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食　　物

しそ油の食用油としての利用に関する研究(II)

精製しそ油の加熱に対する安定性にづいて

神戸大発達科学　○白杉直子　丸谷宣子　服部美穂　中尾百合子　早崎華
高見裕子 谷口智子　津久田貴子

　　　　　　　　　　　　　　　　　■---●●■-　　■¶　　-･-‾　･l-　　”　（目的）　前報に続き、抗酸化剤を来加しない精製しそ油の熱安定性について調べた。ま

た、それらにおよぼすToe.とAsc.Aの添加効果についても検討した。さらに、より実際的な

揚げ物に利用した場合のしそ油の劣化の度合を知るために。コットンボールとろ紙を揚げ

種として揚げ物のモデル実験も行った。

　（実験方法）（１）熱安定性については｡180'Cで10時間加熱し、経時的に油のAV,カルボ

ニル価（COV) ,アニシジン価（An.V.)、Toe.量と脂肪酸量について調べた。さらに５時間

加熱におけるToe-とAsc.Aの添加効果についても調べた。（２）揚げ物のモデル実験では、

しそ油を180‘Cに保ちながらコットンボールやろ紙に一定量の水を含ませ。揚げ種として

揚げた。60分まで経時的に油のPOV,AV,COV,An.V.を測定した。これらの実験はすべて、精

製大豆油と対比させて行った。

　（結果と考察）（1）180’Cの加熱では、精製しそ油は１時間までは大豆油より若干劣化が

進み易いものの.Toe.や脂肪酸の分解率も低く、日常の使用に耐える範囲の劣化であった。

しかし、その後劣化が進み、５時間後には総ocや∂くーリノレン酸の残存率は約30％になっ

た。Toe.とAsc.Aの添加は熱m化をある程度抑える効果があった。(2）18O'Cでの精製し

そ油に対するコットンボールを用いた水添加実験では。1時間以内では、AVにしそ油と大

豆油で若干の差が見られたものの、POV,COV，An.V.においても大豆油との差は小さかった。

しそ油は加熱に対しても、大豆油より若干劣化が進み易いものの、家庭で行う揚げ物の時

間内では問題がないと考えられる。また。揚げ物の保存安定性について現在検討中である。

2 La- 8　　　　　　茶の緩衝能(第3報)

　　　　　　　　香川大教育　○山野秀樹　　宮川金二郎

　目的　緑茶の緩衝能の大きさと官能検査の順位には高い相関がある。先の報告で，緑茶の

　等級と浸出液の緩衝能の大きさの順は一致した1)。緩衝能計のマイコン化装置2)により，

　今まで解析の対象にならなかったPH 3.5付近の緩衝能曲線の肩がピークとして検出される

　ようになった。このピーク(βl)と従来からのpH 9.2付近の主ピーク(βh)の両方を解析す

　ることにより，茶の旨味・酸味と渋みの評価を簡易に行う方法を試みたので報告する。

　方法　①抽出温度(30～70℃と時間(0. 5～20分)を変えた茶の浸出液(埼玉狭山茶:lg/

　50inl)で緩衝能(pH:3～11)を比較した。②種々の茶(玉露ｚ静岡,静岡川根，煎茶；香川粋

　香,埼玉狭山茶，後発酵茶：徳島阿波番茶,富山新茶,高知碁石茶，釜いり茶：熊本ぐり茶，

　高知玉緑茶}の浸出液(lg/50nil,70℃で0. 5～30分間抽出)で緩衝能を比較した。③金属イオ

　ン(Fe3＋, A13 +,Ca2＋,Mg2+,Na +:1×10-2～1×10-6raol/l)が共存するときの茶の浸出液(高知

　玉緑茶:ig/50ini,rot;. 10分間抽出)で緩衝能を比較した。

　結果　①13 h(縦軸)対βl(横軸)プロットは，抽出時間と共にほぼ直線的に増加し，抽出温

　度が低いほどその傾きが小さい。低温抽出で渋味が減るという官能値に一致した。②βH

　(縦軸)対βI.(横軸)プロットは，抽出時間と共にほぼ直線的に増加し，玉露でやや右寄り，

　煎茶，釜いり茶でやや左寄り，後発酵茶では碁石茶を除きやや下寄りに分かれる。茶の種

　類特有の旨味・渋味の官能値にー致した。③(3 ／βr比はCa2゛の～1×10-" mol/lを除き，

　イオン濃度の増加と共に上昇し，硬水抽出で旨味が下がるという官能値に一致した。

　1)宮川,難波, New Food Industry, 33(4), 1991. 2)山野,難波,宮川,家政学会,1992. 5,仙台。

117


