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1． 緒 言

　近年，家庭に お け る 調理 は 省 力化 ，簡略 化 の 方 向 に あ

り，市販 の 食品は 簡便性 が 重視 さ れ て ， 加工 の 度を増す

一方で ある。ご まも．「い りご ま」「すり ご ま」等 の段階

に まで 加工 された もの が 目立 つ よ うに な っ た。こ れら便

利な加工食品が ，調理 の 能率化に役立 つ こ とは好ましい

こ とで あ る が，それ とひ きか え に 食晶 本来の 風味が損わ

れ て い く危険性も大きい と思われ る 。

　 ご まは その 特有の香味が好まれ ．種 々 のあえ物 や寄 せ

物，お は ぎ等の 調理 に広 く用 い られ て い るが．「い りご

ま」「す りご ま」 とい う状態 で どの 程度 ご ま特有 の 風 味

が保持されて い るか ，また 50％前後と多量 に含まれ て い

る油 の 安定性 は ど うか 等 に 疑問が あ る。

　 ご まに関して は ，炒 りごま の香気成分
1）−3＞や ，ご ま油

中に含まれ る抗酸化成伊
）ny6）　Otつ い て の 研究が見 られ る

が ，調 理 との 関連 に お い て そ の 風 味を 対象と した 研 究 は

な され て い ない よ うで あ る 。 また ．ご まに 含 まれ て い る

油 に つ い て の 研究も．あま り見当た らな い 。

　そ こ で ，調理 材料 と して の こ れ ら加工 ご まの 保存性 を

検討す るた め に ， まず市販品に つ い て香 りの 官能検査 お

よび含有 油 の 過 酸化物価等 の 測定を行 な っ て製造後の 経

過 日数との 関係を調べ ，さ らに 手製 の 「い り ご ま」 「す

りご ま」 を作 っ て それ らを保存 した 場合 の 含有油の安定

性 を 調べ た 。

2． 実 験

1）　実験材料および試料の 調製

寧
信州大学教育学部

　 i）市販加工 ごま

　同
一

メ
ーカーの 「生ご ま 」「い りご ま」 「す りご ま」 と

し て 市販 され て い る もの （45〜70g袋入 り）を購入 し，

翌 日実験に 供 し た 。購 入 店は 長野市 内 の 数店 に 及ぶ が ．

い ずれも店内奥 に 陳列 さ れ て い る た め ，直射 日光 の 影響

は 受けない か わ りに 店内照明用の 螢光灯 の 照射を受けて

い る 。

　予備実験の 結果よ り，「生 ご ま」は 180〜220° C を保っ

よ うに セ ヅ トした 自動電気鍋 （松下電機KK 製，平型，

径25cm ）を用い て ，220°C に 達 した 時試料 50g （ま た は

25g）を入 れ，まん べ ん な く攪伴 しなが ら 3分（また は 2

分 45秒 ）焙焼 の 後，す り鉢 で す っ て 20 メ ヅ シ ュ の ふ る い

を 通 る程度 と した 。 「い りご ま」は そ の ま ます り鉢 で す

っ て 20 メ
ッ シ ュ 以下 と し ， 「す りごま」 は 20 メ ッ シ ュの

ふ る い に か け て 粒度の 大きい 部分 の み 集 め てす り，20メ

ッ シ ュ 以下に 調製 した。

　 iD 手製加工 ごま

　昭和53年秋に 収穫され た長野県産黒 ご まを実験材料 と

し ， 「生 ご ま」fい りご ま」厂す りご ま」 の 3群に 分け．

さらに 各群を明所保存用，暗所保存用 に 2 分 して 合計 6

種類 の 試料群 と した 。 「い りご ま」 「す りご ま」 を作 る際

の 焙焼条件．粒度 は 1）の 1）に 示 した 条件 に 従 っ た 。 各

試料 は 1 回の 測定 に 用 い る分量 （25g）ずつ に 分け ，ポ リ

塩化 ビ ニ リデン の食品包装用 ラ ッ プ フ ィ ル ム を用 い て，

で きるだ け空気を 排除 して 二 重 に 包装 した 。保存場所 は

室内北側 の 日光 の 当た らな い 台上 と し，暗所保存用試料

は 厚紙 で お お っ て 遮光 した。保存期間は 昭和 54年 6 月か

ら55年 3 月の 250 日間 と した。

　試料油抽出に 際 し て ，「生 ご ま」「い りご ま 」a2　1）の
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　 i）に 示 した 方法 に よ っ て ，す りご ま状に し て用 い た 。

　　 2）　官能検査

　　 市販黒 ご ま の 製造後約 2 ヵ 月お よび6〜7 ヵ 月経過 した

　「い りごま 1 「す りご ま」 に つ い て 検査 し，比較対照試料

　 と して は約 2 ヵ 月経過後の 「生 ご ま」 を用 い た 。 製造後

　 2 カ 月 とい うの は ，一般的に み て店頭で は 比較的新 しい

　部類で あ り．また 6 ヵ 月とい うの は古い 部類に 入 る。メ

　
ーカ ーに よっ て は ， 「い りご ま」 に は 6 ヵ 月以 内 ， 「す り

　ご ま」 に は 5 ヵ 月以内に 消費す る よ う表示 して ある もの

　 もみ られた。対照 の 「生ご ま」は 開封後約 1 ヵ 月間に わ

　た っ て 用 い た が，こ の 間 は ポ リエ チ レ ソ 袋 に 入れ て 口 を

　密封 し，冷蔵庫に 保管 し て，使用の 都度炒 っ て す り検査

　に供 した 。 他 の 試料は開封後直ちに検査 に 供 した 。

　　検査の 方法 は ，1） の i）に よ り調製 し た 試料 10g を ア

　ル ミ 箔 で お お っ た 三角フ ラ ス コ に 入れ，栓を して密閉す

　る 。 こ れを 55°C の 湯せ ん で保温した もの に つ い て ，三

　点識別嗜好法
7）

を用 い て 行 な っ た。す なわ ち ． 三 点 の 試

　料 の 香 りをか が せ て そ の うちの 異 な る一点 を識別 させ た

　後．さらに 次 の 質聞 を行な っ た。

　　  ご まの 香 ば しい 香 りは どち らが強い と感 じますか 。

　　  そ の （香ば しさの）差は どの 程度 で すか 。

　　　　 非常 に ち が う （3 ）　　 ちが う （2 ）

　　　　 や や ちが う （1 ）　 本当は 同 じ （0）

　   2 つ の 試料 に つ い て．その 香気 の 特微を具休的に

　　 表現 して 下 さい
。

　 結果 に つ い て は
， 識別 お よび質聞  は それぞれ の 検定

表 に よ り有意差 の 検定 を 行ない ，質問  は 2 つ の 試料中
．パ ネル らが香ば しさが 強い と した試料 の 方の 値を 十 ，他

方を一と して，平均値 （x ）．標準偏差 （3）を求め た 。
質問  は パ ネル らの表現 した 言葉を分類整理 し た。

　
パ ネ ル は 信州大学教育学部家庭科 の 教官お よ び学生で

あ る。

　 3） 含有油 の性質の 測定

　　i）試料油の 抽出

　 方法 D に よ りす りご ま状 に 調製した試料 25g に 一＝ 一

テ ル 150mlを加 え て よ く振 りまぜ ，一昼夜暗所 に 放 置

（時 々 振 りまぜ る）し た後， 泝過す る。残渣を 2 回 JL 一テ

ル で 洗 い
， 泝液を合せ て，N2 ガ ス を通 じな が ら40 ±1°C

減圧下で 蒸留 し て エ ー
テ ル を 回 収除去す る 。

こ の 方法に

よ 洗 ご ま の 約 40％前後の 抽出油を得た 。
これ を 試料 と

し て
， 次 の ii）〜V ）の 測定を行 な っ た。

　 ii）酸価 （AV ）

　常法
8）

に よ り測定 し た。

　iii）過酸化物価 （POV ）

　 リー
氏改良法

9）
に よ り測定 した。
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　 iv）カ ル ボニ ル価 （CoV ）

　2
，
4一ジ ニ トロ フ x

ニ ル ヒ ドラ ジ ン 法1の に よ り測定 した。

　 v ） ヨ ウ素価 （IV）

　 ウ ィ ス 属 法 11）に よ り測 定 した 。

　市販品は 黒 ご ま ・白 ご まそれぞれ に つ い て，で きる だ

け製造 日か らの 経過 日数 に ば らつ ぎを もた せ る よ う選 ん

で 購入 し，測定した 。 また ， 保存した 手製 の 「い りご ま 」

「す りご ま」 は 50 日 ご と （た だ し 200 日 目は 除 く）に ，

「生 ご ま 」 は 保存 0 日 と 250 日 目 に 測定 した
。

3， 結果と考察

　　1）　官能検査 に よる市販 「い りご ま」 「す りご ま 」

　　　　の 香 りの 検討

　　布販品は，製造後の種々 の 条件 に よ りそ の 品質に 差 を

生ず る こ とは 当然で あ り，今回の 結果 の み か ら厳密な 結

論を くだ す こ とは で きな い が ，こ れに よ ウー応 の 傾向は

　知り得た と考 え る。

　 結果 は 表 1 に 示 す通 りで あ る。

　 製造後 205 日も経過 した 「す りご ま」 で は，「生 ご ま」

をその 場で炒 っ てすっ た もの に 比べ て香ば し さが 非常に

劣 り，香 気 の 特徴を表わす言葉と して 「古 い よ うな に お

い 」「変質した よ うなに お い 」「刺激性 の に お い 」等が多

　く記 され て い る こ とか ら，ご ま本来の 香気成分 の 消 失だ

け で な く，好 ま し くない に お い が発生 して い る こ とがわ

か る 。

　 59日 目の 「す Dご ま」で も香ば し さの ち が い は か な り

は っ きりと識別 され るが，205 日 目の もの に 比べ て 炒 り

た て の もの との差は 小さくな り，また 香気 の 特徴 と し て

好 ましくない に お い を 指摘す る よ うな 言 葉 も少な く，異

臭 の 発生 は ま だ少ない と考えられ る 。

　 「い りご ま」 は，表面 に きずがつ く程 度で 「す りご ま」

に 比 べ れ ば組織 の 破壊 は わずか で あ るが ，そ れ で も製造

後 191 日 目の もの で は香ば し さが 明らか に 劣 り，好 ま し

くな い に お い も発生 して い る 。

　63日目の 比較的新しい 「い りご ま」 で も，や は り炒 り

た て の 香ば しさに は 及ば な い が ，その 差 は識別者 の ほ と

ん どが や や ちが うとい う程度で 小 さく，香気の 具体的 な

表現の 内容をみ て も，単 に 香ば し さが 弱い の みで ，異臭
｝ま感 じられ な い こ とが わ か る 。

　こ れ らの 試料 に含まれ る 油の POV を み る と ， 「い りご

ま」 「す D ご ま」 と も古 い もの で もそ う大 きな値で は な

い が ，新 しい もの に 比 べ て 明 らか に 高 くな っ て い る、

　2） 市販加工 ごま中の 油 の 性質

　結果 は 図 ユ の 通 りで ，黒 ご ま ・白ご ま別に製造後 の 経

過日数との 関係を示 して い る。
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表 1 市販の 「い りご ま」 「す りご ま」 の 香 り

試 料

市 販

形　態
（

洗
い

ご

ま
）

生

ご

ま

し・

り

ご

ま

す

り

ご

ま

製造 後

の 日数

57

63

191

59

205

PQV

O．95

1．　02

2．83

1．53

バ ネ ル

　数

識別テ ス

トに お け

る識窃者

識別者の う
ち対照の 方
が香 ば しい

とした者

香ば しさの

差の 程度注）

対 照

10

ユG

ユ0

3．0710

7＊

7＊

7 ＊

9＊ ＊ ＊

6＊＊＊

7＊ ＊ ＊

7＊＊＊

8＊ ＊＊

XF1 ．145

コ 1．67

X ＝2．43S

＝＝O．77

X ＝2．005

＝ 0．82

Xw2 ．22S

・＝1．39

　　 香 気 の 特 微

（数 字は その 内容を書い た 人数）

「非常に 香ば しい 」

「い りた て の ごま の に お い 」

「食欲をそそる よ うなに お い 」　がほ とん ど

「香ば しさが 弱い 」……4

「そ の 他」……2

無……1

「香ば しさが 弱い」
……3

「古い よ うなに お い
， 変質 した よ うなに お い，

気持悪 くな る よ うな に お い 」……3

「その 他」……1

「香ば しさが 弱い 」
……2

「古い ようなに おい ，しけた よ うなに おい ，
すっ ばい よ うなに お い 」

……3

「そ の他」
……1　 無……1

「香ば しさカミ弱い 」
……工

「古 い にお い ， 変質 した よ うなに お い ，
しけ た よ うな に お い ，刺激性の に お い ，
脂肪 の 変質 した よ うなに お い J……7

　
＊ 5％危険率で有意差あ り，

＊ ＊ ＊ O．ユ％ 危険率で有意差あ り

（注） 非常 に ち が う （3），ち が う （2 ），や や ちが う （1 ），本当は 同 じ （0 ） と して ，パ ネ ル らが 香ば し さが 強 い とした試 料

　　 の方の 値を ＋，他方を
一

として，平均値（署），標準偏差 （5）を求 めた，

　 三）AV

　 AV と経過 日数 と の 間 に は ， 特別 な関係は 見られ な か

っ た 。 また ，「生 ご ま」「い りご ま」「す りご ま」間 の 差

異 も認 め られず ， 全体と して黒ご まで は 2〜4，白 ご まで

は 1〜2 の 間 に 集中して い る 。 した が っ て 、 こ れらの 市

販 ご ま 中 の 油 の AV は 加工 や 保存 に よ る影響をほ と ん ど

受けず．黒 ご ま ・自 ご ま の 特性値 と して み る と，黒 ご ま

（平均2．59）の 方が白 ご ま （同 1，60）よ り高 い こ とが わか

る 。

　 ii） POV

　 rい りご ま 」「す りご ま」 の 製造後日数が た っ て古 くな

っ た もの で は，わずか な が ら POV が 高 い 傾 向が み られ

た。黒 ご まに つ い て み る と，100 日以内の もの は大体 P

OV が 2 以下 である の に対して， 120 日を こ えるもの で

は ほ とん どが 2 以上 の 値を示 し て い る。さらに こ の 図か

らは 140 〜 160日を ピーク と し て 値が 下 が っ て い くよ うに

見え ， わずか に生 じた過酸化物が分解消失して し ま うこ

とも予想され る 。 白ご まは ， 比較的新 しい 試 料 お よ び

「生 ご ま」 の 値か らみ て，もともと黒 ご ま よ りい く分 P

OV が 高 い と考 え られ る が ，古 くな っ た 「い りご ま」 や

「す りご ま」 の PQV が より高 い 値を示す とい う傾向は

黒ご ま と同様で あ る。

　古 くな っ た 「い りご ま 」や 「す りご ま」 の POV が 上

昇す る とは い え，そ の 値は 高 くて 6 程度であり ， 他の油

脂系加工 食品 の POV ユ2）
に 比 べ れば か な り低 い 値で ある 。

こ れ はや は りご ま油 中に含まれ る セ ザ モ ール 等 の 抗酸化

成分 の 効果 とい えるで あろう。

　 しか し，螢光灯 に よ る光酸化 の 場合，低い 過酸化物価

で も霄味 の 低下が 起 こ る
13 ）

こ とが 知 られ て お り ， 本実験

で も官能検査 に お け る異臭の 発生 と PQV と の間 に 関連

がありそ うに 見え る こ とか ら，異臭 の 発 生 は ご ま に 含 ま

れ て い る油が酸化され る た め で は ない か と推察される。

　 「生 ご ま 」で は，POV の 高い もの はみ られ なか っ た b

　 iii）Cov

　黒 ご ま ・白 ご ま と も，
2 を中心 に 1〜3 に 集中 して お り，

　経 日変化 も加工度の ち がい に よ る差 もあ ま りみられな

か っ た 。

　CQV は POV と と もに 油脂の 変敗臭と最 も直接的な関

係に ある と言 わ れ て い る が，本実験に お い て は CoV の

変動 は 小さく，は っ きりした傾向は認め られ なか っ た 。

　iv）IV

　製造後 の 経過日数に 伴 う変化も，加工 度 の ちが い に よ

る 差 も認 め られず ．　 黒 ご ま （平均 112．0）と白 ご ま （同

109．8） の ちが い のみ 認 め られ た 。

3） 手製加工 ごま保存中の 油 の 変化

　結果は図2 に示 した 。
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図 1　市販 加工 ご ま中の 油 の性質

　　　　　　（159 ）
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　　　　　　　図 2 手製加工 ご ま 保存中の 油 の 変化 （黒ご ま）

　 本実験 に 用 い た黒 ご まは ．その 油 の 性質をみ る と IV

が 107．9，AV が 0．64 と市販黒 ご ま の IV　l　l2．0，　AV 　2．59

に比 べ て い ずれも低 く．油 の 性質に お い て 市販黒 ご ま と
・
は や や 異 な っ て い る。

　保存期間中の 変化を見る と ， 全体 と して ．「す りご ま」

、の AV が 明所保存，暗所保存とも著し く上昇 した の み で，

他は す べ て 変化 が 見 られ な か っ た 。

　 POV の 上昇が 全く見られなか っ た点 で ，市販加工 ご

まに 比べ て 手製加工 ご ま の 方 が 酸化 に 対す る安定度は高

か っ た とみ る こ とが で きる 。 しか し一方， 「す りご ま」

の AV をみ る と．市販 の もの で は 変化が 見 られない の に

対 して，手製 の もの で は 異常な上 昇を 示 し て お り，加 水

分 解 が 急速 に 促進 され た こ とが うか が え，リパ ーゼ の失

活 が 不 充分で あ っ た と思わ れ る 。

　 こ れ らの 市販 加工 ご ま と手製加 工 ご ま と の ち が い の 原

100　　　　　150　　　　200　　　　　250El

保 存　日　数

因 と して は，ご まの 品種 に よ る油の 組成や セ ザ モ ール 含

量 ， そ の 他 の 成分 の ち が い ，「い りご ま」「す りご ま」製

造時の 焙焼 ・摩砕条件，製品 の 包装，保存条件等の ち が

い が 考
L
え られ る。

4． 要 約

　市販の 「い りご ま」 厂す りご ま」 に つ い て，香 りの 官

能検査 お よび 含有油り性質 の 測定を行ない ，さ らに 手製

の 「い りご ま」 厂す りご ま」 を作 っ て保存 した 際 の 含有

油 の 経時的変化を 調 べ ，次 の よ うな 結果 を得 た。

　1） 「い りご ま」や 「す りご ま」の よ うに す ぐに 使え る

よ うに 加 工 さ れ た市販品 で は，製造後日がた つ に つ れ て ，
ご ま特有 の 香ば し さが な くな り，加えて 古 さ を感 じさせ

る よ うな好 ま し くな い に お い が 発生 した 。 こ の 香 りの 悪

化は 「す りご ま」 の 方が よ り顕著で あ っ た。
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　2）　 こ れらの ご まに 含まれ て い る 油 は 比較的安定 で あ

り，AV ，　 CoV ，　 IV に は 製造後の 経日変化は 見られ なか

っ た 。 しか し，POV は わ ずか で は あ る が， 明らか に 古

い もの に 高い 傾向が認 め られ ，1）の 香 りの 悪化 と 関連が

ある もの と推察され る 。

　3） 長野県産の黒ご まで手製の 「い りご ま」「すりご ま」

を作 り．明所 お よ び暗所に 250 日間保存 した 結果 ，「す り

ご ま」 中の 油 の AV が 閉所保存．暗所保存 と も著し く上

昇 した の み で．他 は すべ て変化が見 られず，市販加工 ご

ま の 製造後の 経 日変化 とは 異 な る結果が 得 られ た 。
こ の

ち がい は ， 品種や 製造 ・保存な どの 条件 の ち が い に よ る

もの と考えられ る。

　以 上 ，ご まに 含 まれ て い る 油 は か な り安定 で あ る が，

　市販 の 「い りご ま」 「す りご ま」 とい う状態で は．製

造後 日が た つ に つ れ て POV が わず か なが ら上昇 し，香

りも悪化す る 。
ご ま を 用 い る 調理 で は ，そ の 香ば し さが

お い し さの 重要な要素で あ る こ とを考 えれば ，炒 りた て ，

す りた て を用 い る の が最良で あろ うが，これ ら便利 な市

販加工 ご ま に つ い て も， 風味を よ り良 く保つ た め に ，包

装や 店頭で の 保管な ど ， 改良の余地 が あ る の で は な い か

と考 え られ る 。 また ，家庭で こ れ らを あ る程度ま とめ て

作る こ と も考え られ るが ， そ の 場合 に も包装あ る い は容

器，保存場所，保存期間などに 留意す べ きで あろ う。
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1動 匐 圃 i丕ト

岩尾裕之 ・細貝祐太郎編　 「よ くわか る 食 の安 全学」

（B6 判366 ペ ージ 　定価 1，200 円　女子栄養大 出版部）

　食品 汚染とか 食品 公害とい う言葉が 使わ れ る よ うに

な り，私達は危険な食品 に 囲 まれ て い る よ うな気に な

っ て し まう。

一
方 自然食品な らば 安全で ， 健康 に も良

い とい う考え方 もあ るが ，は た して そ うで あろ うか。
　食品 の 爰全 とい うこ とを広い 角度 か ら考え て み よ う

とい うこ とで 書か れた の が 本書で ある 。

　岩尾 ・細貝両博士 が ，それぞれ の 権威者に そ の 専門
の と こ ろ を，やさ し く書 い て もらい 編集 した の が 本書

で あ る 。 食品衛生 の 基本で ある 食中毒か ら農薬残留，
食品添加物等 の 知識か ら，更 に 家庭内で の 食晶 に 対す
る注意など，巾広く，しか も最新 の 知識をわ か り易 く

述べ て お り，食晶衛生 の 教科書を読 ん で い るとい う感
じを せずta，食品 の 安全 に つ い て 知識を 深 め る こ と が

出来 ， 読易 くか つ 内容 は 高度の 本 と感 じ られ る 。

　内容 は 第 1 編環境の 中の食安全学 で ， 内容は，環境

の 汚染 と食品，食生活 と微生物，食品 と残留農薬，食

生活と食品添加物，牛 ・豚 ・鶏の 生産 と食生活．第 2

編生活 の 中の 食安全学は 、台所 の 安全学，身近な食品

の 安全学，食 べ 合わ せ ・食べ 方 に よ る健康管理 ，台所

用 洗剤の 安全対策，容器 ・包装 の 安全 対 策，賢い 消費

者と な るた め に ， 食 の 安全性をめ く
”

っ てか らな っ て い

る 。　　　　　　　　　　　　　　　　 （元山 ）
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