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食　　 物

C 77　　　 食 品 素 材 とし て の オ オ ム ギ 穀 粒 一　 一 般 成 分 と 各 種 タ ン パ ク 質 の 分 布　 －

（ 京 都 文 教 短 大 ） ○ 安 藤 ひ と み　 飯 塚 久 子　 （ バ ーレ ー食 品 企 画 ）　 林 佑 吉

（ 近 畿 大　 食 栄 ）　 光 永 俊 郎

目 的　 オ オ ム ギは 外 皮 が 固く 除 去し に く く 、 精 麦し ても 味, 消 化 率 とも 米 に 劣 る た め 食

品 素 材｡と し て 殆ど 用 いら れ ず、 主 とし て 飼 料も し く は 醸 造 用 とし て 利 用さ れ て い る 。し か

し 、 最 近 オ オ ム ギを 蒸 気 加 熱 処理 な し に 粉 砕 す る 新し い 技 術 が 開 発 さ れ て き た 。

そ こ でこ の オ オ ム ギ 粉 末 を 食品 素 材 とし て評 価 す る た め に 、 オ オ ム ギ 穀 粒 の 層 別 の 一 般

成 分 お よび 各 種 タ ン パ ク 質 の 分 布 を 調 べ た。

方 法　 試 料 とし て オ オ ム ギ 穀 粒（1991 年 岡 山 産 ） をド ラフ ト バ ー レ ー分 級 製 法 に よ り 表

層 部 か ら 中 心 部 ま で16 両 分 に わけ た 粉 末 を 用 い た 。 一 般 成 分 と し て 水 分（ 常 圧 乾 燥 法 ） 、

灰 分（ 灼 熱 乾 燥 法 ） 、 脂 質（ ソッ ク スレ ー 法 ） 、 タ ン パ ク 質（ ケ ル ダ ール 法 ） 、 繊 維（

NDF 法 な ど ） を 測 定し た 。 各 種 タ ン パ ク 質 の 分 布 は 各 種 溶 媒 を 用 い て 抽 出 し 、SDS-PAGE を

行 な っ た 。

結 果　 灰 分 、 脂 質 お よ び 繊 維 は 表 層 部 か ら 中 間 層 、 中 心 部 へ と 減 少 し た 。 と く に 繊 維 は

顕 著 な 減 少 を 示し 、 表 層 部 で は6  2.6%     （N  D F法 、 乾燥 重 量 当 た り ） を 占 め て い た が 、中 心

部 で は ほ と ん ど 認 め ら れ な か っ た 。 タ ン パ ク 質 は 表 層 部 よ り 中 間 層 へ 増 加 し 、 中間 層 の含

量 が 最 も 多 く 、 中 心 部 へ と 減 少 し た 。 糖 質 は 表 層 部 、 中 間 層 、 中 心 部 へ と 増 加し 、 中心 部

で は8  2.9%    （ 乾 燥 重 量 当 た り ） を 占 め た 。 各 種 タ ン パク 質 の 分 布は ア ル ブ ミ ン、 グロ ブ リ

ン 画 分 は 表 層 部 か ら 中 間 層 に 多 く 、 中 心 部 へ と 滅 少し た 。 プ ロ ラ ミ ン 、 グル テ リ ン両 分は

表 層 部 、 中 間 部 、 中 心 部 へと 増 加 し た 。 ま たSDS －PAGE 像 は 各画 分と も 特 徴 のあ る パ>}. - ン

を 示し た 。

C 78 近赤外分光法による食用油脂の劣化度の測定

奈良女大食物　○百本紀子　高村仁知　 的場輝佳

目的　近赤外（ＮＩＲ）分光法は、 食品の成分組成を非破壊で迅速かつ簡便に測定する

手段として有用である。　しかし、 油脂の品質評価への適用例はほとんど報告されていない。

本研究では、油脂の劣化を示すパラメーターの一つである過酸化物価（ＰＯＶ）とN  I R

スペクトルとの関係について解析を行い、本法による測定法の確立を試みた。

方法　試料としてトコフェロールを除去した綿実油、 オリ- ブ油、 大豆油を用いた。こ

れらの油脂を自動酸化または紫外線誘導酸化させ、 経時的にＰＯＶとN  I R スペクト ルの

測定を行った。N  I R スペクトルはNIR Systems（Pacific Scientific ）社6250型RCAを用い

て透過モード（ 光路長Ｉ gp）で測定し、二次微分処理後、Ｐ ＯＶとの間で回帰分析を行っ

た。 また、 自動酸化リノール酸メチルから調製したヒドロペルオキシドを、 未酸化リノー

ル酸メチルに種々の割合で混合したものについても同様に分析を行った。

結果　ＰＯＶとN  I R スペクトルとの相関を調べたところ、2052 、2086nn の吸収ピーク

で最も相関が高かった。 またこれらの吸収ピークはリノ-  ル酸メチルヒドロペルオキシド

にも観察されたことから、2052 、2086niiiにおける吸収ピークはヒドロペルオキシドに由来
すると考えられる。以上の結果から、N  I R 法が油脂の迅速、 簡便な新しいp  0 V  測定法

として有用であることが示唆された。 なお、 油脂の劣化を示すもう一つのパラメーターで

あるカルボニル価との関係についても現在検討中である。
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