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マイクロ波加熱による油の劣化の検討（第2報）

昭和女大短大　田中伸子　○塚本ゆき　昭和女大家政　岡村浩

【目的】電子レンジによる食品の再加熱は、日常の食生活においてしばしば行われている。

そこで、食品を短時間で高温処理するマイクロ波加熱が食品中脂質にどのような影響を与

えるか検討を行った。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・

【方法】サラダ油を150～155°Cで常法加熱したものと180Wの電子レンジ加熱したものを

試料として用いた。加熱された食品中脂質の保存中の変化を調べるため、上記試料を冷蔵

庫に放置し、２・４・７日後に油の劣化を過酸化物価・酸価・カルボニル価の測定により

検討した。その後、再加熱による脂質の変化を調べるため電子レンジにて再加熱を行い同

様に劣化を検討した。’更に、各試料をイアトロピーズ（ＩＢ）カラムクロ･マトグラフィーで

分画し、それぞれのフラクションにつきＴＬＣ・G L Cにて比較検討を行った。

　【結果】未使用油の場合、ガス加熱・レンジ加熱とも酸価・カルボニル価はほぼ同じ値で

あったが、過酸化物価はガス加熱油の方がわずかに高い値を示した。冷蔵庫での放置時間

の増加に伴い、過酸化物価・カルボニル価は上昇傾向が認め‘られ、電子レンジでの再加熱

により更に上昇した。この再加熱における過酸化物価の上昇率は連続加熱において同じ時

間加熱を延長したそれよりも大きく、加熱の途中で一旦温度が下がることにより過酸化物

が蓄積されやすいものと推察された。劣化により生じると思われる遊離脂肪酸の組成を検

討するため、I Bカラムクロマトグラフィーによりサラダ油の主成分であるトリグリセラ

イドを除去し、ＴＬＣ・G L Cにて分析したが、大きな変化は見られなかった。更に詳細

な検討を加えたい。
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《目的》一村一品食品の付加価値を高め、その健康乳製品の化学分析と

食品の相乗性の効果を附与する健康乳製品の機能性食品開発研究に取り

組んだ。

《方法》大分県産安心院ブドウ、ハチミツ、牛乳をベースに①カボス
②人参　③ヨーグルト（ブルガリア菌発酵）等を添加し、３種のミルク

ジュース及びミルクゼリー化を試み、液体ガスクロマトグラフィによる

定性分析とその相乗性を調べた。

《結果》
　①―村一品食品である(1)カボス(2)ブドウ(3)ハチミツ(O人参等を化

　　学分析により定量分析結果がみられた。
　②各乳製品の官能検査ではかなり高い嗜好性がみられた。

　③食品の味の美味しさ（おいしさ）について相乗性作用がみられる。

　④嗜好性の面より二次機能性健康食品としての特質を備えている。
　⑤一村一品食品のおいしさについて、かなりの付加価値か高められて

　　いる。
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