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　The 　cook 血g　properties　of 　 sesame 　seeds 　 were 　血ves   ated 　accor （洫 lg　to　the　changes 　in　the 虻

componentS 　When　the　seeds 　were 　roasted 　in　an　electric　oven 　l70，200　and 　230℃ for　l　to　20　min ．

　The 　higher　the　temperature　and 　the　longerしhe　roasting しime，　the　greater　was 　the　decrease　in　weight

and 　of　the　components ；i．e．，　sesamin ，　sesamolin ，　total　amino 　acids，　free　sugars　and 　free　amino 　acids ．
The　content 　of 　tOtal　dietary　fiber　progressively 　increased　for　l5　min 　of 　roas 血lg 　at　170℃，10　min 　at　200
℃or　5　mln 　at　230℃，Sensory　tests正ndicated 　that　l5　min 　of　roasting　at　l70℃ gave　the　best　taste　and

overaU 　 evaluation ．
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　1．緒　　言

　 ゴ マ は紀元前に ア フ リカ の サ バ ン ナ で 発祥して 以来 t

世界中 に 伝播 し ， 利用 されて きた油糧作物 で ある
1 ／

．

著者 らは こ れ まで に食品 と して の ゴ マ の 利用を調べ ，

世界各地 域 に お い て特徴的 な調 理 法あ る い は利用 形 態

が 存在する こ と を明 ら か に して きた
2 ’3 ）．日本に お い

て は和え もの等に使用す るすりゴ マ ，代表的精進料理

の
一

つ で あ る ゴ マ 豆腐お よ び天 ぷ ら油 と して の ゴマ 油

が独特 の 調理法で あ る と考え られ た．こ の うちゴ マ 豆

腐
41 ’6

ある い は 天 ぷ ら油
11’　1°

として の ゴ マ 油の 調理性

に つ い て は い くつ か の 報告が あ り，炒りゴ マ に つ い て

は 香気成分を中心 に 検討した報告
］1”14

や加工 ゴ マ の 保

存性 に 関す る研究
15
な ど がある．最近，ゴ マ 種子 の 特

徴的成分で あ る リ グ ナ ン 類 の 生 理作用 に 関する研究が

進 み
，

セ サ ミ ン は n−6 系 エ イ コ サ ノ イ ドの 産 生調

M ：tinT ／

， 血清 コ レ ス テ ロ ール降下作用
ISI］91

，乳癌などの

癌抑制
2°1
，セ サ ミ ノ

ー
ル ，セ サ モ

ー
ル お よび セ サ ミ ン

の 生体内抗 酸化に 基 づ く老化抑制
2122「

な どが 明 ら か に

され た．ゴ マ 油 の 酸化安定性に も リ グ ナ ン で あ る セ サ

モ リ ン が抗酸化前駆体 と して 重要な役割 をして い る こ

とが報告され て い る
23 四

．しか しす りゴ マ の 調理性，

す な わ ち ゴ マ 種子 の 炒 り条件や す り条件に よ る 成分 や

物性の 変化が す りゴ マ の 調理性に 及ぼ す影響に つ い て

は報告がない ．

　
一

方，最近 で は機械 で磨砕 したす りゴ マ や 調味料 ま

で加えた ゴ マ あえの 素など簡便な もの が市販され る よ

うに な り，すりゴ マ は 現在で も日々 の食事に欠か せ な

い 食品 で あ る こ とを物語 っ て い る が ，昔なが ら にす り

鉢とす りこ ぎで 磨砕 した 従来の す りゴ マ
as1

と は 物性 な

どが異なる と考えられ る．そ こ で 従来か らの 方法 によ

るすりゴ マ の 調理性を科学的 に 明 ら か に する こ と を目

的 と して 本報で は まず，す リゴ マ に 用 い る炒 りゴ マ に

つ い て種子の一般成分お よ び生体調節機能を有す る食

物繊維お よ び リ グ ナ ン 類 （セ サ ミ ン，セ サ モ リ ン，セ
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サ モ
ール ），呈味 に 関係す る 遊 離ア ミ ノ お よ び 遊離糖

の 炒 り条件 に よ る 変化 を調べ た．

　 2．実験方法

　 （1） ゴ マ 種子 の
一

般成分の定量

　 ゴ マ 種子は 1994年中国産の あらい 白ゴ マ （か どや

製油   ）を用 い た．水分は常圧加熱乾燥法に よ り，

粗脂質は ジエ チ ル エ
ー

テ ル を用 い た ソ ッ ク ス レ
ー

法 に

よ っ た．そ して その 脱脂試料 を用 い て 粗 タ ン パ ク 質量

を ミク ロ ケ ル ダー
ル 法 に よ り，灰分量 を直接灰化法 に

ょ り，総 食物繊維量 を AOAC −Prosky変法
t’ti

に よ る，

試薬キ ッ ト（Sjgma 社 （St，　Louis，　USA ），　Total　dietary
fiber　 No，　 TDFAB −D を使用 し定量 し た．また AOAC

公定法
t’：

によ り，水溶性お よび不溶性食物繊維に 分別

定 量 した．

　   　炒 りゴ マ お よ び測定試料の 調製法

　 焙煎 は 電気 オ
ー

プ ン （池本理 化 1601−SB） 170℃ 5，
10，15 お よ び 20 分，200℃ L5 ，10 お よ び 15 分 ，

230℃ 1，5，7および 10分 の 12種類の 条件を設定 し，

所定温度に ア熱 した 耐熱容器 （岩城硝子製パ イ ロ セ ラ

ム 直径 17cm ） に ゴ マ 種子 20　g を 入 れ 裏ご し を か ぶ

せ て所定時間行 っ た．焙煎後 30 分室温 放置 し，重量，

色調 および官能検査に供 した．また炒 りゴ マ を粉砕 し

て エ ーテ ル 抽出 成 分 と し て
，

セ サ ミ ン，セ サ モ ール ，
セ サ モ リ ン，さ ら に脱脂試 料 に よ り総食物繊維，総ア

ミ ノ 酸，遊離 ア ミ ノ 酸お よ び遊離糖を 定量 し た．

　（3） 重量お よび色調 の 測定

　各炒 り条件 で 調製 した炒 り ゴ マ の 重量 を 2回測定 し，

その 平均値 を加熱前 の ゴマ 重量 に対す る割合で 示 した，

また 各炒 りゴマ を測定容器に 入 れ て
， 測色色差計 （日

本電子 NDH 工001　DP ） によ りハ ン タ
ー

表色系に 基づ

く L 値，a 値お よ び わ 値 を測定 し，生 ゴ マ と の 色差

」 E を 求 め た ．

　（4） セ サ ミ ン，セ サ モ リ ン ，セ サ モ
ー

ル の 定量

　炒 リ ゴ マ の 粉砕試料をエ ー
テ ル 抽出 し，エ

ー
テ ル を

留去した後酢酸 エ チ ル で 希釈 し，セ サ ミン
，

セ サ モ リ

ン お よ び セ サ モ
ー

ル を，HPLC （島津 LC−6A） を用 い

て カ ラ ム は Develosil　 OD −7 （8× 250　mm ，野 村化 学

製），移動相 は水 ： メ タ ノ ー
ル 〔25：75v／v ｝ 混液，

流速 0，9ml ／分，検 出 は 蛍 光検 出器 〔Shimadzu　RF

535｝）Ex．290　nm ，　 Em ，328　nm を用 い た．標 品 と し

て セ サ ミ ン とセ サ モ リ ン は ゴ マ 種 子よ り単離 ・精製 し，
Mass，　 IH

　NMR などの機器分析 に よ り同定
t’s

した純品

を 用 い た ．セ サ モ
ー

ル は Sigma 社特級試薬 を用 い た．

26

　   　総ア ミ ノ酸の 定量

　 200℃ で焙煎 した炒 りゴ マ を用 い て，そ の 脱脂粉末

試料 5mg に 6 ］ HC ｝1m1 を加 えた試験管 を脱気封管

し，110℃ で 24時間加水分解 した．ろ過液を減圧乾固

し，0．02　］
−HCI　l　ml に 溶解 し て試料と した．高速ア ミ

ノ 酸分析計 C日立 L・8500＞の 生体成分分析法 に よ り

ア ミ ノ 酸を分析 した，カ ラ ム は生体液分析用 パ ッ ク ド

カ ラ ム （4．6x60 　mm ，日 立化成製），反応液 は ニ ン ヒ

ド リ ン 溶液 （L−8500型高速 ア ミ ノ 酸分析用 ニ ン ヒ ド

リ ン 試薬 キ ッ ト，和光純薬 丁 業製），緩衝液 （L−8500

型高速 ア ミノ 酸分析用 PF 緩衝液 PF −1 ・2 ・3 ・4 ・RG ，
［1菱化成 11業製），流速は 緩 衝 液が 0．　35　ml ／Mill，反

応液が 0．30m1／min ，反応温度はカ ラ ム 38− 70℃，反

応槽 135℃ と し，10 μ
1 を注 入 した．絶対検量線法に

従 っ て 計算 した．

　（6） 遊 離 ア ミ ノ 酸お よび遊離糖 の 定量

　遊 離 ア ミ ノ 酸 の 定量 は 脱脂粉末試料 4g に 蒸留水 10
ml を加え， 5 分間超音波処 理 し，遠心 分離後 ろ 過 し

た．そ こ に ス ル ホ サ リ チ ル 酸 を加え，除 タ ン パ ク し

12，　OOO　rpm ， 4 ℃ で 20 分間遠心分離 して
， ヒ澄部 を

試料 と し た．高速 ア ミ ノ 酸分析計 （日立 L−8500） に

より生体成分分析法に従 っ て定量 した．

　遊 離糖 は，脱脂試料 150  に 脱 イオ ン水 15ml を

加 えて ，100℃ 20分還流抽出 した．25ml に 定容 し，
ス ル ポ サ リ チ ル 酸を加 え て 除 タ ン パ ク し た．12、000
rpm

，
20 分遠心分離 して イオ ン 交換樹脂 （ア ン バ ーラ

イ ト IR−120　B お よび IRA −68，オ ル ガ ノ 製 ） を詰め た

カ ラ ム に 流 し，溶出液 を 5ml に 減圧 濃縮 し た．0，45

flM フ ィ ル ター
を通 して HPLC （B 立 L−6200）試料と

し た．示差 屈折 計 （L−330）を用 い て カ ラ ム Gelpack
GL −C　615−S，温 度 60℃，移動 相 は水，流 速0．5ml／

min の 条件で ，グ ル コ ー
ス ，フ ラ ク トース お よ び ス ク

ロ ー
ス を分別定量した．

　（7） 炒 リゴ マ の 官能検査

　12種 類 の 炒 りゴ マ に つ い て P備的 に 官能検査 を行
い ，食用適性 の 低 い もの を選ん で 除外 し，比較的食味

評価の 高か っ た 炒 り ゴマ の 性状 お よ び 嗜好性 を 5段 階

評価法 に よ っ て 判定 した．

　3．実験結果お よび考察

　（1） ゴ マ 種子の
一

般成分

　実験 試料 と し た ゴ マ 種子 の 成分 は水分 6．46％，タ

ン パ ク 質 18．97％，脂 質49．23 ％ ，総食物 繊 維 16．07
％ お よ び灰分 景 S．27％ で あ っ た 〔Table　l）．うち食物

C138）
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繊維に つ い て は不溶性 食物繊 維が 14，72％ ，水溶性食

物繊維 1．95％ で あ り，食物繊維成分表
29・’「°

に よる値と

ほ ぼ
一

致 し，ゴ マ の糖質の約 80％ が 食物繊維で あり，

ゴ マ 種子は 食物繊維を多く含む食品で ある こ とが確認

Table　1．　 Composition　of 　raw 　sesame 　seeds （％ 〉

MoisLureProteinLipidsTotal

　dietary　fiber

　 Water　inSQIuble

｛　 Water　soluble

AshLignansOther

6．4618

．9749

、2316
．0714

．721

．955

，270
．483
．52

Sesamin，sesamolin 　and 　sesamol 　are 　defined　as　lignans．

された．

　（2） 焙煎に よ る重量お よ び色調 の 変化

　炒 りゴ マ の 重量変化をTable　2 に，ハ ン ター表色系

に 基づ く色調 の 変化をTable　3 に 示 した．い ずれ の 温

度に おい て も加熱時間が 長くな る ほ ど重量が減少 し，

また高温ほ ど重量減少は著し く，水分の 蒸発に よ る も

の と考え ら れ た．170℃ 20 分，200℃ 5 分 あ る い は

230℃ 5 分焙煎 し た ゴ マ 種子の 重量 が ほ ぼ 等 し く，ハ

ン ター
表色系 に よ る色調 もほ ぼ 等 しか っ た．200℃ で

10 分以 上，230℃ で は 7分以上 の 焙煎 に なる と 明度 乙

値が低下 し，未加熱 ゴ マ との 色差 も急激 に大 き くな り，

メ イ ラ
ー

ド反応がすす み，焦げ色が濃くなっ た と考え

られ た．

　  　焙煎 によ る 総食物繊維量 の 変化

　 ゴ マ 種子の 総食物繊維量 （Table　4）は，170℃ に お

い て焙煎時間 15分 まで 増加し，200℃ に お い て は 10

Table　2．　 Weight 　change 　of 　roasted 　sesame 　seeds （％）

Roasting　temp ．

　 　 〔℃ ）

Roasting　time　（min ）

0 1 5 7 10 15 20

170200230 100100100

99．5799

，D3

97，8495

．5195

，45 95，22

96．1395

．1794

．12

96，0994

．88

95，49

Each　va ］ue 　represents 　the　meaIl 　of　2　samP 】es．

Tabie　3，　 Hunter　color 　 values 　of　roasted 　sesame 　seeds

Roasting　conditions L b 」E

Omin 59，2 4．O 14．O

170℃ 5mil110

　min15

　min20min

58．658

，654

．354

．1

4．64
．85

．25
，1

200℃ lmin5miniOmin15

　min

58．854

．645

．844

．3

3，94

，74

．24

．o

15．315

．914
．415

．414

．ll5

．012

．912

，7

L62

，15

．05

．10

．34

．713

．314

．9

230℃ lmin5

皿 in7minlOmin

57．554

．236

．432

．3

4．24

．84

．54

，6

14，7

上4，911

，4

上0，2

1．85

．022

．927

．1

Lscale　represents 　lightness！darkness：whi ［e ＝100，　black＝0．　a 　scale 　represents 　red ！green： red ＝
（十 ），green＝

（
一
）bscale　represents 　yeHow〆blue・yel1ow＝ （十 ），blue＝〔

一
）、」Erepresents　color 　d正fference．
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分 ， 230℃ に お い て は 5 分まで 増加し，そ の 後減少す

る 傾向で あ っ た．170℃ 15分の 焙煎 に よ っ て 未加熱時

の 23．6％
，

200 ℃ 10 分 で ll．4％ ，230℃ 5 分 で 19，6
％ そ れ ぞれ増 加 した．現在まで に ゴ マ 種子 の 調理 に よ

る総食物繊維量 の 変化 に関す る報告はな い が ，種実類

に属する コ コ ア 豆 の 生豆 と炒 り豆 を比較研 究 し， 焙煎

に より不溶性食物繊維が わずかに減少 し，そ の ため に

総食物繊維量も減少 した とい う報告
31／

が ある．また野

菜類等植物性食品中の 食物繊維量 の 調理法 に よる変化

を検討 した報告
32）

で は食品に よ っ て そ の 変化 は 異な り，

規則性は 認 め られ て い な い ．ゴ マ 種子 の 焙煎 に よ る食

物繊維量 の 増減 は褐変物質の 生成や タ ン パ ク質 の 変性

等に 基づ く酵素不消化物 の 産生 とその 消長 に よ る もの

と考えら れ る が，そ の 原 因解明 に は さ ら に 検討が必要

で あ る．

　（4） 焙煎 に よるセ サ ミ ン，セ サ モ リ ン お よびセサ モ

　　　
ー

ル 量 の 変化

　 ゴ マ に特有の リ グ ナ ン 類 の セ サ ミ ン お よ びセ サ モ リ

ン，さ ら に セ サ モ
ー

ル の 焙煎に よ る 変 化 を示 した

（Table　5）．セ サ ミ ン は 比較的安定 で あ っ た が，加熱

が 長 くな る と減少傾向に あり，セ サ モ リ ン は減少を示

した．ゴ マ 油 中 に お い て は，180℃ の 加熱 で セ サ モ リ

ン が速や か に 分解 しセ サ モ
ー

ル が急激 に 生成 した後，
セ サ モ ール 自体が分解消失する こ とが明らか に され て

い る
23〕

，炒 りゴ マ で は 200℃ 15分ある い は 230℃ 10分
とい う高温加熱 で セ サ モ ール が多量に生成 して い る こ

とが わ か っ た ．セ サ モ
ー

ル は代表的抗酸化物質で あ る

の で ，高温加熱炒 りゴ マ は酸化安定性が 高い と推定 さ

れ る．

　（5） 焙煎 による ア ミノ酸の変化

　200℃で焙煎 した場合 の ア ミ ノ 酸組成 とそ の 量 の 変

化を Table　6 に示 した．ゴ マ 種子に は全ア ミノ 酸の う

ち，グ ル タ ミン が 18．3％ ，ア ル ギ ニ ン が 13．4％ と 多

く含まれ ，つ い で ア ス パ ラ ギ ン が 7．4％ ，ロ ィ シ ン が

7．2％ で あ っ た．焙煎に よ る 損失は 200℃ 5 分の焙煎

に よ り，全 ア ミ ノ 酸 の 46，8％，ユ5 分 の 焙煎 で 68．0％

で あ り，ア ミ ノ 酸が成分間反応に使 わ れ たためと考え

ら れ る．ア ミノ 酸別に み る と，セ リ ン，バ リン ，ロ イ

シ ン ，フ ェ ニ ル ア ラ ニ ン そ し て グ リ シ ン は とくに著 し

く減少 した．ゴ マ の ア ミ ノ酸 は 標準 ア ミ ノ 酸パ ターン

（FAO ／WHO ）と比較する と リジ ン が少な く，メ チ オ

ニ ン が多い が ，比較的その 組成お よ び利 用率は す ぐれ

て い る こ とが報告
11

さ れ て い る．ゴ マ の 通常 の 炒 り条

件で もア ミ ノ 酸は損失す る こ とか ら，ゴ マ タ ン パ ク質

の 栄養価を考 えれば，可能な限 り穏や か な炒 り条件が

望ま し い と い え る．

　（6） 焙煎 に よる遊離ア ミ ノ酸お よび遊離糖の変化

　呈味成分と し て 遊離 ア ミ ノ 酸 〔Table　7）お よ び 遊

Table　4．　 Total　dietary　fiber　content 　of 　roasted 　sesame 　seeds （％ ）

Roasti  temp ．

　 　 （℃ ）

Roasting　tme （min ）

0 1 5 7 10 15 20

170200230 16．0716

．0716

．07

16．0619
，36

18，9616

．0420

．18 19．42

16．9218

．8418

．12

20．7115
，03

18．52

Each　value 　represents 　the　mean 　of 　2　samples ．

Table　5．Sesamin
，
　sesamolin 　and 　sesamol 　conterlts 　of 　roasted 　sesame 　seeds （mg ／100　g　oiD

170℃’
200℃ ’ 230℃ ’

Roasting　time （min ） Roasting　time （min ） Roasting　time 　（min ）

0 5 15 20 5 15 5 10

SesaminSesamolin

Sesamol

633，4345

．3

　 5．3

620．1331
．0

　 4．4

570，6284

，0

　 5，7

527．5273

．5

　 3．4

578．0302
．8

　 7，7

512．4244

．216

．2

598．2300
．2

　 6．6

594．6277

．218

．2

Each　value 　represents 　the　mean 　of 　2　samples ．’RoasLing　temperature ．
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Table　6．　 Effect　of 　roasting 　on 　the　total　amino 　acid 　composition 　of 　sesame 　seeds （mg ／1009）

200℃ ’ 230℃ ’

0 1

Roasting　time （min ｝

　　5　　　　 　　　 10 15

Roasting　t  e 　（luin ）

　　　　　　　　10

蜘

伽

距

 

跏

町

池

堀

甑

蹠

 

恥

脱

協

恥

魄

　 807．2

　 411．8

　 525，71

，974，2

　 350．8
　 678，6

　 569，7

　 582．8
　 215，玉

　443，8

　786．8
　 471．5

　 546．2

　 346．5

　 257，51

，469．2

　　790，8

　　455．5

　449．31

，924．0

　338．5
　 611．5

　547，7

　576．l
　　　o

　 447，1

　745．2

　　98．9

　520，1

　321．5

　251，81

，312．7

　 362，0

　　161．1

　　　7．3

　861．9

　　144．3
　　 63．6

　212，1

　　34．2

　 193．8
　 108。5

　　　0

　 219． 

　　　0

　 300，2

　 252．91

，227．1

284．8124

．7

　　6．1692

．7118
．855
，5171

．517

，3155
．590

，9

　　0173
．9

　　0

上26．5302

，5688

．4

220．493

，3

　　4．6559

．794

。551
．4142

．6

　　3，6126
．572
．9

　　0142

．8

　　095

，0338

．0648

．2

155．129

．0

　　3．0477

．583

．133
．1132

．0

　　0104
．258
，7

　　0119

，3

　 057

，9215
，7186

．2

Total1Q ，924．3 10，017，1 5，815．4 4，137．1 3，491．6 2，456．3

寧 Roas恒ng 　temperature．

　　　　　　Table　7．　 Effect　of　roasting 　on 　the　free　amino 　acid 　composition 　of　sesame 　seeds 〔mg ／100　g）

170℃’ 200℃’ 230℃ ゆ

0
　　Roasting　time （min ）

5　 　 　 　 　 15 20
Roasting　time （min ）

　　　5　　 　　 　 15

Roasting　time （min ）

　　　5　 　　　 　 10

Pr　

　

α

恥

m

取

b

詛

S

°
nATSGPGAV

贓

恥

 

短

恥

恥

慵

蛇

57744365791384061026030819946553410501400001110057777350005551424040138267652400070140000110004219

　

225

　

0790080

9393

　

446

　

4154314

10010130000010005

58

724

6

9

7

6

　

06

　

305

　

1

　

　

3

　

　

1

000000100000000057586409L92770232000440576725200020011000010GO8

　

6
Ω
0784

凸
只∪

2
　

0
α
U1342

00000000000000003016

　

695

　

937854

・

3

6316

　

655

　

2138313

1001002000000000222

　

5056

　

5

209

　

4425

　

3

0010000000000000

Total 27．92 23，45 16，30 6．37 16．70 7．91 13．65 12，30

顎Roasting　temperature．
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離糖 （Table 　8＞の 焙煎 に よ る変化を調べ た，遊離 ア

ミ ノ 酸と して 未加熱の ゴ マ に は，グ ル タ ミ ン 酸が 5．6
mg ／IOO　g，ア ス パ ラ ギ ン 酸 4．2mg ／IOO　g，ア ラ ニ ン

4．1　mg ／100　g と 比較 的呈味力が 強 い もの が 多 く，
フ

ェ ニ ル ア ラ ニ ン ，リジ ン ，チ ロ シ ン，グ リ シ ン，ス レ

オ ニ ン は lmg ／IOOg　Jl上 の 含量 で あ っ た．遊離糖 と

し て は ス ク ロ ー
ス 1．40％ が 多く，グ ル コ ース O．49％，

フ ル ク ト
ー

ス 0，31％ で あ っ た。こ れ ら が甘味 を中心

に，酸味あ るい は苦味 とともに 呈味 に 寄 与して い る と

考えられた．こ れ まで に ゴ マ 種 f・の遊離糖に つ い て は

い くつ か 報告
．師

が あるが，遊離糖の 種類お よ び 含有

量 に つ い て は さまざまで あ り，測 定方法 あ る い は 品種

な どの 違 い が 原因 に あると思 われた，

　 い ずれ も焙煎に よ り減少 し，遊離ア ミ ノ 酸は 170℃

焙煎 で は 15分，200℃ 焙煎 で は 10 分，230℃焙煎 で は

5 分 以 L経過す る と次第 に 減少が認 め ら れ る よ うに な

っ た．遊離糖は 170℃ で 15分，200℃ で 5 分，230℃

で 5 分の 焙煎 に よっ て 未加熱 ゴ マ 中の 遊離糖 の 半分以

上が損 失 した．200℃ 15分の焙煎で 遊離糖 の 残存率は

10．1％，230℃ 10分 で はわず か に 0．2％ と な っ た．焙

煎に よ る損失は グ ル コ
ー

ス に 著 し く認 め られ た．

　（7） 炒りゴ マ の 官能検査

　 F備的 に 行 っ た 官能検査から，170℃ 5 分，200℃ 1

分 と 15 分，230 ℃ 1 分、 7 分 さ ら に 10分 の 焙煎 に よ

る 炒 りゴ マ は加熱 の 過不足に よ り嗜好性 が低 い こ とを

認めた．一
方，170℃ 10 分，15 分，20 分，200℃ 5 分

と 10分，230℃ 5 分 の 炒 り条件に よ る炒 りゴ マ は 比較

的食味が 良好で あ っ た の で ，こ れら 6 種 の 炒 りゴ マ に

つ い て 5段 階評 価法に よ る官能検査 を行 っ た ．色 や 外

観 は 170℃ 15分あ る い は 10分 と い う緩慢 な炒 り条件
の 炒 リゴ マ が高 く評価 され，香 りに つ い て は 200℃ 工0

分，170℃ 20 分あ る い は 230℃ 5 分の 高温ある い は 長

時間焙煎 した炒 りゴマ が よ い とさ れ た，味 に つ い て は

170℃ 15分，170℃ 10分焙煎の ゴ マ の 評価が高 く，総

合的 に は 170℃ 15分焙煎 の ゴ マ が よ い とされ，味に

対す る評価が 大きく反映 して い る と 考え ら れ た，浅井

ら
ll

は 鍋 を 用 い て ゴ マ を 185℃，200℃ ，22〔｝℃あ る い

は 240℃ で 焙煎 し，それぞれ ナ ッ ツ 香，ゴ マ 香，焦 げ

臭 を有す る試料を調製 し，比較 して い る．嗜好 に 関与

す る の は ，ゴ マ 香 よ りもナ ッ ツ 香で ある と し， 総合的

に 220℃ で焙煎 したナ ッ ツ 香 を有す る炒 りゴ マ が 最 も

好まれ た として い る．今回の 実験か ら，ゴ マ の 香りよ

り も味が ゴ マ の 食味評価に大き く影響す る こ とが明ら

か に な り，170℃ 15分 で焙煎 した ゴマ は呈味成分 で あ

る遊 離 ア ミ ノ 酸や 遊離糖 の 加熱に よ る損 失が比較的少

な か っ た と い う結果 で 裏付 け ら れ る と思 わ れ る．

　以 L，ゴ マ 種 子を焙煎 すると，ほ とん どの 有効成分

は 次第 に損失す る こ とが わ か っ た．そ の 成分損失 を最

小限 に と ど め ，しか も生 っ ぽ さがな くな り，ゴ マ 特有

の 風味 を呈す るような炒 り条件が望 ましい と考え られ

た．さ ら に す り ゴ マ の 調製に は ゴ マ re　r・の 膨張や表皮

170℃，1〔  ln

1ア0℃，15mFn

170 ℃，2伽 ■n

200℃，　da14n

20D℃ ．tomln

230℃，5mln

昭 c 。b ・

■ F。m

鬮 A ・  ・

口 T・ …

驪 。》8酬 1

　 　 　 　 冒1　　　　　曹O．5　　　　　0　　　　　 0．5　　　　　 1

　Fig．1．　Sensory 　evalution 　of　roasted 　sesalne 　seeds

Significant　differences　（P〈 0．01）　were 　found　　among
samples 　for　each 　evaluated 　item．

Table　8．　 Free　sugars 　in　roasted 　sesame 　seeds （％）

170℃ 拿

200℃拿
230℃’

0

　 Roasting　time 〔min 〕

5　 　 　 　 　 15　 　 　 　 20

Roasting　time 　 lmin＞

　 5　 　　 　 　 15

Roasting　t虹τle　Cmin｝
　 5　 　　 　 　 10

GlucoseFructose

Sucrose

O．490

，311

．40

0．OlO
．14D

．77

0．010

．150

．56

0．OlOO

．53

O．OlO
．110
．44

0．030

．090

，04

0，080

，160

，52

00

．Oltr

tr：trace （1．0−10　mg ％ ）．
嘔Roasting　temperature ，
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構造 の 変化 が 関 与す る と思 わ れ ，今後検討す る ア定 で

ある．

　4．要　 約

　11本独特の 調理 で あ ると考えられるす りゴ マ の 調理

性を明らか に す る た め に，本報で は ゴ マ 種 r・の炒 り条

件 に よ る 成 分変化 を検討 した，焙煎温度は 170℃ ，

200℃ お よ び 230℃ と し，時間 は 1分か ら 2  分 の 各温

度 に つ き4 通 りと し た．170℃ 20 分，200℃ 5 分 お よ

び 230℃ 5分焙煎 した ゴマ 種 f一の重量，色調は ほ ぼ同

じで あ っ た．総 食物繊 維 量 は 170℃ 15分，200℃ 10

分，230℃ で は 5 分 を ピー
ク に 減少 し た ．セ サ ミ ン や

セ サモ リン ，ア ミ ノ 酸も加熱とともに減少した ．また

呈味 に関係す る遊離 ア ミ ノ 酸お よ び遊離糖 も次第に 減

少 した．官能検査か ら 170℃ 15 分 で焙煎 した ゴ マ の

味の 評価が高く，炒 りゴ マ として 総合的 に好 ま しい こ

とが明 らか に な っ た．
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