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食用加工 油脂 に つ い て
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＊

　 1． は じ め に

　食用 加工 油脂とは，一
般通念と して ．何 らか の 加 工 技

術 を用 い て 新 た な 機能を 付与 した 油脂 を さす。

　近年 ， 食生活の 変化，すな わ ち，食事形態 の 変化，外

食の 増加，嗜好 の 多様化 等の 現象 が起き，食用 加工 油脂

へ も・直接，間撫 こ種々 の 影響を 与え，新た な展開を見

せ 始 め て い る。
こ れ ら新分野 ともい うべ ぎジ ャ ン ル の 食

用加工 油脂 に 焦点 を 当 て ．概略を紹介す る 。

　2． 食用加工 油脂 の 種類

　食用加工 油脂 に 含ま れ る もの と して，マ ー
ガ リ ン ，フ

ァ ッ トス プ レ
ッ ド，シ

ョ
ー ト ニ ソ グ，精製 ラ ード，食用

精製加工 油脂 ． その 他食用加工 油脂 の 6 品 目が あ る。そ

の 内訳を第 1 表に 示す。S62 年 の 生産量 は 計65万 i・ソ 強
で あ り．食用油脂全体が 200 数10万 トン で あ る の で30％
近 くを 占め て い る。

　今回 ，対象と して 取 り上 げ る の は，マ ー
ガ リン ．フ

ァ

ッ トス プ レ
ッ ド．精製ラード以外 の 食用加 工 油脂 で あ る，

　 ・シ ョ
ートニ ン ゲ

　
シ ョ

ー
トニ ン グ は 19世紀末に ラ ードの 代用品 として，

ア メ リ カ で 誕生 した もの で ，当時増産 され た綿実油 に ，
牛脂の 高融点分別脂を配合 し て 作 られ た 。

　
シ

ョ
ートニ ン グは もろ く砕け や す くす る とい う意味の

shorten か ら派生 した 言葉で あ り．由来か ら もわか る よ

うに 製菓，製パ ン へ の 用途 が 主 で あ っ た 。

　しか し，現在で は シ
ョ
ー

ト ニ ン グ の 範囲は 非常に 広 く．
JAS で は次の よ うに 定義して い る

。

　 「シ
ョ
ート＝ ン グ とは ，精製 し た 動植物 油 脂，硬化油

又 は こ れ らの 混合物を急冷ね り合 わ せ を し ， 又 は 急冷ね

り合 わ せ を しな い で 作 られ た 固状もし くは 流動状の もの

で，可 塑性又は 乳化性等 の 加工 性を 有す る もの を い う」

　す な わ ち，植物油そ の もの ，マ ーガ リ ン ，非脂肪物質
を含む油脂製品，チ ョ

コ レ ート用ハードバ タ ー
等を除 い

た油脂は 大部分 シ ョ
ー ト ニ ン グ に 含 まれ る 。 後 に 述べ る

フ ラ イ 油 も シ
ョ
ー ト ニ ン グ の 範 ち ゅ うに 入 る も の が 多

表 1．食用加工 油脂生産量

マ 　
ー
　 ガ　 リ　 ン フ ァ ッ トス プ レ ッ ド

家庭用　　学給用　　業務用　　小　計　　家庭用　　学給用　　業務用　　小　計
宣蕩

ト
1…両

60計　 計

61年　 年

62年　 計

82，963　　　　3，291　　154
，
777　　241，031

86，524　　　2，701　　148，918　　238，143　　　　ユ，887
80，368　　　　2，328　　ユ49，771　　232，467　　　　5，847

28　　　ユ6，542　　　ユ8，457
35　　　17，981　　　23，863

148，597　　　389，628
152，230　　　408，830
152．68ユ　　　409，0工1

単位 ： ト ン 資料 ；農林水 産省食 品流通局食品 油脂課　注） 日木マ
ー

ガ リン 工業会未加入 の もの の 生産量 を含む，

精 製　ラ　ー　 ド 食 用 精 製 加 工 油 脂

純　製 調 　製 小　計
食 　用
硬化 油

計合総
他
脂

・

軸

そ

加計小
テス

油

エ

換
用
交

食
ル

用
油

　
別

食
分

06年　計

61年　計

62年　計

20
，
26620

，40120

，454

84，411　　　　104，677
84，224　　　　104，625
69，894　　　　　90，348

34，43836

，58036
，8ユ0

19，07418
，44418

，140

53，51255

，　02454

，950

9ユ，640　　　639，457
91，444　　　659，923
97，538　　　65ユ，847

＊
味 の 素（株）　中央研究所 油脂研究所
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　 ・食用精製加工油脂

　食用硬化油，食用分別油．食用 エ ス テ ル 交換油が含ま

れ る が ， こ れ らは使用 目的 に 合わせ て 水素添加，分別 ，

エ ス テ ル 交換の 改質技術 に よ り，改質され た 油脂 で あ る 。

（油 脂 の 改質 に つ い て は 後述す る）

　 ・その 他食用加工 油脂

　 JAS で 定義 づ け られ て い る，マ ーガ リ ソ ，フ ァ ッ ト

ス ブ レ
ッ ド，シ ョ

ー
ト ニ ン グ，精製 ラ ード，食用 精製加

工 油脂 以外の 食用加工 油脂 が そ の 他食用 加工 油脂 に 分類

され る 。
・付加価値 の 高い 商品開発が 進む な か ，こ の 分野

の 伸 び が 著 し く，食用加工 汕脂全体 の 15％を 占め る に 至

っ て い る 。

　 3． 油脂の 改 質 技 術

　 こ こ で い う改質技術 とは 1）配合， 2）水紊添加，3）

分別 ，4） エ ス テ ル 交換 を さ し，油脂の 安定性の 向 上，

融点上 昇． ト リ グ リセ リ ド組成変更及 び構造変更な どの

物 1生改良を 行 うもの で あ る 。

　風味付与等に つ い て も改質技術 と考 え る が ，こ れ らに

つ い て は 項を 改め て述べ る こ ととす る 。

　 1）　配　合

　 2 種以上 の 油脂 を ブ レ ン ド し，改質を 図 る もの で ，加

工 技術 の 根幹を成す が．大半は企業 ノ ウ ハ ウ と して蓄積

され て い る 。 例 と して ，液体油 に パ ーム 油等 の 固体脂を

配 合 し．酸 化 安定 性 の 高い フ ラ イ 油 を 作 る 等 が あ る 。

　 2） 水素添加

　水素添加 とは ，原料油脂 1・C ニ
ッ ケ ル ．銅等 の 触媒を加

え ，水素を送 り込み ， ト リ グ リセ リ ドの 不飽和脂肪酸の

有す る二 重結合 に 水素を付加 し，飽和 とす る技術 で あ り

（同時 に 不飽和度の 減少も起きる ），こ れ に よ っ て 液体

油を固体脂 に 変える こ とが 可能 とな る。

　 H 　
．
H 　　　　　　　　　H 　 H

　 I　 l　 　　　　 　　 「　 1− C ＝c 一 十 H
昌
一 一C− C−

　 　 　 　 　 　 　 　 　 1　 1
　 　 　 　 　 　 　 　 　 H 　 H

（二 重結合）　（水 素）　　（水素付力日物）

　 　 　 図 1，水素添加

　水素添加 は
“

水添
”

，
“

硬化
”

等と も略称 され，水素付

加 された 油脂 は
“
水添脂

”
，

“

硬化 油
”

と も呼ばれ る 。 水

素添加に よ っ て
，

　  　融点 の 上 昇

　  不 飽和結 合 が 減少 し，油脂 の 安定性が 向上

等 が 図 られ る。水 素の 添加量を コ ン ト 卩 一ル す る こ と に

よ っ て飽和の 度合を変え，比較的低融点 か ら，高融点の

油脂 ま で 作 る こ とが 出来る。マ ーガ リ ン ，シ
ョ
ー

ト ； ソ

18

グを 始 め ，チ ョ
コ レ ート用 油脂等の 製造に 利用 され る 。

　3） 分 別

　油脂 は 種 々 の ト リ グ リセ リ ドの 混合物 で あ る 為 ， 加熱

し て 溶 か し た 油 脂 を 冷却 して ゆ くと，飽和脂肪酸を多く

含む ト リ グ リ セ リ ドは 結晶 とな っ て析 出 し，不 飽和脂肪

酸に富む 1・リグ リセ リ ドは液体油 の まま と ど ま っ て い る

状態 とな る 。 こ れを 炉過，圧搾等 の 操作 に よ っ て 固体脂

部分と液体油部分 に 分離す る 技術 を 分別 と呼 ぶ
。 すなわ

ち，原料油脂を高融点油脂 と低融 点 油脂に分離 し，新 し

い 物性を 持つ 油脂 を 作 る こ とが 目的 で あ る。近年パ ーム

油 が増産され．利用拡大が図 られ て い る が，ハ ン ド リ ン

グ面の 向上 の 為，パ ーム 油を 分別 し，低融点部分 （パ ー

ム オ レ イ ン と い う）を得て ，安定性 の 高 い フ ラ イ油 へ 利

用す る等 に 応用 され て い る。

　4） エ ス テ ル交換

　油脂 の トリグ リセ リ ドは ， 分子内に 3 つ の ＝ ス テ ル 結

合 を もっ て い る 。
エ ス テ ル 交換は ，そ の 脂肪酸基を分子

内又 は 異 な る 分子間で 位置の 交換をす る技術 である 。 先

に 述 べ た 水素添加 ， 分別の 場合 と異な り，エ ス テ ル 交換

の 場合に は ，油脂の 脂肪酸組成は変化しな い
。

　天然油脂 に ない ．全 く新 しい 性質を も っ た 油脂を作 る

こ とが珂「能 に な る 。

　 ラ
ードは 古くか ら．製菓，製 パ ン 用 に 利用 され て きた

油脂 だ が ，結晶が 粗大 で ，粒状 とな りや す く，又，ケ ー

キ 等を作る時含気 し に く く，
ボ リ ュ ウ ム が 出な い の が欠

点 で あ っ た 。 ラ
ードの こ の 性質は 特異 な ト リグ リセ リ ド

構造 に 原因があ る為で ，エ ス テ ル 交換 に よ り，こ の ト リ

グ リセ リ ド構造 を変え た ラードを 用 い て ，外観，ケーキ

の ふ くらみ を 改善す る こ と が で き る。

臻 騰匪i混合物の

融，轄：48．9，c

図 2，トリス テ ア リ ソ と ト リオ レ イ ソ の エ ス テ ル 交換
1）

　以上 ，油脂 の 改質技術 に つ い て 簡単 に 述 べ て きた が ，

実際 に 油脂を改質す る 場 合 に は ，数種類 の 改質技術を組

み 合わ せ て 行 うこ と も少な くない ，

　4． 食用加工 油脂 を取 り巻 く状況

　昭和62年 の 食用加工 油脂全体 の 伸び は前年 を 下 回 っ た

が，その 中に あ っ て ，その 他食用 加 工 油脂 は 他を 抜 い て

著 しい 伸 び を示 した。そ の 理 由 と して，消費者 ニ ーズ の

多様化 に対応 し ． よ り消費者 よ りの 商品開発 が 行れわ る
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ように な っ た こ と，食生漬 の 変化，外食産業の 成長等 が

挙げられ る。

〔（注）昭 和56年 を IOOと した 各分野 の 生 産量 推移〕

　　　図 3，食用加工 油脂の 分野 別伸び 率
2）

　 ・外食産業3＞

　外食が 消費者物価指数の 対象品 目 と し て 登場 した の は

昭和38年で あ る。経済 的 に 高度 成長期 を迎え ， 賃金水準

が急速に 増大 した 時期 に当る 。
フ

ァ ミ リ
ー

レ ス ト ラ ン の

出現 ， 第 2次資本自由化 に 伴い ．フ ァ
ー

ス ト フ ードを 中

心 とす る 外資系企業 の 日本上 陸 が 昭和 40年代後半 に 相次

い だ 。 外食比率 は 上昇 し．今や外食は 特別な食事 で は な

く．通常の 食事様式 と して 定着 し て ぎて い る．

（注冫　工世ITI月額ら新分顛 による．

図 4．外食消費 の 動 向

　
・食 生 活動向

3）

　
一方，消費者サ イ ドで は ，所得水準 の 向上，核家族化，

婦人 の 社会進出，休 日の 増加等 の 社会環境の 変貌，価値

感 の 多様化．生きが い 等 の 意識変化を背景と して，食事

様式 の 多様化が 明 らか に な っ て きた。

　  家庭内食に お い では 個食化 傾 向

　　　省調理共食化

　　　調理 の ホ ビ ー
化

表 2，鬮民生活構造の 変化

陣 　酬 昭和・。年 145 50　　　　　　　　55　　　　　　　　56　　　　　　　　57

1人 当た り国民所 得 （年度）

女 子 非 農 林 業 雇 用 者  

　 う ち 有 配 偶 者 〔B）

　 　 　 　 　（B）／ 

核　　家　　族　　化　　率

単 身 者 世 帯 比 率

生
活
行
動
時
間

（

月
〜

金
曜
）

平

　

日

日

曜

週休 2 日制

実 　施　率

間

間

問

時需

時

時

必

働

暇

活生

労

余

間

問

間

時需

時

時

必

働

暇

活生

労

余

実施企 業数割合

実施労働者数 割合

1・… 。一… 」… （… ［587・21・・ト… （・… 1・t65 ・… 2・1・，・2覇 ・1・，・8・・65・）

万人（40・＝100）
万 人（40＝ ユ00）

％

％

分

分

分

間

間

間

時

時

時

分

分

分

間

間

間

時

時

時

％

％

893（工00）
345（100）

　 　38．65491789

．529
．505
．10

ユ0．157
．507
．38

1，G86（122）
　450（130）
　 　 41 ，4570

工8510

．289
．226
，02

工1．066
．337

．48

4，9 4．417
，9

1，159（130）
　595（172）
　 　 51．3587

ユ8210

．318
．596
．4011

．195
．498
．3843

，469
，9

1，345（151）

　772（224）
　 　 57．460

，318110

，289

．016
．46

工1．265
．288
．4147

．674
．1

1，382（／55）
　802（232）

　 　 58．0587196

877447

1，408（158）
　828（240）

　 　 58．859

．518
，8

49．075
．5

鮒

欝題 省

「

灘 驢 隷
繍 「労働 力黜 嬲 ・ ・賃巍 時黻 ・・黝 ・ H ・ ・瞰 活時黼

（注） 1．生活 必需時 間は，すい み ん，食事，身の まわ りの用事

　　 2．労働時間 は，仕事，家事

　　
3・余暇時閥 は ・交際 体養 レ ジ 。 藷 動 ， 新聞 灘 誌 ・本 ラ ジ オ，テ レ ビ

　　
4・生活行動時蹴 城 人 （2°灘 上）の ・ 暗 齣 の 平蔚 體 鍾 断 騨 あ るた め a：tは 塒 問 を 。 焔 。
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  家庭外食 に お い て は食の レ ジ ャ
ー化

　　　食 の ス タ イ ル 化

　　　食 の 祉交化

　こ の よ うな 食事様式の 変化に 伴い ，家庭内食 に お い て

も ， 未調理素材 の 他，謂理済素材，惣菜を 購入す る等 ，

多様 な パ タ ーソ へ 変化 して い る 。

　5． 食用 加工 油脂に 求められ る機能特性

　以上 述 べ て きた 背景を 踏 まえ，食用加工 油脂 に 求め ら

れ て い る 機能特性 を．外食産業を中心 に 探 っ てみ た い 。

　外食産業に お い て は ，調理 ス ペ ース が 限定 され て い る

こ と，調理担当者が調理 の 専門家 で は ない ケ ース が多 い

こ とが特徴で あ り，調理 オ ペ レ ーシ ョ ン を始め と して ，

すべ て V ニ ュア ル 化 され て い る と い え よ う。

　又 ，油脂 の 使用用途 として は ，フ ライ を 始 め ， 炒 め，

ド レ ッ シ ン グ ．更 に は 製菓，製 パ ソ へ も拡大す る 傾向に

あり ， きめ 細 か な対応が 要求 され る 。

　 ・フ ラ イ油

　油脂 の 使用 量 の 大 半 を 占め る の が フ ラ イ へ の 利用 で あ

る 。
フ ラ イ油 と し て は 従来よ り，大 豆 油 ， な た ね油等 の

汎用液体油，ラ
ード等 の 動物脂 が 主 に 使用 され て きた。

　しか し，油脂 の 着色 ，泡 立 ち，発 煙、製 品 の 風 味 等，

加熱安定性 の 面 か らフ ラ イ 専用油 の 要求が 高ま っ て きて

い る ，フ ラ イ 油の 劣化要因を図 5 に 示す 。

　フ ラ イ 油の 劣化を 防止す る手段 と して は ，適切なフ ラ

イ条件の 設定と ．
フ ラ イ 油に適した 油脂 の 選択がある 。

　　良い フ ラ イ 油の 条件

　　　 ・
加熱安定性 に優れ て い る 。

　　　 ・風味 が 良い

　　　 ・製晶の 外観 が良い

　　　 ・ハン ドリ ン グ しやす い

フ ラ イ油

の 劣化要 因

フ ラ イ温度

↓

o ⇒ フ ラ イ油 の 劣化

t
油 の 回 転率

図 5．

　 　 　 7 ライ ヤ ー

幽ρ 及 びその 黻

油の 種類

　加熱安定性 か らい えば，水素添加は 有効 な 手段 で あ る

が，あ ま り進 み 過ぎる と高融点 と な る 為，ハ ン ド リ ソ グ

しに くい ，口 溶け が悪 くな る 。 製晶 が つ や を失い ，白 っ

ぽ い 外観を呈す る
“
白ボ ゲ

’
と呼ばれ る現象が起きる等，

商品価値が 低下す る 。 又，
“
水添臭

”
と呼 ばれ る 独 特 の

臭い ，風味が 発生 し，ア メ リ カ か ら入 っ て きた フ ァ
ース

トフ ード等に は マ
ッ

チ す る が，和風 ，中華風 の料理 に は

合 わ な い 等 の 問 題 が 起きて くる 。
こ の 為 ，加 熱安定性 を

高め て ，マ イ ナ ス 面を出来る だ け少な く抑え る フ ラ イ 油

の 開発 が，油脂メ ーカーに課せ られ た 課題とな る。

　図 6 〜図 8 に こ の よ うな 意図で 開発 され た フ ラ イ 油 の

例を示 し た 。 液体油 と比 較 し， 粘度上 昇率が低 く．又 な

べ へ の 重合物付着量が 著 し く少な く，加熱安定性 の良さ

が 示 され て い る 。 又 ，味覚 テ ス トは 180℃ ．48時間，

加熱後の 油脂を使用 して 実施 した もの で ある 。

　フ ラ イ 直後，及 び 冷 め て か ら も，外観 。
風味，テ ク ス

チ ャ
ー
等が 良好 で あ る 。

　 ・妙め油

　外食で 出現頻度 の 高 い 炒 め料理 と して は，ハン バ ーグ，

ソ テ
ー，ピ ラ フ ，オ ム レ ツ 等があ る 。 更 に タ コ 焼き ， お

160140

　 120
粘

度 100

上

昇
「80

率　60
（％）

　 　 402007

　　 14　　 21　　　28 　　 35

　 　 加 熱時間 （HR ）

5

な　
4

芸・

蓊、

驀
（f）

エ

0

rs ）

加工 油脂

20

図 6．加熱時間 と油の 疲れの　　　　　　　　　　　　図 7，油に よ る汚れ
｛）

　　　　　　　※加工 油脂　融点 ：17°C ，酸化安定性 AOM30 以上
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点
｝D1
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寛
評
点

鼠
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  睡翌貍 … イ
ー

・

　匳 ］・ 鯔 鰰

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 パ ネ ル ：当社研 究所
’
所員

　　　　　　　　　　　　図 81 − 48Hrs 加熱油 に よる揚 げ物味覚テ ス ト
4）

表 3．炒め 油 モ デル と大豆 白絞 油の 比較
a）

　　　　　 質，水 分等を 含 ん で い る為 焦げた り，バネた り しや す

油 の 種 劉 大 豆 白 絞 副 加瑚 旨・ ・ シ チ ・ ・％

効 果

酸 化 安 定 性

油脂飛散量
＊＊

油脂 の 劣化

離型性悪い

コ ゲ つ く

普
・

通

AOM ＊ 10〜15hrs

ハ不 ル

6．59 　（59％）

付着油

残留油

付着油

残留油

dAV1

，6
ユ．7dPOV

　 14

　 89

離型性 良い

コ ゲ つ か な い

粘度が ある 為垂直面
に も薄膜を 形成す る

．非常 に 良 い

AOM 　 50hrs 以上

バネに くい

4，89 　（44％）

付着 油

残 留油

付着油

残留油

4AV1

，51
，6dPOV

　 9

　 21

　
＊ AOM 　酸化安定性 を調べ る試験 法 の 1 つ ，数値が 大 きい

　　　　　 方が 酸化安定性が 高 い

　
＊＊

油脂飛散量 　内径 14．5cm の フ ラ イ パ ン に 油脂 119 を入

　　　　　 れ，ユ50〜250DC 　5 分間炒め た

槲 ［獸 ，観齧麗 1論 壽 1裟鰯 切（1°N

］
好 み 焼 き等 も多 く供 され る。炒 め 調理 で は 出来上 りの 外

観 の 良 さ，好 ま しい 焼き色，つ や等が商品価値を決定す

る の で ，焼 ぎム ラ ，型離れの 悪 さ，焦げつ ぎ等は 最も嫌

わ れ る。

　又 ．油脂の 安定性の 面 か ら見れば ．炒 め 調理 は ，油脂

が薄膜状 で 加熱され る為，最も過酷 な 調理 法 と い え る
。

　こ の 為 炒 め 油 と して は 加熱安定性 が高 く．離型効果

の あ る油脂が 要求 され る 。 又．風味の 良さか ら，バ タ ー，
マ
ー

ガ リ ン を 炒 め 調理 に 使用 す る ケ
ーX も多い が ， 蛋白

く ， 使 い 勝手 に 難点がある 。 そ の 為，上記要求を満た し．
更 に，調理 され た 料理 に 好 ましい 風 味 が 付与 で き る炒め

油 に つ い て も需要が 期待 し うる 。

　 レ シ チ ン は 油バネを抑え，離型効果 を有す る こ と が知

られ て い る 。 当社加工 油脂 に 大豆 レ シ チ ン を 配 合 した系

で の 実験例 を示 す 。 離型 ， 油 バ ネ に 対す る効果が認め ら

れ ．油脂の 劣化 の うち ，特 に なべ に 残留 した 油脂の PO・

V 上 昇を抑制す る。

　
’
シ ョ

ートニ ン ゲ

　 厨房 に オ
ーブ ン を置き， 焼きた て の パ ン 類を 消費者 に

提供す る ス タ イ ル が，外食分野に も登 場す る よ うに な っ

て きた 。
パ ソ 類 に 練 り込む シ

ョ
ー

ト ニ ン グ の 量 は 数％〜

数10％ と幅があ る が ， 適当な硬 さを持つ シ ョ
ー

トニ ン グ

は 生地 に よ く伸び．製品の きめ，容積，食感等 を良 くす

る。硬す ぎる シ
ョ
ー ト＝ ン グ は 生地を破壊した り，生地

の 中に 塊状とな っ て 残 っ た り し，軟か すぎる 場合は 液状

に近 くな り，生地 の 中 で 球状とな っ て ，生 地 に よ く伸 び

ず．い ず れ の 場 合 も，良 い 製品とは な らな い
。

　外食産業 で は ，厨房ス ペ ース が 狭 く，フ ラ イ ヤ
ー，レ

ン ジ．オ
ーブ ン 等 の 発熱源が練 り込 み 作業 ス ペ ース の 近

くに置 か れ る ケ ース も多 く．温度管理 が 困 難な状況 とい

え る 。 そ の よ うな環壕下 で も，調理 マ ニ
ュ ア ル に変更を

きた さず．常に
一

定 の 品質を持つ 商 品 が 出 来 る よ うに ，
広 い 温度領域 で

一
定 の 硬 さを有す る シ

ョ
ー ト ＝ ン グが 望

ま れ る 。

　 ・風味を 有する油脂

　飽食 の 時代とい わ れ ， 消費者 ニ ーズ の 多様化，分散化

が指摘され て 久 しい が ，更 に 食生活を 取 り巻 く環境 の 変
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化 として，食塩摂取量 の 低下，エ ス ＝
ッ ク 料理 の 浸透と

い っ た現象も見逃せ ない 。こ の よ うな状況下，風味，ラ

レ ーパ ー
に 対す る嗜好 の 高 ま りは む しろ当然の 結果 と し

て とらえられ る。

　風味を有す る 油脂 と し て は j オ リーブ 油，ご ま油 とい　 　
っ 準油糧原料本来の 風味を 活か した もの ， 又 は種子を焙

煎 して 風味を引き出 した もの な どの グル ープ と，油脂 に

香辛野菜等の 素材を加え，加熱抽出等 の 操作 に よ っ て，

素材 の 持つ 風味成分を油脂 に移行した もの の グ ル
ープ

（こ の グ ル
ープ を仮 に シ ーズ ニ ン グオ イ ル と呼ぶ）に 大

別 され る。

　前者 の グ ル ープ に属す る もの と して は オ リーブ油を始

め ， ご ま 油 ， 落花生油．ク ル ミ油，マ カ デ ミ ア ナ ッ ツ 油

等が あ り，ナ ッ ツ 系 の 油脂 が 多 い 。焙煎条 件 の 選定等 に

よ り，風味の 質 ． 強度 を変え ，
バ ラ エ テ ィ を作る こ とが

可能なもの も多い
。

　後者 の グル ープ は ，植物油，動物脂 を べ 一ス と して，

香辛野菜 ， 蕾肉 ， 魚介類等の 素材を加え、加熱抽出等 の

操作に よ っ て ，素材 の 持つ 風 味成分 を 油脂に 移行 した も

の で ，フ レ
ッ

シ ュ感 を 要求 さ れ る場合に は 低温，熟成感

が要求 され る場合に は高温で の 抽出が一
般的に 行われ る

が，素材 の 種類 に よ り．又 ，メ ー
カ
ー

の ノ ウ ハ ウ に よ り，

条件 は
一

概 に は 言及 で きな い
。

一
般的な シ ーズ ニン グ オ

イ ル の 製法を 示す 。

　素材，抽出油脂．抽出条件 の 組 み 合わせ 等 に よ り，バ

ラ エ テ ィ の 広が りが 大きい
。

　 シ ーズ ニ ン グオ イ ル は ラ
ー

メ ン の 別添油が は し り とい

［i圃 一

十

匳 脂 剄：

　 　 十

匯済・材 ト

に
加熱抽 出

低温抽出

＿ ↑

↑

→ 分 離
炉　過

→ 製　品

図 9．シ ーズ ニ ン グオ イル の製法
b）

わ れ て い る が．現在 で は 各種 ソ ース
．

タ レ ，ス ープ ，ス

ナ ッ ク，加工食品の 風味付与． 畜肉臭 の マ ス キ ン グ，ド

レ
ッ

シ ン グ，マ リネ ，炒 め 等，広範囲 に わ た っ て 利用 さ

れ ，更に 用途 の 拡大が見込 まれて い る。

　6． お わ りに

　食 用 加 工 油 脂 に つ い て ，外食産業 に お ける用途を中心

に話を進 め て きた e 業態 の特殊性か ら，こ れ まで の 食用

加工 油脂 の 域を 越 え た商品 開 発 が 要求 され ，又 ，用 途 の

細分化や 容量 バ ラ エ テ ィ の 拡大等へ も展開 し，更に今後

の 伸びが期待 され る 。　 ・　　　 一
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