様に行った。

【結果】乳酸 菌の生育度は、食塩濃度0%､4% は菌株本来の生育 度に 従い 両菌とも良好であ

ったが、 これらに比べて食塩濃度7% の生育度は かなり 低いこ とが示された。「しば潰」の

色調は各種 食塩の種類によって影響された。*  1 品川弘子 ら：日本食品科学工学科会45

回大会発表（1998.7/31-8/2 ）＊2 品川弘 子ら：日食科工誌,  43,  582-585 （1996)
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[目的] 少量の油脂をホットプレート上で加熱した場合、加熱温度の違いで油脂の劣化度や、

トコフェロール(以下Toc)の分解に差異が認められてきている。昨年、演者は230°C加熱の

場合、高オレイン酸サフラワー油(以下HOSO)のToe分解は高リノール酸サフラワー油(以下

HLSO)に比べて高いことを認めてきた。そこで加熱温度とＴｏｃ分解の関連性を検討した。ま

た、高リノレン酸含有油脂であるシソ油と、近年市販されてきたオリーブ油を配合したオ

リーブシソ油についても劣化度とToe残存率の関連を検討した。また、シソ油については、

加熱した場合、独特の魚臭に似た異臭が感じられたのでこの点についても検討した。

[方法]実験に使用した油脂は、シソ油、シソ油十Tqc、オリーブ油、オリーブシソ油．HOS

O、HLSOである。これらの油を500ml用ビーカーにlOgとり、家庭用ホットプレートで180°C、

230°C、265°Cで加熱し劣化度を比較した。また、HOSO、HLSOを1:1に配合したもの、シソ油

：オリーブ油1:1に配合したものについても比較した。油脂の劣化度の判定は、PV、cv、共

役ジェン含量(UV吸収)、AnVで行い．Togの分析はHPLCで行った。

[結果] HLSO とHOSOの劣化度を見ると、HOSOは180°C加熱では劣化度が低く、Toc残存率も高

いが、230°C．265°C加熱になると、劣化度はHLSOに比べ低いにもかかわらず。Toe残存率は

低かった。逆にHLSOは180°'c加熱よりも230°C、265°C加熱のほうが劣化度は高いが、Toe残

存率は高いという逆転現象が再認された。シソ油を加熱した場合、劣化度はHLSOと類似し

ていたが．AnVは高い値を示していた。シソ油を加熱した時に生じる魚臭に似た異臭は、原

油では少なく、脱臭油で最も強く感じられた。
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