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ニンニクの前処理法がラードの水煮における脂質酸化防止効果に及ぼす影響

東京家政大家政　○中村まゆみ　河村フジ子

　目的　ニンニク中のアリインは酵素作用を受けてニンニク臭の主体であるアリシンに変

化すると脂質酸化防止効果が減少するといわれている。そこで、ニンニクの組織破壊及び

酵素失活を伴う前処理法（実際の調理に即したもの）が豚肉の煮物における脂質酸化防止

効果に及ぼす影響を見るためにラードを各種前処理ニンニクとともに水煮して検討した。

　方法　ラード30 gに150 gの水を加えて４時間水煮したものを対照として、粒状、スラ

イス直後、同放置20分、すりおろし20分の各ニンニク30 gを同量のラードに加えて水煮し、

ＰＯＶの経時的変化をみて、ＡＯＭ試験を行った。次に、粒状ニンニクをゆでる、電子レ

ンジ加熱。塩づけ、冷凍した場合について同様にした。また、各試料内の官能検査及びエ

ーテル抽出物のGdガスクロマトグラフィー）分析　と、AOM試験を行った。

　結果　ニンニクのラードの水煮における脂質酸化防止効果は、粒状が最も高く、すりお

ろして組織が破壊されたものは低くなった。一方、前処理によって酵素を失活させた場合

は、塩づけ、冷凍、ゆでる、電子レンジ加熱の順に脂質酸化防止効果が認められたが、す

りおろしとの差は些少であった。エーテル抽出物のAOM試験では生、冷凍、塩づけにお

いて誘導期が延長された。官能検査の結果、ニンニク臭、辛味ともに生が最も強く、塩づ

け、冷凍の順となり、ゆでる、電子レンジ加熱は弱く、生、塩づけ、冷凍との差は顕著で

あった。エ, _テル抽出物のGC分析の結果、生、塩づけ、冷凍は同一パターンで数種のニ

ンニク臭成分が同定できたが、ゆでる、電子レンジ加熱ではそれらの成分は検出できなか

った。なお、生、電子レンジ加熱の水蒸気蒸留抽出物のGC分析結果も同一傾向であった。
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　目的　中国料理において、ショウガ、ネギ、ニンニク等の香味野菜は、豚肉等の炒菜や

恨菜に単独または併用される場合が多い。演者らは、既にラードの水煮におけるこれらの

香味町菜の脂質酸化防止効果について報告した。今回は、脂肪酸組成の異なる炒め油脂を

川いて、これらの香味野菜の炒め後水煮における脂質酸化防止効果について検討した。

　方法　ショウガ、ニンニクはスライス状に、ネギは小口切りにしてそれぞれ単独、ショ

ウガ＋ネギ、ショウガ十ニンニクを組み合わせ、同量のラード、サフラワー油、なたね油

で３分炒めた。この際蒸発した水分量に相当する水を脱脂綿に添加して同様に炒めたもの

を対照とした。次に、油脂の５倍の水を加えて2rcで１時間水煮して油脂を分離しΛOM

試験を行なった。なお、ラー－ドについては４時間水煮を行なってＰＯＶの経時的変化を炒

なし水煮の場合と対比させた。次に、脂肪酸組成の変化より脂質酸化防止効果をみた。

　結果　炒め直後のラード、サフラワー油、なたね油のＰＯＶは、香味野菜炒めの影響は

些少であるが、水煮１峙間では、香味野菜炒めの効果が認められ、さらにＡＯＭ試験によ

って誘導期は顕著に延長された。その程度は、ショウガ十ニンニクが最も効果的で、次い

でショウガ十ネギ、ショウガ、ニンニク、ネギの順となり、ショウガの効果は炒め後水煮

においてもかなり大きい。油脂の種類による炒め香味野菜の脂質酸化防止効果は、ラード

が最も顕著であり、リノール酸等の不飽和脂肪酸含量とは必ずしも一致しない。ラードで

は炒め後４時間水煮した場合でも炒め香味野菜の効果が認められるが、それは炒めなしよ

りは低い。各種油脂とも、酸化による脂肪酸組成の変化は、ＰＯＶほど顕著ではない。

158


