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ゴ マ 焙煎温 度が ゴ マ 油の 品質に お よぼ す影響

Ef［ect 　of 　Roasting　Temperature　of　Sesame　Seed　on 　Quality　of 　Sesame　Oil
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　 The　stability 　against 　oxidation
，
　 and 　aroma 　components 　of　several 　sesame 　oils　from　seeds 　 roasted 　 at

different　temperatures 　 were 　 examined ，

　 At　a　higher　roasting 　telnperature ，　the 　stability ，　 sesamol 　content 　and 　brown　color　of　sesame 　oil　incre・

ased ．　Thel1，　 stability　of　sesame 　oil　 was 　observed 　to　be　dependellt　on 　 sesamol 　 and 　browning　compQnents

derived　by　therrnal　 reactions ．　Roasting　 of 　 seeds 　 abQve 　200℃ ，　 gave 　 rernarkable 　 antioxidative 　 activity

to　 the　 sesame 　 oil．

　Bア gas　chrornatograph 三c　analysis 　of 　head　space 　volat 三les　fro皿 sesame 　o三至s
，
　 a　sesame 　oil　aroma 　and 　a

smoky 　 odor 　were 　stronger 　by　 roasting 　 at 　a 　higher　temperature ．　 Roasti  of 　 sesame 　 seeds 　 at　 180℃
，

brought　 a　 moderate 　 sesame 　 oil 　aroma 　on 　the　 sesame 　 oil．

　The　above 　results 　showed 　the 　preferable　roasting 　temperatures　Qf 　sesame 　 seeds 　to　be　200℃ fQr　sta ・

bility　of 　 sesame 　 oil　 and 　l80℃ for　a　sesame 　oil　aroma ．

　 ゴ マ は 焙煎 に よ り， 香ば し い 特有香を発生 し，こ れを

搾油し て得た ゴ マ 油 は 香 りが高 く，また，劣化 しに くい

の で ， 中国，韓国， 日本で 古来 よ り重ん じ られ て きだ 冫。

特に 日本に お い て は ，明治 の 頃 まで の 揚げ油は 焙煎 ゴ マ

油が中心 で あっ た。そ の 製油 法
t）

は 開放式煎釜を用い ，

160〜180℃ で 焙煎 し，玉締め と 称す る搾油法 で 圧搾時

に も熱が さほ ど発生せ ず ， 香 りや ， 色 は うすか っ たの で ，

単独 で 揚げ 油 として 使用 で きた と考 え られ る 。 しか し，

現在で は，熱風屠煎 （670−・760°C の 熱風）で ， しか も

エ キ ス ペ ラ ー
に よ り圧 搾 さ れ る た め 圧搾時に もか な り熱

がか か る方法で製造され る の で ，香 りは か な り強く， 色

も濃 く，調味料的使 用 法 が 多 くな っ て い る。ゴ マ や ゴ マ

油の 香気成分 に 関す る文献
2） で は ， 多 くの 成 分 が 報告 さ

れ て い る
3 ）

。　また ， 焙 煎 ゴ マ 油 の 劣化 し に くい 要因は
，

ト コ フ
ェ

ロ ール お よび ，
セ サ モ リン の 分解に よ り生 じた

セ サ モ ール の 他 に ，種子屠煎時の 分解生成物また は 成分

間反応 に よ り生成 した未知成分 もある 事 が 報告 され て い

る
↓）

。

　こ れ らの 事か ら，焙煎 ゴ マ 油の 品質は ， 原料ゴ マ の 加

熱程度 に 大ぎく影響され る も の と考 え られ る 。 そ こ で，

その 実態を調べ ，望ま しい 焙煎 の 程度を明 らか に す るた

め ，
ゴ マ 油 の 品質の うち ， 特に 重要 な香 りと酸 化 安定性

に っ い て検討を行 っ た e

＊
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実験方法
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　 1． 実験材料

　 1） ゴ マ 油

　鹿児島県産の 白ゴ マ を 精製 し
， 直径 1．2m

， 深さ 30

cm の 開放式煎釜　（鉄製，直火式，回 転羽 根付ぎ） に

20kg 入れ，羽根を 50回 ／分 の 速度で 回 転させ なが ら カ
『

ス パ ーナ ー
に よ り焙 煎 し た。釜 の 中心 部 に 温度計を 入

れ，そ の 指示が そ れぞれ 120， 180， 200℃ に 達す る ま

で 弱火で 40〜50分間加熱 し，所定 の 温度 に 達 した らた

だ ち に 消火 し，釜 よ り出 し て 圧砕，蒸熱 し，旧 来の 圧搾

法 （玉 搾 り
1）
） に よ り搾油 し，静置後その 上澄み を炉過

して得られ た精製 ゴ マ 油 を鹿北製油 （鹿児島県伊佐郡菱

刈町荒田 ） よ り入 手 した 。 ま た，比較の た め ，熱風焙煎

（670〜760°C の 熱風） の 油 と し て
， 市販 の 純正 ゴ v 油

（竹本油脂製）を使用した 。

（10 ）
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　 2）　試藁
・標準物質

　 セ サ モ ール は ア ル ド リ
ッ

チ ケ ミ カ ル 社 よ り購 入 した 純

度 98％ 以上 の 試薬を， r一ト コ フ ェ
卩 一ル は エ ーザ イ（株）

製造の d一γ一ト コ フ ェ P 一ル を 使 用 した 。 香気成分 の 標

準 物質 は 既 報
3） と 同 じ もの で ある 0

　 2． 実験方法

　 1） 色の測定

　 色相は 卩 ビ ボ ン ド法
5＞ を 用い た 。 褐変度は 油を イ ソ オ

ク タ ソ e：　O．25　g／ml の 濃度 に 溶解 し，420n 皿 に お け る

吸光値と して 測定 した 。

　 2）　酸化安定性 の 測定

　 ナ ル コ
ヅ トらの 重量法

6） を改良 して 用 い た 。 即ち，内

径 60mm の ふ た付きガ ラ ス シ ャ
ーレ に試料油 10± 0．Ol

g を 入 れ，
60℃ ± 1℃ の 恒温器 の 中 段 に 置 き，酸 化 を 促

進 させ ，経時的 に 取 り出 し，デ シ ケ
ータ中で 30分間放

冷後 ， 重量を測定 した 。 2 個 の 試料 の 平均値を 求め た。

　3）　メ タノール抽出物の 調製

　油 中に 溶解 して い るや や極性 の 高 い 成分 の 含量を調 べ ，

抗 酸化成 分 お よび着色度 の 目安 とす る た め ，試料油を 3

倍量 の 熱 メ タ ノ ール で 3 回抽出を 行 い ，

− 18℃ の ブ リ

ーザ ー
で 24 時間放置後 ， ト V グ リセ リ ドを 中心 とす る

沈澱物を除去 し，可溶区分を 減圧濃縮 し メ タ ノ
ー

ル 抽出

物と した 。

　4） γ
一トコ フ ェ ロール お よ び セ サ モール の 定量

　液体 ク ロ マ ｝・グ ラ フ （島津 LC −6　A 型）を使用 した 。

r一ト コ フ ＝ロ
ール に つ い て は ， カ ラ ム と して デペ ロ ジ ル

S160 （内径 8   長 さ 25cm ， 野村化学製）を 用 い
，

メ

タ ノ
ー

ル （流速 3，5ml ！分）を溶媒と し ， 295nm （Emis−

sion ） お よ び 325nm （Ex ）で 検出し た。セ サ モ ール に っ

い て は ，
カ ラ ム と して デ ベ ロ ジ ル ODS −10 （内径 8  

長 さ 25cm，野村化学製）を用 い，メ タ ノ ール ： 水 ＝7 ：

3 の 混合 溶 媒 （流速 3 ．Oml ／分） で 分離 し，296nm

で 検出 し た 。 検出器は 島津 SPG −6　A 型を 用 い た 。 試

料 ゴ マ 油 よ り得 られ た メ タ ノ ール 抽出物を分析 に 供 し

た。

　5）　香気成分の 分析

　 ヘ
ッ

ドス ペ ース ベ ーパ ーを ガ ス ク ロ マ トグ ラ フ （日立

263−50型） に よ り分析 し た 。
ゴ マ 油 よ りヘ

ッ ドス ペ ー

ス ベ ーパ ー
を採取す る 方法は 炒 り ゴ マ の 場合

S） と 同様で

あ り， IL）O℃ 5 分 と 180℃ 3 分 の 加 熱 を 行 っ た。分 析

条件 も， 以下に 述ぺ る 他は既報
3） と 同様で あ る 。

カ ラ

ム ； FFAP を ケ ミ カ ル ボ ン ド コ
ー

テ ィ ン グ した ヒ ＝一

ズ ドシ リ カ 製 キ ャ ピ ラ リー， 内径 0．52mm 長 さ 25m ，

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 5℃ ／分

温度 60℃ （5 分間保温）
一一→ 180℃ （31 分間 保温 ）。

注入 口 温度 ： 180℃ 。 キ ャ リア
ーガ ス ； ヘ リウ ム

，

「

流速

2．4ml ／分 ，
ス プ リ

ッ
ト比 2 ：1。 検出器 ； FID ， 温度

200
°C， 水素圧力 1．00kg／cm2 ，空気圧力 1．00　kg／cm2 。

分析に よ り，似た パ タ
ーソ が 得 られ た 2回 の デ

ー
タ の 平

均値を求め た 。 同定は
， 標準物質との 比保持時 間 （フ ル

7 リ ル ア ル コ ール を 1．000 と し て 算出） の
一致に よ り行

っ た が，妙 りゴ マ で の デー
タ

3） や， N 社 ゴ マ 油 の 香気

濃縮物の ガ ス ク 冒 マ トグラ フ 直結質量分析
S） の 結果

ア） お

よび ， そ の ， 匂い か ぎス プ リ ッ
タ ー付きガ ス ク Pt マ ト グ

ラ フ ィ
ー

に よ る，各 ピー
ク の カ ラ ム 出 口の 匂 い か ぎの 結

果
7， も参考とした 。 こ の 時の ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ ィ

ー
の

条件は 前述の 場合 と 同様 で あ り， 香気濃縮物 0 ．6pl を

注入 し た 。 香気濃縮物の 調製は ，既報
3） の 炒 りゴ マ の 場

合 に 準 じ，　ゴ マ 油 100g を 180℃ 10分間保温 した後冷

却して ， 窒素気流下 120℃ で 3時間香気採取 し ，　 ド ラ

イ ア イ ス
ー
ア セ トン 冷却 に よ り 捕集 され た 成 分 を 香 気 濃

縮物 と し た 。

結果および考察

　 1． 油の 色お よび メ タ ノール 可溶成分

　焙煎温度と色相 お よ び 420nm に お け る褐変度 の 関係

を調べ ，結果を表 1 に 示 した 。 焙 煎温度が 高 くな る 程，

ロ ビ ボ ン ド法に よる Y （黄色） と R （赤色 ） の 値が高

くな り，油 の 色 が 濃 くな る事がわ か っ た 。 また，420nm

に お け る 吸光値も高くな り，褐変度 が 高くな っ て い る事

がわ か っ た 。 熱風焙煎 の 市販 ゴ マ 油 の 焙煎温度は 正 確 に

は 測 定 さ れ て い な い が ，表 1 の 結果か ら， 200
°C よ り

Table　1．　 Color　and 　Content　Qf　Methanol　Extract　 of

　 　 　 　 Oils　from　Roasted　Seed．

Roasし Temp ．　　 CQlor＊
Absorbance　 Hot　Meoh
（420nm ）

s＊

　　　 Ext．

120 ℃ 　　　　0．4R ，　 7．OY
180 ℃ 　　　　工．OR ，20 ．OY

200
°C　　　　 3．OR，40． Y

Marketed　 11，9R ，50，0Y

sesame 　 oil

0，0750
．162G
．3000

．615

L81 ％

1．89％
1．95％
2 ．33％

＊
　Lovibond 　Method ，　　

＊ ＊

　0 ．259 ／ml （isooctane）

もか な り高い と推測 され る 。 また，油 の 中のや や 極性の

あ る成 分 の 量 を，メ タ ノ
ール 抽出物量 とし て 測定 した と

こ ろ ， 焙 煎温 度が 高 くな る 程，多くな る事がわ か っ た。

こ れ は，焙煎温度の 上昇 に伴 い ， 油に 不溶な種子成分 の

分 解 や 成 分 間 反応が 起 こ りや す くな り，よ り極性 が 小 さ

くな っ て 油 の 方 へ 移 行す る よ うに な っ た成分が増加する

た め と考えられ る 。 この 中に は，脂溶性 の 褐色色素も含

ま れ，焙煎温度が高くな る と褐変度が 高 くな る結果と一

致 して い る 。

　2， 油の 酸化安定性

　種子焙煎温度 と油 の 酸化安定性 の 関係に つ い て 調べ
，

（11 ） 11
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　 Fig ．1．　 Effect　 of 　 Roasting　 Temperature　 on

　 　 　 　 　 Stabil｛ty 　of 　Sesame　Oi1，
一

●
− 1200C ，　

一
▲
− 180QC

，　一 ■
− 2000C ，

一
囗
一 Marketed 　 sesame 　 oi］．

Table　 2． Content　of γ
一T   opherol 　and 　Sesamol　in

Roasted 　Seed’Oils

Roast　Temp ． ア
ーTocopheTO1 Sesamol

120℃

180℃

2QO℃

Marketed

sesame 　oil

31．737
．434

．125

．6

1，21
，75
．112
．0

　（mg ／100goil ）

結果を図 1 に 示 し た 。 過酸化物 の 生成 に よ る油 の 重量増

加率は ，120
°
C ＞ 180

°
C ＞ 200℃ 〉 市販 ゴ マ 油 の 1煩 で あ っ

た 。 特に ，120
°

C と 180℃ 焙煎 に よ る 油は ，30 日 目か

らの 重量増加 が著 し く， 他 の 2 者 と大きな差 が 見 られた 。

市販 ゴ マ 油 の 種子焙煎温度を 200℃ 以上 と仮定す る と ，

原料 ゴ マ の 焙煎温度が高い 程 ， 酸化安定性が良 く，特 に

200℃ 以 上に な る と非常に 酸化安定性が高ま る 事が わ か

っ た 。 焙煎 ゴ マ 油 の 主な抗酸化性物質で あ る，r
−’ト コ フ

＝ 　 pt　一“ル とセ サ モ
ー

ル の 含量を測定し，表 2 に 示 した。

r一ト コ フ ェ P 一ル 量は 焙煎温度 に あ ま り影響 され な い が ，

セ サ モ ール は ， 焙煎温度が 高 い 程含量も高 くな っ て い た 。

セ サ モ ール は セ サ モ リン の 熱分解に よ り生成する裏が報

告 されて い る
4）。さ らに ，加 熱 温 度 が 高い 程 生 成量 が 増

加す る 事が 今回 示 され た 。 しか し，図 1 に 見 られ る よ う

に，200℃ に な る と 著 し く酸化安定性 が 高 ま る 現象は，

セ サ モ ール の 生成量 の 増加か らだけで は 十分説明で きな

い 。

一方 ， 表 1 で 見 た よ うに ，焙煎温度が高くな る と，

褐変度と共 に メ タ ノ ール 抽出物量 も増加す る 傾向が 見 ら

れ た。脂溶性 の メ ラ ノ イ ジ ン の 抗酸化性 に つ い て は 報

告
8・9） があ り， 焙 煎 ゴ マ 油の 酸化安定性に も関与 して い

る と考え られ る 。 従 っ て
， 矯煎 ゴ マ 油 の 酸化安定性 は ，

諸言 に も述べ た 通 り ト コ フ ェ ロ
ール ，セ サ モ ー

ル と，加

熱 に よ り生 成す る メ ラ ノ イ ジ ン 等 の 未知物質 の 相互 作用

に よ る と考えられ る 。

　酸化安定性が 良 く，色調 の 明 る い ゴ マ 油を得 る に は ，

200°C に 達す る焙煎が 好 ましい と考えられた 。

　3．香　気

　 ヘ
ッ ドス ペ ース ベ ーパ ー

の 分析結果 を表 3 に 示 し た 。

焙煎 ゴ マ 油が 本来持 っ て い る 香 りを 分析す るた め ，最 も

低 い 焙煎温度 120℃ に 合わ せ て 加熱 し
3 ）

， 揮撥性成分

Table　3．　 Arorna　CompQnents　from　Sesame　Oi】s

PeakNo

，　 RRT 孝 Component

　　　　　　　 Peak　are 乱　　（％）　　　　　　　　　　　　　　　　　Identi＿

　120℃ 　　5min 　ke叩 　　　　　180℃ 　3min 　keep　　　　ficatiorl

l20℃ 　 　工80℃ 　 　200℃ 　 　 120℃ 　 　180℃ 　 　200℃ 　 　 methQds

1234567890．0580
．0750
．0840
．1080
．1520
．170Q
．2320
．2450
，256

Acetaldehyde ”）

Ethyl 　fc）rmate の

Ethyl 　 acetate

Ethanol3
−Methylbutanal
Propanol　

a レ

n −Hexanal

1．63　　　　0．49　　　　0．37

0 ．152
．e81
．2087
．810
．10

4．98　　　　5．54
24．6S　　　18，96

1．395

．21

　 　 　 　 　 　 　 　 1．46
46．05　　　20．Ol　　　　65，61
3．37 　　　4．80　　　 8．73

　 　 　 　 0，07

1．12　　　　0．44
1．26　　　　1．35

11．13　　　6 ，19
15．10　　　　5．9S
5．G8　　　　1．74
8．81　　　 5．73
12．07　　　13．19
4．56　　　14．67
0，10　　　　0，70

MS ，　 RT
　 厂’

　 tt

MS ，　 RT

Total　peak　area 　（％）　 of

peak 　No，1 − 9 92．97　　　79．57　　　49．75　　　　82 ，40　　　59．23　　　49 ．99

01234567工

1111111
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O．3790
。4150
，4350
。4780
，5130
．5500
，5870
，595

α 一Terpinene
3−Methylbutanol
2−Pentylfuran
2−Methy［pyrazine
n＿Octanal
2，5−Dimet｝1ylpyrazine

2
，
6−Dimethylpyrazine

0．100
．150
．59

0．20

O．170
．170
．512
．100

，272
．43

（ 12 ）

0．641
．807
。180
．160
．654
．57

0，210
，230
，571
．350
．090
．505
，310
．27

0．420
，520
．932
．581
．800
，854
，go3
．14

0．530
．15

工．452
．393
．791
．059
，904
．39

MS ，　 RT
　 ／JMSMS

， RT
　 〃

　 〃

　 〃
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Table  3.(continued)

Peakarea(9s)

PeakNa. 120℃ 5minkeep 180℃ 3minkeep

RRT' Component 120℃ ISO℃ 200 ℃ 120℃ l800c200 ℃

Iaenti-ficationmethods

l8192021222324252627282930313233343536373839404142434445464748495051525354555657585960616263646566676869707I727374757677O,603O.624O.629O.673O.685O.703O.724O,743O.751a.758O.772O.793O.S08O.825O.S33O.B4SO.862O.876O.894e.gosO.920O.941O,962O.973O.980l.OOO1,O121.0301,043l,0571.0781.0B71.1031.1121.1331.1431.l511.1841.2031,2561.2771.2S61.3231,33e1.3501.3S71.3951.40S1.4371.4481.4871.5451.559I.6261.7661.8011.85e2.1072.2632.4032'Ethylpyrazlne
2,3-DimethylpyrazTne
1-Hexano]
2-Methyl-6-ethylpyrazine
2-Methyl-5-ethy]p.vrazine
Trimethylpyrazine
Aeetic acid

3,6uDimethyl-2-ethylp)'razine
1-Acetoxy-2-propanone
Furfural3.5-Dimethyl'2-ethylp.yrazine

2-Acetyifuran

Benzaldehyde
Prepionic acid

2'Methylpropionic

5-S{ethylfurfural

7-Butyrolactone
Furfur'vl alcohul

3LMethvlbutvlic

Pentanoie  acid

2,4'Nonadienal"

2-Buten-4-olide

2,4-I)ncadiena]
Hexaneic  acid

Guaiacol

2-Acetylpyrrole
Benzozhiazole

2'Formylpyrrole

Oetanoic  acid

acid

acid

O,56O,19

O.64

O.05e.13

o.o,oo10060565

O.25ee0604

o.osO,59oooooo

021723e60210O.15O,53oooooooo

174715OI1116Ol18

oooooooo3eooooooooo

oooo

oooo

ooooo

ooooooooooooo

81272734348408507127Ol17le2e20121305IS

51440502

os070702

69272040es

0505275451IO7805271515l525

 1.34
 O.30
 O.30
 O.74
 O.69

 O,91
 O.18
 O.28
 O.4413.09

 2.47trace

 O.16

 O,38oooolooo12eoooooo

oooooo

ooooooooooooooo

l689111807163159085110051723111119

259466083417

1813IS902210356432100207051515

O.46e.92oo1ooooooooo

088973231315091308091950O,07ooo160307traceO,05ooo

oo

050515

3447O.10O.l6

oo1009O.09O.21O.29O.19O.14O,10traceO.05o.o.1043

o.Lo.LLLo.1.L2.o.o.o.o.o.o,o.o.e.o,o.o.o.o,Lo.o.o.o.o.o,o.o.o.o.o.LLo.e.o.o,o.o.e.o.o,o,o.o.1403Ol1817l6Sl393763700329I20351450761911123!320168S161215082415270710061637280808eg]905110714079198trftceO.47O,2BO.75O.13O.05O.13e.loO.10O.15O.24O,75O.24

 1.92O.75e.79O.79

 1,27O,493.65

 l.48tvaceO,36O.20O.26O.34O.60O.19O.23O.84O.11O.16e.27O.27O.411.20O.15O.l6O.24O.04O.23O.11O.19O.07O,04o1oooooooooo1eoo.oooooooo

7E134802081735121315101545le2e222057230505230529

tststs･1S,

   i,dts･IS

 1,/MS,

   JrMS

 nN･IS,MS

pt{s,MS,

   tl)vtS,

   sJ

tsis'ltlr

RT

RT

RT

RTRT

HT

RT

MS,HT

MSpt･IS1,･1S,

   n

rv{s,
   IJMS,MS.

RT

RT

RTRT

1'ota]peakarea(rnnl:) 260124643285557855697172

*a)Relative
 retention  tirne calculated  by  the retention  time  of  furfuryl alcoho]=1.000

 Tentative!y identified on  GC  data of  authentic  compounds  or  MS  data,
 1200C  5min  keep. 18eOC 3min  keep; Keepiag conditions  of  sesame  oils  to  collect

 120eC. 180eC, 200eC;  Roasting temperatures  of  sesame  seeds.

theheadspacevolatiles.
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Fig　2．　 Gas　Chromatograms　 of　Head 　 Space　 Volatiles　 from　 Sesame　Oils．120℃ ， 180
°C， 200℃ ； Roasting

　　　 temperature 　of　Sesame　seeds ．12Q℃ 5min ，180℃ 3min ；Keeping　conditions 　of 　sesame 　oils　to　colLect

　 　 　 volatiles ．　 Mode1 ；Hitachi　 263−50．　 Colu  ； afused 　 sillica　 cltemical 　 bonded　 WCQT 　 capillary ，
　　　 FFAP ，0．52　mm 　i．d，x25 　m ，60

°C （5　min 　hold）一→ 180
°C （5℃ ／min ）．　Helium 　 carrier 且ow ；2，4 皿 〃

　　　 min ．　Split　ratio ；2 ： 1．　 Injection　temp ．； 180℃ ．　Detector；FID ，200℃ ，Sample　 size ； 3，Gm ！，

の 蒸発をうなが し，ゴ マ 油試料 の ヘ
ッ ドス ペ ース ペ ーパ

F一を採取 し た
3）

。 また ，揚げ油な どに 使用 され て い る最

中の 香 り立 ち を 比 較 す る た め ，平均的揚げ温度 で あ る

180 °C に 加熱して蒸発して きた ， 同
一

の ゴ マ 油試料 の ヘ

ッ ドス ペ ース ベ ーパ ーも分析しtc。 各 ピークの ピー
ク面

積割合 を 同定 また は 推 定 され た 物質名 と共 に 示 した 。

　120℃ 燔煎 ゴ マ 油 の 場合 ，
120

°
C 加熱と 180℃ 加熱

の 間に ， 大差が見られ た 。 120℃ 加熱で は ， 3一メ チ ル ブ

タ ナ
ール が大部分を 占め ，こ うば しい ピ ラ ジ ソ 類 の 種類

も含量 も少 く，全 体的に ピーク が 見 られ な い 様子を 示 し

た 。 とこ ろ が， 180℃ の 加熱で は ， 全体的 に ピーク が

多数見 られ る よ うに な り，ピ ラ ジ ン 類も増加 した（図 2）。

120℃ 燵煎で は ，ほ とん ど ゴ マ 油 香 が 感 じ られ な い が，

こ れを揚げ物 などで 高温に 加熱する と， い くぶ ん ゴ マ 油

らし さ が 生 じて く る も の と考え られ る 。 180℃ 焙煎や

14

200℃ 焙煎 につ い て も， 120℃ と 180
°C の 2種 の 加熱

法に つ い て 分析結果を比較す る と，各成分 の 割合 に 変化

が見 られた 。 匂 い の 強さの 目安として ， 総 ピ ーク 面積合

計
3） を求め た と こ ろ ， 180℃ 加熱は 120

°C 加 熱の 場 合

の約 2倍となっ て ， 香り立 ち の 良い 事が判 っ た。しか し，

す べ て の 成分が 多くな っ て い れば ， そ の 割合は 変化 し な

い の で ， 匂い が強 くな る と共 に 匂い の 質 も変化 して い る

事が判 っ た 。 180
°C 加熱 で は，120℃ 加 熱 に 比 べ ，ピ ラ

ジ ン 類 ， 煙 くさ い ピ ロ
ール 類，ヘ キ サ ン 酸が増加 し，こ

うば し さ と焦げ臭が 強くな っ て い た 。 揚げ物を 長 く続け

て い る と，ゴ マ 油 の 香 りが変化 して ゆ くもの と推測され

る 。 こ れ は ，炉過以外の 精製が 行われて い ない 油を使用

した た め ， 香気成分前駆体が 油 の 中に 残 され て い る事 と ，

香気成分聞の 反応 が 要因と考えられ る。 特に 120
°C 焙

煎 ゴ マ 油 ht　180℃ 加熱 に よ っ て こ うば し くな っ た の は ，

（14 ）
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ゴ マ 焙煎温度が ゴ V 油 の 品質に お よぼ す影響

前者 の 要 因 と考 え られた。

　 3 種 の 原料 ゴ マ 燵煎温度を， 120℃ と 180℃ の 2 種

の 加熱方法共 に 比 較す る と ， 焙煎温度が 高 くな る ほ ど ，

ピ ラ ジ ン 類，ピ 卩 一ル 類，甘い 焦げ臭の フ ラ ン 類，酸臭

の 酸類，薬 くさい グア ヤ コ
ー

ル が 多くな る傾向が 見られ，

弱 い 匂 い や 好 ま し くない 匂 い を有す る低沸点成分が 減少

し た 。 低沸点成分量 の 目安 と し て ，ピ ーク No ．9 ま で の

ピーク面積合計を算出 し ， 表 3 に 示 した。

　 N 社の ゴ マ 油か ら香気濃縮物 を 調製 し
3）， ガ ス ク ロ マ

ト グ ラ フ a
一に よ り分離 し た 各成分 を ， 匂 い か ぎス プ リ

ッ タ ーを用 い て カ ラ ム 出 口 の 匂 い か ぎを行 っ た とこ ろ，

ピー
ク No．45，64，68 に 相当す る成分に ゴ マ 油香が， ピ

ーク No．銘 に は煙 臭 も感 じ ら れ た
7）。焙 煎 温 度 が 高 く

な る と，こ の 3 つ の ピーク の面積合計が増加 し，特に

200℃ 焙煎 で ，ピー
ク No．68 が 増加 した 。

　以上 の 事 か ら，焙煎温度が 高 くな る と，こ うば し さ や

ゴ マ 油 らし さは 強まるが，同時 VC，煙臭，焦げ臭，酸臭

も強 ま る事 が 判 っ た D また， 120℃ 焙 煎 で は 低沸点成

分が 著しく多 く，それだ け ゴ マ 油香 に寄与す る成分が少

く，他 の 焙煎温度 に 比べ ゴ マ 油香が 非常 に 弱 い と判断 さ

れた 。 180
°
C 焙煎で お だや か な ゴ マ 油香を有 して い る事

か ら ，
ゴ マ 油 特有 の 香 りを 望む な ら 180℃ 以 上 の 焙煎

が必要で あ る と考 え られ る。200
°C では や や くどい ゴ マ

油香を有 して お り，揚 げ物等 の 使用 で さ らに 酸臭や 煙臭

が強ま る事を考え る と，180℃ 賠煎 よ りは 好 まし くな く

なる と推測され る 。

　比 較 的 香 りが 良 く，酸化 安 定性 の 良 い 油 を 得 る た め の

ゴ マ 焙煎 温度は，今回 は 200℃ とい う結果 とな っ た が ，

よ りお だや か な 香 りを望む の で あれば 180
°
C 以 上 200

℃ 以下で の 酸化安定性 を検討す る必 要があ る 。

要　約

ゴ マ の 焙 煎温 度 が ゴ マ 油 の 酸化安定性や香 りに お よぼ

す影響を検討 し た 。 高温で 焙煎す る ほ ど酸化安定性が高

ま り，
セ サ モ ール 含量が多くな り， 色が濃くなる事 が判

っ た 。
ゴ マ 油 の 酸化安定性 に は ，

セ サ モ ール と，着色 に

関与する加熱反応物質の 作用が大 きい と考えられ た 。 香

りにつ い て は ， 高温で 焙煎する ほ ど ， こ うぽ し くゴ マ 油

ら しい 香 りと な る が ， 同時に 煙臭などが強ま りくどくな

っ た 。 満足 で きる 酸化安定性 を 得 る に は 200℃ ，お だ や

か な ゴ マ 油香を得るに は 180℃ の 焙煎が必要で あ る と

考え られ た 。

　なお ， 試料を提供い た だきま した鹿北製油 （有）お よ

び 竹本油脂 （株） の 各社 に深謝致 します 。
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