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貯蔵に よ るナ ッ ツ類 の 脂質の 変化

Changes　of　Lipids　ln　Nuts　during　Storage

樋　上 　純　子
＊

　（Sumiko　Higami ）

　　Lipid　changes 　during　storage 　of 　domestic　walnuts （shelled 　and 　unshelled ） and 　peanuts 　were

checked 　and 　as 　the　storage 　conditions
，　 follQwings　were 　selected

，
　 temperature ： 5　and 　37

°C，
relative 　humidity （RH ）；0，48　 and 　83％．

　　Results　 were 　as 　fol工ows ：

1）　High　humidity　storage 　was 　not 　suitable 　for　the　 storage 　 of 　 these 且 uts 　 and 　 after 　 2　0r 　 3

weeks
’

storage
，　the　rancid 　ode ロ and 　also 　the　growth 　Qf 　fungi　we 爬 Iecognized 　and 　the 　rate 　of

rancidity 　of 　the　low　RH 　storage 　was 　greated　than 　this　of　the 　mediu 皿 RH 　one ．

2） When 　the 　storage 　temperature　was 　low （5
°C），

　 the　oxidation 　of 　Iiplds　was 　controlled 　to

some 　extent ．

3）　As　to　the　effect 　of　she11 ，　the 　oxldation 　Of 　lipids　in　shelled 　nuts 　was 　a　Iittle　less　as 　compared

with 　this　in　unshelled 　ones ．

　種実類は ．そ の 形態に よ っ て 大 きく 「ナ
ッ

ツ （堅果）

類
t −’S）

」 と 「種子類
4）
」に 分け られ る 。 い ずれも脂質を多

く含み，中に は蛋白質 ， 鉄，灰分 に 富ん で い る もの もあ

り．その 栄養価 ば．他の 食品に くらべ て きわ め て 高い
。

　利用面で は ， 単 に 油を取 るほ か ，特有な風味を持つ こ

とか ら， 各種料理や製菓材料に ，又，お つ まみ や，お や

つ 等の 嗜好品 と して 喜 ば れ ，そ の 需要量 は，年 々 増加の

傾向にある 5）
。

　
一方，家庭 に お い て は ，ホ

ーム メ
ー

ドの お 菓子を 作 る

こ とが ，一般化 されつ つ あり，そ の 素材と して の ナ
ッ

ツ

類が．各種 ， 様 々 な 形態で売 り出され てい る 。

　と こ ろ が ， そ の 管理面 に お い て ，脂質含量 の 高い 割 に

は ，ポ テ トチ ッ プ や．揚菓子，あ られ，即席麺 ほ どに ，

注意を払われて い る ように は思われない 。 輸入品が多 く

を しめ る ナ ッ ツ 類が ，加工 され製品 と なっ て 市場 に 出 ま

わ る まで に は ，か な りの 時 間 が か か るわ け で あ る し，又 ，

家庭 で 使う製菓材料ある い は．料理 の 副素材として の 種

実類も， 封を切 っ てすぐに ，その すべ て を使い 切 る とは

限 らず ，開封後，長期 間 保存され る こ と もあり得る わ け

で ある 。

　した が っ て，その 貯蔵 に つ い て 考 え る こ とは，重要な

問題で あ り，ぎ わ め て 慎重な配慮が なされ る べ きで ある

と考え る 。

　そ こ で筆者は．ナ ッ ツ 類と して ピーナ ッ
ツ と，くるみ

を 試料 に 選び ，保存条件の ち が い に よ る貯蔵中の 脂質の

変化に つ い て 検討 した の で，そ の 結果を報告す る。

＊
園田 学 園女子短期大学

実　験　方　法
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　 1． 試料の調製

　高槻市内の ス ー一パ ー＝ rh ケ ッ トよ り購入 した 国内産の

さやつ き ピーナ ッ ツ と．
「
殻付き くるみ の 他，Table．1 に

示 した餐種実類を試料 として 選 ん だ 。

　2． 保存条件

　試料は ． ナ イ ロ ン 製ネ ッ トに 入 れ，下記の 項 目に よ る

影響をみ るた め ，条件を か えて 保存 した。

　1）　相対湿度に よ る影響

　2） 温度 に よ る影 響・
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　　 Fig．5．− Fig．　8．　 Changes 　in　the　ethyl 　ether 　extract 　of　Peanuts　and 　Wa ！nuts 　 stored 　at　37°C　 and 二5℃ ．
　 　 　 　 　 　 　 　 　 Samples　were 　stored 　under 　medium 　humidity．
　　　　　　　　　　  　　370C　　　　　　O 　　5

°C

3） 被覆 の 有無 に よ る影 響　　　　　　　　　　　　　　抽 出 して ，POVT ） と TBAS ）
を測定 した。なお ，測定値

　相対湿度 （RH ）の 調節 は ，試料 を デシ ケータ ー中に 入

れ，硫酸溶液
6冫 （80％ ： RH 　 O％低湿度，45％ ：RH48

％中湿度，25％ ：RH 　83％高湿度） で お こ な っ た。

　温度の調節は ，
37°C に セ

ッ トした イ ン キ ュベ ータ ー

内と，5°C に セ
ッ

1・した 冷蔵庫 内に 保存す る こ とで ， お

こ な っ た 。

　被覆の有無 に つ い て は，か ら付 きと，か ら無 しに 分け

て 調べ た 。

　 なお ，
1）と 2）は ，

ピー
ナ ッ ツ は ，さや か ら取 り出 し

た もの ，くる み ば殻付きの もの を 保存 した。

　Table　1 に示 した 各種 ，種実類 は ， 購入直後の もの を

試料 と し，くる み と ピーナ ッ
ツ は ， 3週間毎 に 取 り出 し

て 9 週間の 経 日変化を み た 。

　3． 脂質の 酸 化度 の 測定

　試料を 粉末に して ，ソ ッ ク ス レ ー法 で 2 時間 工 一
テ ル

64

は ，3 回行 っ た平均値を示 した。

実験結果 お よび 考察

　1．　ピーナ ッ ツ と くるみ

　1）　相対湿度の影響

　i） 高湿度 ： Fig．1〜4 に 測定結果を示 した 。
　POV は ，

ピー
ナ ッ ツ で ，当初 の 27か ら 9 週 園に は ，14に 減少した 。

　 な お，ピ ーナ
ッ

ツ
， くるみ 共 に 低湿度．中湿度の 場合

に つ い て は ， 9週 目を過ぎて も官能的に は ，なん ら変化

な く，ピー
ナ ッ ツ や くるみ 特有の 好ま しい 匂い が した が ，

高湿度 に な る と ピーナ
ッ

ツ で は ，2 週 目か ら， くるみ で

は，3 週 目を過ぎた こ ろ か ら変敗臭が して ， か び 9nyle）
の

発生が認 め られた。

　ii）中湿度 ； くるみ ．
ピー

ナ ッ
ツ 共 に 低湿度 に くらべ

て 酸化が お そい よ うである 。

（261 ）
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Fig．9．− Fig．　i2．Changes 　in　the　ethyl 　ether 　extract 　 of　Peanuts　and 　Walnuts 　stored 　under 　different　conditions

with 　 and 　w 三thQut 　shells ．
Samples　were 　stored 　at　37°C　under 　medium 　hurnidity．
　  　　shelled 　　　　　O　　un 曲 elled

　 iii）低湿度 ： ピー
ナ ッ ツ で は ，当初 の pov 　27 が ， 9

週 目で は 117 に ， くるみ で は．0．4か ら1．4にあが り ， 脂

質 の 酸化が一番は や く起 っ て い る こ とが認 め られた 。

　食品，貯蔵 中の 各種成分変化に は ， 水分の 影響 が 大き

い 。 こ とに 油脂の 酸化安定性 に は，水分活性 （Atv）が大

き く影響す る
1エ）

こ とが明らか に されて い る。

　本結果 で は，中 湿度 で 保存 され た もの は
， 低湿度 の も

の に くらべ て脂質の 酸化 は ，お そ い よ うで あ る 。

　高湿度 で保存され た もの は，他 の もの に くらべ
，
POV ，

TBA 共 に 値が 低 くな っ て い る。 こ れ は ，従来報告され

て い る 結果
12）とは ．逆 の 結果を示 し てい る が ， か び の 発

生 に伴 うな ん らか の 要因があっ た か と も思わ れ る。

　2） 温度の 影響

　Fig，5〜Eg ．8 に 測定結果を示 した 。 わずか で は あ る

が．低温貯蔵 の 方が．酸化が お そい よ うである 。 とは い

え ， 低温で も酸化は 確実に 進 ん で い る こ とか ら，低温貯

蔵を過信 して は い けない よ うに 思われる。

　 3） 被覆 の 有無に よ る影響

　
一

般 に ，殻付ぎの くるみ や ，
ピー

ナ ッ ツ は お い しい と

い われ るが ， 脂質の 酸化の 面か らこ の こ とに つ い て 検討

した の で ，そ の 結果を Fig．9〜 Fig．12 に 示す。

　わ ず か で は あ るが，殻付きの 方が ， 酸化が お そい よう

で ある 。

　油分を多く含む食品ば ，空気 を遮断す る こ とに よ り変

質防止 の 工夫がなされ て お り，
バ タ

ーピー
ナ ッ ツ で は ，

真空包装．窒素充嗔包装が考え られ て い る。

　又 ．か りん と うの よ うに 糖衣 に よ リ コ ーテ ィ ン グ され

て い る もの は ，品質の 低下が比較的少ない
IS）

とい わ れ る

こ とか ら考えあわ せ て，ピー
ナ ッ ツ や くるみ の よ うに そ

れ 自体も と もと殻 の っ い て い る もの は ， 貯蔵す る際，で

（262 ） 65
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きる だ け殻付きの 状態で 行 うこ とが望ましい よ 51こ思わ

れ る。

　2．　各種，種実類 の 脂質 の様相

　測定結果を Tab1e．1 に示 した。か ぼ ちゃ の 種が POV

14・3　松 の実が POV 　7．6 と比較的高い 値を示 した 。 炒

りご まと洗 い ご まで は多少の 差が認 め られた 。

　な お ．品物に よ っ て．製造年月 日の 明 らか で な い もの

や ， 炒る操作の 加えられて い る もの が あ るの で ，購入時

に は ，注意が 必要で ある 。

　　　　　　　　　 要　　 約

　1． 低湿度 （RHO ％） で 貯蔵され た もの は，一番脂

質 の 酸化 が は や く，中湿度 （RH 　48％）で 貯蔵 され た も

の は ，酸化が お そか っ た。

　2． わ ず か で は あ るが，低温貯蔵 （5℃ ） を した もの

は ，37°C で貯蔵 した もの よ り ， 酸化がお そか っ た 。

　3． 被覆のある方が ，ない もの に くらべ ，脂質の 酸化

の 抑鰄 が 見 られ た 。

4． 炒 りご まは ，洗 い ご ま よ りわずか で は あるが ， P

OV ，　TBA 値が高か っ た 。 か ぼち ゃ の 種は ，　 POV 　14．3，

松の 実で は POV 　7．6 と，比較的高い 値 を 示 した。

終りに，．御佼閲下 さい ま した 別所秀子先生 に 深謝 い た

し ます。
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