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lGp-9　　　　ホットプレート加熱油脂の劣化とその防止

　　　　　　　広井　勝

　　　　　　　（郡山女子大）

［目的］通常油脂が加熱され、油脂の劣化が進むとこれに合わせてトコフェロール（Ｔｏｃ）

の残存率が低下するが、サフラワー油を200°C以上で加熱した場合、油脂劣化度の高いハイ

リノール酸タイプ（HLSO）の方がハイオレイン酸タイプ（HOSO）のものよりもToeの残存率

が高いという逆転現象が見られる。そこでこの逆転現象をより明確にしていくために、加

熱温度を180°Cと230°Cとし、HOSO、HLSOの配合割合と加熱時間を変えて検討した。また、

HOSOの場合、用いる油の未加熱時の過酸化物価(PV)の違いによりToo残存率に差が見られる

事があるので、PVの異なるHOSOを用いこの点についても検討した。

［方法］実験に使用したサフラワー油は、ハイオレイン酸タイプ２種（以下HOSO-1 ■HOSO-2）

と、ハイリノール酸タイプ１種である。これら２タイプの油脂をHOSOのみ、8:2、7:3、1:

1、3;7、2:8、HLSOのみと配合割合を変えて調合し、これを500nilビーカーにlOgとり、家庭

用ホットプレートでISCC、230・Ｃで5～20分間（通常10分間）加熱し、油脂の劣化度とToe

残存率を調べた。

［結果］230°C加熱の場合、PVはリノール酸の配合割合が増すにつれ低下し、逆にcv、An. V

は高くなっていた。 Toe残存率はリノール酸含量の多い油脂ほど高い値を示し、油脂の劣化

度と逆の関係を示していた。 180°C加熱の場合は用いたHOSOにより結果が異なりs PVがOの

HOSO-1のみの加熱では油脂の劣化はほとんど起こらず、Ｔｏｃ残存率も63. 1%と高い値を示し

ていたが、HOSO-2は油脂の劣化度が高く、Toe残存率も低かった。 HOSO-1にHLSOを配合した

場合、配合割合が1:1で１番Toe残存率が低く、230°C加熱の場合とは結果が異なっていた。

1 Gp-10　　ガラクトマンナンとの複合体形成による大豆たん白質由来の抗酸化剤の開発

　　　　　　○足立奈緒子・中村宗一郎（島根大）

目的　現在，食品業界で使用されている抗酸化剤の多くは化学的に合成されたものが多

く，しばしばその安全性が問題にされてきた。そこで今回，我々は，大豆たん白質のキ

レート効果に着目し，化学試薬を用いない方法で多糖修飾し，大豆たん白質に由来する

安全な抗酸化剤性食品素材を開発するための基礎的な研究を行った。

方法　大豆たん白質と可溶性食物繊維であるガラクトマンナンとの等量凍結乾燥粉末を

相対湿度79％で，3週間, 60℃に加熱した。大豆たん白質とガラクトマンナンとの複合

体形成は, SDS-PAGEによって確認した。複合体の抗酸化効果は，リノール酸を供試脂

質としてＴＢＡとＰＯＶの変化を追跡する事によって調べた。

結果　1週間以上のインキュベーションによって，大豆たん白質とガラクトマンナンとは

複合体を形成することが確認された。得られた複合体の乳化性は，著しく向上し，乳化

活性は約2倍となった。大豆たん白質の抗酸化能は，複合体形成によって著しく上昇した。

このことは，ガラクトマンナンとの複合体形成によって油との親和性が強化され，大豆

たん白質の金属イオンキレート能が減ずることなく，新たにラジカル捕捉能が発現した

ことと密接に関係していると推測された。

144


