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C 183 炒煎ゴマ油の酸化安定性に及ぼす焙煎温度の影響

　　　　市抒短大　福田靖子

食　物　113

（目的）　蜂煎ゴマ油は、種子を煎うて搾油している唯一の油で、他の食用油に比べ、

芳香を有し、長期保存中にも劣化を示さなかっだ。その要因は、トコフェロ･-ﾙと微量

のセサモりレ、それにメラノイジンの関与が考えられているがぺ　詳細は不明である。

今回、ゴマ種子の姑煎温度が油の酸化安定性に与える影響につき検討した。

　　（方法）　120、180、200°Cでゴマ種子を焙煎後搾油した油、市販焙煎ゴマ油、韓国手

しぼりゴマ油　を内径60iiiiのガラスシャ･-ﾚに10は0.011入れ｀bO゛C の恒温器で劣化を

促進させ、経日的に重量増加を測定した。各油中のﾄ］ﾌiﾛ-ﾙ、ｾｻﾓ･-ﾙは、H P L C （loc.

-DeVe10si I ODS 10　MeOH　298DII] 、s e saiDOトUeOH:H,0　75:25　296DII ）で測定した。

油の色相は、ロビボンド比色計を用いた。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　－

　（結果) 各油の重量増加率は、no°c〉lso°c〉200" C〉韓国手しぼり油＝市販賠煎

ゴマ油の順であり、焙煎温度が高いほど酸化的劣化が抑えられT ＼Jfﾔ2OO°C前後では、

セサモリンからセサモールの生成はなく、トコフェロりレ量にも温度による差は、なかっ

たことから、焙煎温度、即ち、高温での成分間反応生成物が油の酸化安定性に影響してい

ると推定された。
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C 184　　イワシの普通肉及び血合肉中における脂質の酸化への脂質成分の影響

　　　　　（大阪市大　生活科学）　　　　○山本由喜子、宮本悌次郎

（目的）我々はこれまでにイワシの加熱調理後特に血合肉における脂質の酸化が顕著に進

む主要Iな原因が、ヘム色素の加熱分解にともなう非ヘム鉄含量の増加にあることを認めた
が、本研究ではイワシの普通肉及び血合肉中の脂質成分を比較しその脂質酸化への影響を

調べた。
（方法）イワシ可食部を普通肉と血合肉に分けてそれぞれを生及びloo°cで30分間加熱調理

したものとそれらを冷蔵にて３または７日間保蔵したものを試料とした。各試料からFolch法

で総脂質を抽出したものを用いて総脂質含量、トリグリセリド含（ＴＧ）、リン脂質含量

（ＰＬ）、遊離脂肪酸音量（F FヽA）を測定した。さらに各試料について脂肪酸組成をガ

スクロマトグラフ法で測定した。
（結果）総脂質含量は普通肉、血合肉それぞれ2.7％、12.1％で血合肉中の脂質含量が著し

く多いことが認められた。しかし総脂質中に占めるＴＧ、ＰＬ、F F Aの割合にはいずれ

も大きな差異は認められなかった。loot:で30分間加熱時及びその後冷蔵時における各脂質

成分の変化を見ると、普通肉、血合肉ともにＴＧはあまり大きな変化がなく、ＰＬは血合

肉中において冷蔵時に減少の傾向を示し、F F Aは血合肉の冷蔵時に増加した。普通肉と
血合肉の脂肪酸組成には大きな差異を認めなかったが、血合肉の加熱後冷蔵時にP U F A

の割合が著しく減少することが認められた。これらの結果よりイワシ血合肉が普通肉に比

べて加熱調理後保蔵時に著しく酸化するのは、血合肉中における加熱調理にともなう非ヘ

ム鉄含量の増加とともに総脂質含量が著しく多いためであると考えられた。


