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市販油脂食品 の 変敗に つ い て

岩尾　裕之
＊

高居百合 子
＊＊

　 食用油脂あ る い は 油脂含量 の 高い 食品を貯蔵 して い る

と．空気中の 酸素，日光，微生物，酵 素 な ど の 作用 を 受

け て
， 不快な臭気が 発生 し た り，味が 悪 くな っ た り ， 着

色 した りす る よ うに な る。こ の よ うな泊 の 劣化現象を普

通に 酸敗とい い ，次 の よ うなタ イ プに 大 別 す る こ とが 出

来 る 。

　 （1）　酸イヒ的酸敗

　　 1） 生化学型酸敗

　　 2）　非生 化 学 型酸敗 （
一

般的酸敗）

　   　非酸化的酸敗

　　 1）　加水分解型酸敗

　　 2）　 ケ トソ 生成型酸敗

　 生化学型酸敗 とい うの は ，冷凍貯蔵 し た エ ン ド ウ豆 の

黒変が その 例で あ っ て ，不飽和脂肪酸が リボ キ シ ダーゼ

の よ うな酵素に よ っ て酸化され，そ の 生成酸化物が ク ロ

ロ フ ィ ル に 働い て お こ る。

　非生化学型酸敗，つ ま り一
般に 酸敗 とい っ て い る食用

油脂な どの 酸化的酸敗が こ れ で あ っ て ，空 気中 の 分予状

酸素が 働 い て お こ る。フ リーラ ジ カ ル の 生 成を へ て 進行

す る 自動酸化 と して 研究され，数多 くの 報告総説が書か

れ て い る 。 大亙 油 に み られ る もど り現象 もこ れで あ る と

い われ，わ ず か の 酸素量 で 早 い 時期 に 起 こ る 点が 特微 と

され て い る
。

ま た ，200°C 前後で 揚げ油を用 い る と熱酸

化重合が お こ る
。
100°C 以 下の 場合 に み られ る よ うな不

飽和脂 肪 酸の 自動 酸 化 とは 異な っ た 重合反応で あ る とい

わ れ る 。ま た 熱酸化 に よ っ て 油脂 の 分解生成物 も出来 る。

い ずれ に して も，こ の劣化現象は，揚げ油の 温度 と空気

との 接触面積 に 大 きな 要 因 が あ る 。

　加水 分解型酸敗 とい うの は ，乳製品などで み られ る乳

脂肪 の 加水分解で遊離 した 酪酸臭発生が 例 で あ る。リパ

ーゼ な どが 働 くと酪酸，カ プ ロ ン 酸，カ プ リル 酸などの

低級脂肪 酸が 分離 し て 悪臭 を 発す る よ うに な る。酸敗 し

た バ タ ーの 臭気や マ ー
ガ リン ，シ St　一 ト ニ ソ グ オ イ ル ，

乳製品 な どの 悪 臭は こ れ で あ る。

　 こ れ とは 別 に ，乳製品 や ヤ シ 油．な ど低級脂肪酸 を 含む

油 脂 を 使用 した 食 品 に ，コ ウ ジ カ ビや 青 カ ビ などの よ う

な 微生物が 繁殖す る と ， カ ビ の 出す酵素 に よ っ て ，低級

脂肪酸が ケ ト酸を経て炭索数の 少な い ケ トン を 生成す る。

こ れ が オ フ フ レ ーバ ーの 原因に な るが ，こ れ を ケ トン 生

成型酸敗とい う。

　以 上 の よ うな 油 脂 の 酸敗 の うち で ，最 も凪 く普通 に お

こ り得 る の は 非生化学型酸敗，つ ま り一般に 酸敗とい わ

れ て い る現象．そ の 中で も自動酸化に よ る もの で あ る。

油脂は rW に ．そ の 脂肪酸組成に 特徴があ り，それに よ

っ て特有 の 理 化学 的性質を も っ て い る。す な わち，ヨ ウ

素価，ケ ン 化価，ラ イ ヘ ル トマ イ ス ル 価，不 ケ ン 化物価

な どで あ る。こ れ とは違 っ て ，油脂が変敗 を 初め る と，

そ れ に 従 っ て数値が変化す る特 数 もあ る。こ れ を測定 し

て判定すれ ば ， あ る程度 ， その 油脂 の 自動酸化 の 進み 具

合 を判断する こ とが出来 る。こ れ に 用 い られ る の が ，酸

価 ，過酸化物価 （POV ），カ ル ボ ニ ル 価，　TBA 値 などと

い っ た もの で あ る。こ れらを判断の 材料 に す る理 由 は ，

次 の 自動酸化の 模式図に み られ る 生成物 に 着 目 して，こ

れ を化学的 に 測定 し て い る の で ある
。

＊ ‡‡
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酸価とい うの は ，油脂 の 加水分解 に よ っ て遊離 し て く
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る脂肪酸を KOH を用 い て滴定 し中和 に よ っ て 得られ る

値に よっ て知る の で あ るが ，食品に 酢酸そ の 他 の 酸性物

質 が 存在 して い る と，それ も測 定 され て し ま う場合もあ

る 。

　過酸化物価 は ，油脂 の 初期 の 変敗生成物 で あ る過酸化

物 の 量 を求め る もの で ，変敗が 進む と さ らに 分解され 過

酸化物価と して は 低い 数値 に な っ て し ま う。

　 カ ル ボ ニ ル 価は ヒ ドロ ペ ル オ キ シ ドの 分解物 の うち，

カ ル ボ ＝ ル 墓を もつ もの だ けを測定して い て，前者の酸

価 や 過酸化物価 と の 関係で考察 しない と判断 を あや ま る

こ とがあ る。

　 TBA 値 とい うの は ，チ オ パ ル ビ ッ ール 酸 と反応す る

物質 とい うこ とで あ っ て，い ろ い ろ生成され る 分解物 の

うち で ．主 と して マ ロ ン ア ル デ ヒ ドを 測 定 し て い る。こ

れ は 測定 に 条件が あ っ て ，一定の 値を得 るの が なか な か

むずか しい 。

　また こ の よ うに測定 し て 得 られた 数値 の 取扱い に もそ

れ ぞれむずか し い 場 合が あ っ て ．こ れら数値 を も っ て 油

脂変敗 の 度合 を標示 す る に は 困難な こ ともで て くる 。 そ

れに もか か わ らず酸敗 の 度合を表現 しな け れ ば な らな い

の は ．酸敗油脂 の 人 の 健康 へ の 影響があるか らで あ る。

酸敗油脂 の 毒性 に つ い て も数多くの 研究報告が 今 日 まで

出 され て い る。

　 こ とに 過酸化物 は ，熱 に 不安定で あ っ て ，室温で もし

だ い に 分解す る し．100°

C に 達しな くて も熱 を与 え る と

速 か に 分解され る 。
カ ル ボ ニ ル 化合物や ヒ ド 卩 キ シ 酸な

どに な る ほ か ，加熱温度が高い 場合に は ，
・一

部重合 して

環状化合物が 生成 され る。こ れらの 物質の 毒性 は高く，
か つ て 昭和39年 7 月 に 発生 した イ ン ス タ ン トラーメ ン に

よ る 中毒 は ，こ れが原因である と され て い る
1）。過酸化

物 の 毒性 は ，まず蛋白質の SH 基を徐 々 に 酸化 し，ミ ト

コ ン ド リ ア 中 の コ ハ ク 酸酸化酵素などの 活性i阻害 ， 腸管

の キ サ ン チ ソ オ キ シ ダ ーゼ の 不 活性化，肝．腎，心 の 肥

大な どに よ る とい わ れ る。

　油 脂 の 自動酸化が 進 ん だ もの の 中に は ，か な り強 い 毒

性を もつ もの の あ る こ と も報告 さ れて い る
2）

。 しか し．

毒性 と まで は ゆ か な く と も，油脂 の 栄養価低下 を きた す

とい う研 究は ， 古 くか ら我国 で は 金 田
3 ），松尾

4） らに よ っ

て 行なわ れ て来た 。われわれ の 研究室で も昭和36年以来

変敗油 脂 の 栄 養 に 及 ぼ す研究 を 行 っ て 来た が ，身欠 ニ シ

ン や サ ン マ 干物 に 含 ま れ る油脂 で は，そ の 脂肪 の 消化吸

収 の み で な く，蛋白質の 消化吸収を も悪化 させ て い る 。
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第 1図　保 存条件別過酸化物価の 経時的 変化

（43 ）
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こ れ らの 油脂を抽出 し ， 他の 蛋白質材料 と共に ネズ ミ を

飼育して み て も，こ の 関係 は か わ らな い 5）。

　　ま た最近の 低 温流通 の 中 で ．獣肉や 魚肉 の 脂肪変敗 の

問題 を栄養価の 面 か ら研究 して い るが，イ カ の よ うに 脂

肪含9 の 低 い もの で は 長期 の 冷囃 臓 カミ，ほ とん ど栄養

価 こ 影響 を 与え な い の に ．サ バ の よ うな脂肪含量 の 高い

もの で は ．その 消化に も，吸収 に も，大きな影響を及 ぼ

して い る 。 こ の 原因 が ，酸敗脂肪 で あ る こ とは ，in　vi ・vo

で も，in　 witro で も証 明 され る e＞
。

　 そ の 他 ， 市販 の 油脂使用食品 の
一

つ
一

つ に つ い て こ の

よ うな動物試験は 行 っ て は い な い が ，カ リ ン トウ （黒色

の もの
， 白色 の もの ），揚げ セ ン ベ イ，揚げパ ソ ，ドーナ

ツ，ポ テ トチ
ッ プ，イ ン ス タ ン トラ ーメ ン ．油あげ，揚

げ玉 ，カ ツ レ ツ な どを購 入 し ，そ の 酸敗 度を 測 定 して み

る と．前記動物試験 に て ら し て，栄養上疑問をい だ くも

の に 遭遇す る。

　　ドィ ッ で は ，POV が 10meq ／kg 以上 の 油脂 は 食用 と

は し ない よ うに 定め られ て い るそ うで あるが，日本で の

衛生上 の 基準は な い 。か つ て 特殊 栄 養食 rll古と し て の イ ン

ス タ ン トラ ーメ ン の 基 準 をつ くっ た 時 に ，油化学協会の

方法に従っ て POV を測定 した 場 合，20 以上 に な る もの

は 不 可 とす る こ とに した こ とが あ る。近 く厚生省で 油脂

含有食品に つ い て ， 油脂 の 変敗度合の 衛生的墓準を つ く

る と い ううわ さ を 聞 い て い る。油脂食品 の 変敗 を 述べ る

前 に まず油脂類で あ るが ， 市販食用油の 開缶直後の 屈折

率，沃素価，酸価 な どは い ずれ も 日本農林規格 の 範囲内

で あ り，過酸化物価，カ ル ボ ニ ル 価 な ど も低い 価 を示 し

て い る。し か し こ れを家庭内で貯蔵す る と き，そ の 貯蔵

場所 の 如何に よ っ て は 次の よ うに 変質 した 。す な わ ち，

抗酸化剤を 含 ま な い 食用 油 を 無色 の ビ ン に 満 し ， 栓を し

て ．日の 当 る室内，室内の 日陰．低温暗所，冷蔵庫中の

4 ヵ 所で 180 日保存して 過酸化物価 と 酬 面を 測 定 した。
そ の 結果，酸価に は 著 し い 変化が な か っ た が ，過酸化物

価 は 第 1 図に 示す よ うな変化を お こ し た
7）

。
こ の よ うな

違 い が ， 脂肪酸組成の 差 違 に よ る か ど うか は わ か ら な 1．・

が，油詣含有食品 の 原 料油 に 何を選ぶ か を 考え る 上 で 面

白い 問題を与え て い る もの とい える 。 油脂 の 貯蔵中 の 変

化 に つ い て も数多 くの 報告が あ るが ，要約 し て み る と，
過酸化物価 は 日時 と共 に 増 し，あ る 点で 減 り初 め る 。 こ

の あた りか らカ ル ボ ＝ル 価 は ふ え る。酸価は こ の 過酸化

物価 の ピーク の 頃 か ら急 に ふ え る よ うで あ る
。

　イ ン ス タ ン トラ ーメ ン に つ い て は ，中毒事件以来各地

で そ の 含 まれ る油脂 の 変敗 の 追求が 行 なわ れ て い る
。 イ

ン ス タ ソ トラーメ ン が店頭で 販売 され る と きの 状態が か

な り品質に 影 響 を与え る よ うで あ る。高橋 ら 8）
の 報告を

44

図示す る と第 2，3．4 図 の よ うで ある
。

　店頭 に 陳列され て い る状態は ，太陽光線があた らな く

て も，螢光燈の も とに お か れ て い る もの が大部分で ある。
包装も赤，澄，黄 な どい ろ い ろ の 色を つ けた ポ リ セ ロ 袋

が大部分 で あ っ て ，遮光を す る工 夫を してある もの は ほ

と ん どな い
。 近頃は や りの カ ッ プ入 りは ，発泡ス チ n 一

ル な どの 容器 に 入 っ て い る の で 遮光の 目的は 達 して い る

か もし れな い
。 市販品を購入 して 測定した 報 告 は 数 多

い
9）10）11）。

　イ ン ス タ ン トラ ーメ ン の 脂肪含量は 大 部分が 15〜25％
に あ る。製造後 1 ヵ 月以内の もの で は，酸価 O．6前後，
過酸化物価 15前後，カ ル ボ ニ ル 価 14前後，TBA 価 1．2前
後で あ る。しか し 内に は 酸価 10．過酸化物価 200

， カ ル

　　　 イ ン ス タ ン ト ラ ー
メ ン に 使用 された揚 油の 組成

　 揚 油 　 　 　 油 　 脂 　 の 　種 　類

A ’

B ’

C ノ

ラ ・一ド （ニッ サ ン ），　　　　　　　　 パ ー
ム 油 （オパ レ ス

コ ），　 米糠 油，綿実 油

ラ
ー

ド （ツ キ シ マ ），　ゴ マ 油

ラ ード （ツ キ シ マ），　パ ー
ム 油 （オパ レ スコ）

ボ ユ ル 価120，TBA 価 15とい うもの もあ っ た よ うに 記録
され て い る。これが製造後 3 ヵ 月ぐらい まで は 余 り数値

も変ら な い が，製造後 6 ヵ 月目ぐらい に な る と，少 し高
い 値に な っ て くる 。 すなわち．酸緬0．8 前後，過酸化物
価 18前後，ヵ ル ポ ニル 価17前後，TBA 価1，5前後 で ，測

定値が高い 値を示 した もの で は ，酸価50，過 酸化物価300，
ヵ ル ポ ニ ル 価 150，TBA 価40で ある。製造後 1 力 年をす

ぎた もの で は ，酸価4 前後．過酸化物価33前後，カ ル ボ

ニ ル 価27前後，TBA 価2．5前後 ぐら い で あ る。も っ とも
こ の 期間 の もの で 高い 値を 示 した もの は ，酸価 280，過

酸化物価650．カ ル ボ ニ ル 価 ユ600，TBA 価 80と い うもの

も報告 され て い る
。

　 しか し普通 に 購 入 す る時期 は，製造後 3 ヵ 月前後の も

の で あろ うか ら，過酸化物価は ユ5前後 の もの で あ っ て ，
われわ れ が 動物実験 で 得た 成 績 とて ら し あわ せ て ，栄養

上 の 問題 を考え る ほ どで は な い とお もう。しか し，製造

年月 日は充分に 注意 し て 購 入 す る必要 が あ る し，製造後

6 ヵ 月以上 を過 ぎた 製晶 は 購 入 し な い 方が い い
。

　 イ ン ス タ ン 1・ラーメ ソ の 脂肪 の 沃素数を 測定す る と
9），

48〜72に あ る。別 に 豚脂 の 1指肪酸組成 を 調べ た もの と く

らべ る と よ く似 て い る の で ，使用 され る 油に は ラードが

多 い と考え て い る。した が っ て，市販品を購 入 して 測定

した値 の 中 で 前に 記 した よ うな 平均的な 値 を示 した もの

は ，ラ ードの 多い 油で 処 理 された もの で あ り．測定 した

値 が 高 い 値 を 示 した もの は ，豚脂 よ り も不 飽和脂 肪 酸 を

多 く含む 油脂 類 を 原 料油 と し て 多く用 い て い る と い うこ

（44 ）
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。
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　 研 究 室 で実 験 を 行 っ て も．酸価 は 5 以 上 に な る こ とが

な か なか むず か しい が ，イ ン ス タ ン トラ
ーメ ン 中毒例に

報告 され て い る麺 の 脂肪の 酸価は ，10〜30と異 常に高い

価 で あ る の は ，お そ ら く，製造時 に 酸価 の 上 昇 し て い る

古 い 揚油 を使用 した か らで は な い か と考え る。揚油 の 晶

質管理 を充分 に行 うこ とが 必要 で あ る 。

　次に 油菓子及 び その 他 の 油脂を 利用 し た菓子類 に つ い

て もい くつ か の 報告が ある （戸谷 ら
9 ）の 報告以外 は 地方

衛研や 消費セ ン タ
ー

などの もの が 多 い ）。その 二 ，三 を

次に 表示 す る 。

第 1表 油脂含有食品 よ り抽 出 した 油脂 の 化学的｛生状
9）

細 畠跳陣
了

．

「
A ・V ．

い に も な る、

　花輪 ら
！3 ）が 市販品　　　120

2 種 の 袋物の ポ テ ト　 P100
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 0 　 80
チ

ッ
プ につ い て 室内　 V

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 60

保穿をし，その 含油
「neq ／k940

分 の 過 酸 化 物価の 変

化 を し らべ た結果を

第 5 図に し た 。

　第 5 図か らもわ か

種 類

即席 ラ ーメ ン　 　 31種

ポ テ トチ ッ プス 　 ユ4種

揚 げせ ん べ い 　 　 14種

バ タ ーピーナ ッ ツ 10種

ク ラ ッ カ ー

ドーナ ッ ツ

か り ん 糖

15稔
／0種

6種

12〜3 

29〜3818
〜3221

〜417

〜2611
〜3015
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　 5e“22
　 4〜5317
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　 1〜20

　 5〜21
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．3〜1．31
．0〜3．40

．5− 2，80
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．1〜3，20
．8〜2．3

第 2表　油揚 げ製品 その 他の 酸価及び 過酸化 物価 1 ：）

粗 脂肪  酸 価 瞬 砺 価

か りん 糖類

ポ テ トチ ッ プ類

米 　 　菓

ドーナ ツ

豆 菓 子

ス ナ ッ ク類

ビ ス ケ
ッ

ト類

17．8〜29，1
29．9〜31．3
10．9〜21，8　．

19．8−・29．3
7．O〜30．1

−

ρ
040960

301210

ユ

〜
〜
［
〜
〜
〜
〜

74493120000000 4，6酎29．8
2．4−− 5．4
3．9〜ヱ2，1
1．5〜 3．4

22．6〜89．7
1．5〜 9．3
0，5〜7．5

第 3表　油使用 菓子類 の 酸価 7 過酸化物価

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　（福井生活科学 セ ソ タ ー）

粗 脂肪（％ ） 酸 釧 欟 嚮
ビ ス ケ ッ ト類 　 　 　7．O・−30．工
か りん 糖類　　　　工7，8〜29．1
ポ テ トチ ッ プ類 　、29．9〜3L3

ス ナ ッ ク 類 　 　 　 　19．8〜29．3

揚げせ ん べ い 類 　　10．9〜21．8

Q．2〜1．O　．　0．5− 　7．5
0．7〜3，1　　　4，6〜29，8
0．4〜O．6　　　2，4− 　5，4
0．1−・O．6 　　 1．5〜9，3
  ．4〜1．4　　　3．9〜12．1

　こ れ らの 油含有菓子類 が，保存期間中に どの よ うな変

質 を受け るか OCつ い て行 っ た 実験は 少ない 。福島県 で 都

市部 と農村部で そ れ ぞれ の 製品を購入 し分析を行 っ て い

るが，製造年月の 記載が な い の で そ の 判断 は 危険か もし

れ な い が ．過酸化物価及 び 酸価 共 に高い もの が 農村部 に

多 く見られ る と こ ろか ら，や は り保 存 期 間 の 長 い こ と は

不 可 の よ うに 考 え られ る。実際 に カ リ ソ ト ウや ポ テ トチ

ッ プを 太陽 の あた る と こ ろ に お い て お くと，3週間 ぐら

い で ，酸価は 余 りか わ らな い が ，過 酸 化 物価は 10倍 ぐら

46
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る よ うに か な り早 い 変敗があ る と考え て よい 。また 揚げ

せ ん べ い を透明含気包装 の ま ま太陽の 当 た る 所 に 15日閭

お い た もの と段 ボ ール に 入 れ た ま まの も の とを 比 較 して

い る が，実験開始時の 遇酸化物価が 10で あっ た も の が，

前者 で は 92．8，後者で は 12．7で あ っ た と い う。 した が っ

て イ ン ス タ ン トラ ーメ ソ の 場合 と同 じよ うに ．太陽は 勿

論 の こ と，螢光灯 の 光線 とい え ども，含油分 の 酸敗を 促

進す る と考 え な けれ ば な らな い
。

　か りん糖，揚げせ ん べ い ，ポ テ トチ ッ プなどは ほ とん

どが 透明なポ リ セ ロ 袋 入 bで ある 。 した が っ て イ ン ス タ

ン トラ ーメ ン の 場合 よ りもっ と光線 の 影響を受け 易 い
。

油脂 の 酸化に は 385mμ 付近 の 紫外部や 450〜550m μ の

可視部 の 光線 が 最も強 い 影響 を与 え る とい うこ とが 実験

され て い る
t8 ）le）

。
こ とに 山 下

11）は．紫外線防止加 工 を施

した フ ィ ル ム に 包装 され た イ ン ス タ ン ト ラ
ーメ ン で も，

白色螢光燈 の もとで ほ とん ど酸 化 防止 効果 を み とめ なか

っ たと述べ て い る こ とを 思 え ば，こ れ ら菓子類 の 包装 に

は一考を 要 し よ う。ク ラ ッ カー，ビ ス ヶ ッ トの よ うに ア

ル ミ 箔な どに つ つ まれ て ，光線を遮断す る 必要が ある 。

　ま た こ れ ら菓子類 に 使用され る油脂 は，米糠 油，綿実

油な どで あ る と い わ れ て い る が ，不 飽和 度 の 高い 脂肪酸

が 多 い だ けに 自勁酸化も進み易い の で
， 揚げ油な どに 不

純物 の 入 らない よ う充分注意が必要である。

　さや 付の ピ ーナ
ッ

ツ の 中に は ．過酸化物価の か な り高

い もの が あ る 。 した が っ て 市販 の 味付 ピーナ ッ ツ ，バ タ

ーピーナ ッ ツ の 中に は過酸化物価が 30を超えて い る もの

が ざ らに あ る よ うで あ る。なぜ こ の よ うに 落花生 の 油 の

（46 ）
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過酸化物価が高 い の か は ，そ の 中 に 含 まれ る酵素や製造

時の 取 り扱 い などに ある の であろ う。 した が っ て ピーナ

ッ ツ を使用 した り，原材料 と して 用 い た V
）した 菓子類 は ．

一見酸敗して い る よ うに み え る 。

　 花輪ら
13＞

に よ る と，バ ターピー
ナ ッ ツ を複合 ラ ミネー

　h包装材 の 袋 に 入れ て ，室温に 保存した 場合の 含油分 の

過酸化物価は 第 6 図 の よ うに 変化 す る と い う 。

　 次 に 油脂 を利用 した い わゆ る珍味食品 ，ある い は 水産

加工食品 に つ い て は，脂肪酸化 に 基づ く悪変が しば しば

み られ る 。
い わ ゆ る 油焼け と呼ば れ る褐変現象 も こ の

一

つ で あ る 。
こ の 油焼けは ，単に 脂肪が酸化す る の み で な

く， 魚体中 の 蛋自質，遊離 ア ミ ノ 酸 お よび揮発性塩基 な

どの ア ミ ノ 化合物と作用 し て 生ず る もの と され て い る。
こ れに 関与す る脂肪酸化物 は カ ル ボ ニ ル 化合物である と

い わ れ る
14）エ5 ）。

　 魚 の 脂 肪 を 構成 し て い る 脂肪酸の 中に は ，高度不飽和

脂肪酸が多い
。 した が っ て 自動酸化 され易 い

。 魚脂質中

の リ ン 脂質が 抗酸化作用 を有す る と い わ れ て い るが 16）．

実際 に は こ の リ ン 脂 質中 の 高度 不 飽和脂肪酸も加水分解

され て ，自動酸化 され る と い う
エ 7）。自動酸化 の 結果，カ

ル ボ ニル 化合物が種 々 出来 る の で ，過 酸化 物価の ほ か カ

ル ボ ニ ル 価が測 られ て い る 。水 産加 工 食晶 の こ れらは ，

概 して高い 価 で あ る。例えば．うな ぎの 臼焼ぎに つ い て

200

　 P
　 O
　 V
　 　 100rneq

／kg

o

／＼
　 　 a

∠∵∴
△

測 られた 値が あ るが ．や せ た うな ぎか らつ くられたもの

で は，100の 台 の 過酸化物価は普通 の よ うで あ る。そ の

他水産加工食品 で は ，これ らの 値 に 幅があっ て ， な か な

か そ の 実態 が つ か み に くい 。われわれが変敗油脂 の 研究

を 魚 の 干物 か ら初 め た の も こ の よ うな こ とを解明 した か

っ た か らで あ る 。

　今 日，水産加 工食品は そ の 製法が 旧 の ま まで あ る もの

が 多 い
。

こ の 遅 れ が な か なか 数値的な実態 を 提供 して く

れ な い よ 勃 こ思え る。一
例として イ カ の衣揚げとい われ

る もの を数点分析 した 値をか か げ る と，酸価が 3 〜6 ，

過酸化物価が 9 〜62で あ る。

　
一

般 に ，魚脂質 の 酸化 は ，魚の 年令，成熟度，捕獲の

季節，捕獲 の 方法，摂餌プ ラ ン ク トン の 種類な ど に よ っ

て 左右 され るだ け で な く，捕獲後 の 処 理 ，す な わ ち 内臓

あ る い は 頭の 有無，塩漬 の 程度，砂糖 の 添加 お よ び 保蔵

温度な ども影響す る とい う。 これ らの こ とが水産加工 食

品の 変敗油脂 の 研究 の さ また げ とな っ て い る と い っ て よ

い で あ ろ う。第 7 図は 同 じ と こ ろ で 購 入 し た ア ジ 干物 の

POV で あ る。

　身欠 ニ シ ン を用 い て ，第 4表 に 示 す よ うな 8 通 りの 保

存法を 38日間行 っ て，脂肪 の 酸化度合 の ちが い を観察し

た
20 ）

。 実験を 始め る時 の 身欠 ニ シ ン の 酸価 は 1Z5 ．過酸

化物価は 2．O，沃素 価 は 51．2で あ る。

　　　　　 第 4 表
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　また ，さん ま干物を用 い て 同様に 油の 変質と油の 消化

を 検討 し た
2t ）

。 汕 の 消化は リ パ ーゼ で 実験開始時 の 油を

分解する度合を 100 と し て 現 わ した。実験開始時 の さん

ま干 物 の 酸 価は 7．7，過 酸 化物価 は 39．5，沃素 価は 99．2

で あ る 。 第 5 表は こ の 結果 で あ る 。

　そ の 他，そ うざい な ど とい わ れ る油脂利用食品 を 測定

した 値は ほ とん ど報告 され て い な い 。わ れ わ れ が 測定 し

た 油あげ，て ん ぷ らの 衣，カ ツ レ ツ の 衣など調理食品と

い われ る もの の 過酸化物価 は，お お むね 20〜50の 間 に あ

っ た 。
こ れ らの 脂肪 の 変敗 を考 え る と きは 調理 油 と し て

使わ れ る状態を と らえ た方が い い の で は ない だ ろ うか 。

そ こ で われわれは 次 の よ うな実験を行 っ て み た。

　精製大 豆 油 を 180° C で 各 々 の 時間加熱 し，そ の 過酸化

物筋，酸価，粘度，リパ ーゼ に よる 分解率を 測定し た
22 ）

。

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　第 6表

加 熱 ・躙 　・ ・ v1Av 琳 劇 辮 率

01

時 間

10　 〃

30　 〃

50　 〃

0．428
．4515
．1011

．7211
．09

0．040

．070
．220

．761
．01

36．7135

．9648
．5491
．86184
．56

100114856450

　 また 人為的に 過酸化物価 の 高 い 油を つ く り リパ ーゼ に

よ る分解 を み た と こ ろ，POV ／03 で は84％，231 で は 46

％，400 で は 42％で あ っ た。市販 の そ うざい に 含まれ る

油が こ れ ほ ど高い 過酸化物価を 示す とは 考えない が ，動

物の 生長試験を行っ て み る 23） と POV が 100 で は やや劣

り，400 に な る と著し く劣る こ とが み られ る。こ の 際肝

臓中 の ビ タ ミ ン A は POV が 400 の 場 合 ，著 し く低 い 値

を示 し て い る
。

　 こ の よ うな こ とか ら，酵素などが 働 い て 酸敗をお こ さ

な い か ぎ り，そ うざい な どは 調理油 の 酸敗 で そ の 程度を

知 る こ とが 出来 る と考えて い る。

文　 　献

1） 三浦利之 ・俣野景典 ・武藤　健 ・宮木高明 ： 食衛

　　誌 7，67（1966），油化学 16．503 （1967）

　　稲 垣 尚起 ： 食品 衛生研究 16，370 （1966 ）

2）　金 田 尚志 ・吉岡倭子 ： 油化学 21，316 （1972）

3）　金 田 尚志 ・石 井清之助 ： 日水 産 19，171（1953），

　　金 田 尚志 。 桜井 寿 恵 ・ 石 非清之助 ： 日 水 産 20．

　　 50　（1954）

　4）　松尾　登 ： 工 Biochem ．41，481，647 （1954）

5） 細川和子 ・岡 田 澄 子 ・高居 百 合子 ・岩尾裕之 ・和

　　 田 冨 起 ： 国立 栄養研究所研究報告昭和 40年 p．30

6）　池 上 幸 江 ・高居百 合子 ・田 中厚巳 ・錦織隆生 ・岩

　　 尾裕之 ： 第25 回食品衛生学会発表（昭和48 年 5 月）

　7）　山川喜久江 ：国立栄養研究所研究報告　昭和 37年

　 　 P．78

8） 高橋勉 ・池 田陽男 ・福田正彦 ・菅野三 郎 。和田裕 。

　　 中岡正 吉 ・川名清子 ： 食衛誌 6，550 （1965）

9） 戸谷洋
一郎 ・戸谷永生 ・松尾 登 ：栄養と食糧 28，

　　 91　（ig75）

10） 伊藤誉志男 ・磯部公明 ・岡田寛 ・大沢誠喜 ・武田

　　 明 治 。 田辺 弘 也 ・長 尾 重之 ・桑村 司 ：食衛誌 M ，

　　 268，　275　（1970 ）

11）　山下太郎 ： 油化学 14，754 （1965）

12） 全国油菓工 業協同組合 ： 油菓だ よ り 1↑ （1975）

13）　花輪久夫 ・植松恒美 ： 油脂 27（11），42 （1974）

14） 野 中順 三 九 ： 日水 産 20，319 （1954），

　　 21，　ユ244，　1248 ，　1250　（1956）

15） 豊水 正 道 ： 日水 産 27．323 （1961）
16）　 S．J．　 Bishov ・A ，　 S．　Henick ・R ．　 B．　Koch ： Food

　　 Res．25，174 （1960）

17）　」．Bosund・B．　 Ganrot： J，　 Food　Sci，34，13 （19

　　 69）

18）　渡辺渉 。小林晃 。久米寿昭 ・川北紘 ： 日水産 32，

　　 327　（1966）

19）　 臼下 兵 爾 ・深 沢 揮 ・松尾 登 ：栄養 と食糧 22，582

　　 （1969）

20） 細川和子 ・高居百合子 ・岩尾裕之 ・沢 田久子 ・和

　　 田冨起 ： 国立栄養研究所研究報告 昭和39年 p．　37

21） 細川和子 ・岡 田澄子 ・高居百 合子 ・岩尾裕之 ・河

　　 合純子 ・和 田 冨起 ： 国立 栄養研究所研究報告 昭

　　 和 40年 P．31

22）　高屠百合子 。山川喜久江 ・細川和子 ・岩尾裕之，

　　 小川 喜美江 ・和田 冨起 ： 国立 栄養研究所研究報告

　　 昭和 38年 P．36

23） 山川喜久江 。岩尾裕之 ： 国立 栄養研究所研究報告

　　 昭和38年 p ．37

48 （48 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


