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ジ ア シ ル グ リセ ロ
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ル を主成分 とす る油 の 調理 特性

炒 め物 ・サ ラ ダに つ い て
一

Characteristics　of　Diacylglycerol−rich 　Oil　when 　Preparing

　　　　　　Saut色 Vegetables　and 　Salad　Dressings
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　The　characteristics 　Qf　diacylglycero正・rich　oil （DAG ）were 　exanlined 　by　comparing 　the 　use 　of 　DAG

wlth 　triacylglycerol−rich 　oi1 （TAG ＞as 　a 　control 　for　prepar量ng 　saut6 　vegetables 　and 　French　dressing
and 　rrlavonnaise ．

　The 　DAG 　and 　TAG 　samples 　were 　prepared　to　give　a 　fatty　acid 　composition 　and 　tQcopherol　content

as 　similar 　as 　possib］e 　to　each 　other ．

　Each 　product　was 　evaluated 　organoleptically 　for　its　degradation　 rate
，
　by　 a　 creep

−
meter 　for　its

break 　patterns ，　and 　by　an 　optical 　 microscope 　for　its　visual 　image ，

　French 　dressing　for　salads 　was 　allowed 　to 　stand 　for　60　min 　after 　its　preparation，　and 　separation 　of

the　vinegar 　and 　oilwas 　determined．　The 　separation 　was 　slower 　with 　DAG 　than　with 　TAG ，　 about 　1／
2the　amount 　of　DAG 　to　TAG 　separating ，

　Mayonnaise　prepared 　with 　DAG 　was 　more 　favorably　evaluated 　in　terms 　of 　its　appearance 　and

texture．　The　results 　of 　the　evaluation 　of　breakage　patterns　with 　the　creep 　meter 　and 　of 　image　analysis
by　 optical 　 microscopy 　support 　the 　results 　 obtained 　from 　the　organoleptic 　test．

　Little　overall 　significant 　difference　was 　apparent 　between　the　products　prepared　with 　DAG 　and

those　with 　TAG ．

キ ーワード ：調 理 特 性 　Cooking　Characteristics；ジ ア シ ル グ リセ ロ
ール

　 　 　 　 　 Saut6；サ ラダ Salad；乳 化 性 Emulsible
Diacylglycerol；炒 め 物

緒　　論

　前報
1〕

で は 市販 され て い る ジ ア シ ル グ ワ セ ロ
ー

ル を

主成分 とする油 （商品名，健康 エ コ ナ クッ キン グオイ

ル ，酸 化 お よ び 白 濁 防 止 剤 が 添 加 さ れ て い る，以後

DAG −0）の 料理 に お け る 調理 特性 を検討す る た め に ，

こ の 油 と同
一一

原料 か ら抽 出 したア シ ル グ リセ U 一
ル に

つ い て は 無調整 の
， トリア シ ル グ リセ ロ

ー
ル を主成分

とす る油 を市販 サ ラダ 油 （以後 TAG −0 ）とみ な し，こ

の 油 を対照 と して ， 揚物 ， 炒め 物 ， サ ラ ダを調製し検

＊
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討 した。そ の 結果 ， 本報 で 取 り上げ て い る炒 め物，サ

ラダに つ い て は，DAG −0 は TAG −0 と基本的 に は 差

が 無 く使用 で き る が，サ ラ ダ に使用する フ レ ン チ ドレ

ッ シ ン グの 油 と酢 の 分離速度 に つ い て は 差 が み られ，

DAG −0 は TAG −0 の 約 1／10〜1／3 の 速度 で分離 しに

くい と い う結果 で あ っ た 。

　本実験 で は，純粋 な ジ ア シ ル グ リセ ロ
ー

ル を主成分

とする油 の 調 理 性 を確か め る た め に ，酸化 お よび 白濁

防止剤 が 添加 さ れ て い ない ，ジ ア シ ル グ リセ ロ ール を

主成分 とする油 （以後 DAG ）の 炒め物，サ ラダ の フ レ

ン チ ドレ ッ シ ン グ，マ ヨ ネ
ーズ に お け る調 理 特性 に つ

い て，DAG と 同等な脂 肪酸組成 と ビ タ ミ ン E 組成 を

持 つ トリア シ ル グ リセ v 一
ル （以後 TAG ）を主成分 と

す る油 を対 照 に ， 検 討 した。検 討 方 法 は，官能評 価 を

中心 に，付 着 した 脂肪量，試料油 を水分 と合わせ た 時

の 分離状態 ， ク リープ メーターに よ る テ クス チ ャ
ー解
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表 T．試 料 に 用 い た DAG ・TAG の 性 状

試料
モ ノア シ ル 　　 　ジ ア シ ル 　　 　ト リア シ ル

グ リセ ロ
ー

ル 　 グ リセ ロ
ー

ル 　 グ リセ ロ
ー

ル
計

グ リセ ロ
ー

ル

組成 （％） DAG 1，1　　　　　　　　　　86．9　　　　　　　　　12．O 100．0

TAG 0．2　　　　　　　　　　　1．5　　　　　　　　　98．3 100．0

試料 C16 　　　　　　　　　C18 　　　　　　　　C18 　：1　　　　　C18 　：2　　　　　CI8 　：3　　　　　C20 　：1 計

脂肪 酸組 成

　 （％）
DAG 3．1　　　　　　　　　　1，1　　　　　　　　　　38．2　　　　　　　49，1　　　　　　　　7．8　　　　　　　　　0．610   ．0

TAG 5，8　　　　　　　　　　2．1　　　　　　　　　　36．2　　　　　　　47，7　　　　　　　　7．3　　　　　　　　　0．8 ユ00．0

試料 α 　 　 　　 　 β　 　　 　 　　 γ　 　 　　 　 δ 合計

トコ フ ェ ロ ール

含量 （ppm ＞
DAG 302．6　　　　　　　　　45．6　　　　　　　　　529　　　　　　　　　93．4 970．6

TAG 329．2　　　　　　　　　38．5　　　　　　　　　478．7　　　　　　　117．6 964．0

試料 AV 　　　 POVmeq，kg 　 エ ス テ ル 価　　中和価　 遊離脂肪 酸g
＊
　 HLB 値

そ の 他 分 析

　 結果
DAG G．15　　　　　　　　　0．22　　　　　　　　　　184　　　　　　　　199　　　　　　0 ．06／10 　　　　　　　1，5

TAG 0．04　　　　　　　　　0，67　　　　　　　　　　192　　　　　　　　199　　　　　　  ，01／100　　　　　　　 ．7

な ガ ス クロ マ トグラ フ法

析 ， 顕微鏡写真 に よ る画像解析な ど を行 っ た。

実 験 方 法

1． 試料油

　 DAG とそ の 対照 とした TAG の 性 状 は 表 1に 示 し

た。TAG は DAG の 脂 肪酸 お よ び トコ フ ェ ロ
ー

ル 組成

を分 析 し各組成 が 同等に な る よ うに ， サ フ ラ ワ ー
油

（50）：ナ タネ油 （45）： しそ油 （5）の 混合油 に トコ フ

ェ ロ ー
ル を添加 した もの で ある。

2． 試料調製

　油 を多量 に 使 用す る調理 方法 とし て 炒 め 物 （ソ テ

ー），サ ラ ダ （フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グ，マ ヨ ネ
ーズ ）を

取 り上 げ た。試 料 の 調 製方法
2，
”’4｝

に つ い て は 表 2−

1〜表 2−2 に 示 し，
DAG

，
　 TAG の 各油 で調製した もの

をそれ ぞれ DAG 試料，　TAG 試料 と表記す る。なお ，

炒 め 物，サラダに 使用 した 食品 は 品質，大き さ な どの

均
一

性 を図るた め に キ ャ ベ ツ を用 い た。

　使用 油量の 違 い に よ る比 較 で は ，炒 め 物 に つ い て は

食品重量の 10％ と 5％ を使用，サ ラダ の フ レ ン チ ドレ

ッ シ ン グに つ い て は 食品の 25％ 重量 を使用 し， 油 ：酢

の 割合を 3 ：1 と 1 ：1 と した。

3． 測 定方法

　 （1 ） 官能評価

　前報
i）に 準 じ 4 ま た は 7段階 の 評価法 で 行 な い

， 非

常に 悪 い 一3，普通 0，非常に良 い ＋ 3 と した。評価項

目は 外観，香 り， 味 ， テ ク ス チ ャ
ーお よ び 総 合評 価 と

し，外観 に 色 ， 油 っ ぽ さを ， 香 りに は 油臭 さを， 味 に

は水 っ ぽ さ を，テクス チ ャ
ー

には油 の べ た つ きを小項

目として 設け ， 各項 目の 総合 と全体に対する総合の 10

項 目とし， さらに ， 炒 め 物 に は 味 に 油 っ ぽ さ ， テ ク ス

チャ
ーに歯 ざわ りを付加，サ ラダ に は外 観 に つ や，味

に 酸 っ ぱ さを付加した 。 ま た，マ ヨ ネーズ で は外観，

香 りの 油臭 さ と総合，味 の 油 っ ぽ さ と総合 ， テ ク ス チ

ャ
ー

の か た さ，な め らか さ と総合 お よび 全体 の 総合 の

表 2−1．DAG ・TAG を用 い た 炒 め 物，サ ラダ試料 調製

調理 方 法 食 　品
食品 1切 の

サ イ ズ （cm ）
調 味料 など

油　 量1切 の 重 量

　 （9）

1回の 実 験

重 量 （9＞ 普 通 少量

加 熱温度

　 ℃

加 熱時間

　 分

炒 め 物 キ ャ
ベ ツ

＊ 25cm
角 10 150

塩 （キ ヤ
ベ ツ の

　 0．5％）

キ ヤ ベ ツ の

　 10％

キ ヤベ ツ の

　 5％

フ ライパ

ン の 表面

200 − 2103

− 4

サ ラダ キ ャ
ベ ツ

紀
長 さ 5 ×

太 さ 0．1
120

ドレ ッ シ ン グ

（せ ん 切 りキ ャ

ベ ツ の 25％ 重

量 ・塩 ： 19）

油 ：酢

3 ：1
油 ：酢

1 ：1

室温

（約 20）

＊ ：

最外皮，葉 の 芯お よび キ ャ ベ ツ の 球芯 部 を除い て 1 枚ずつ 葉 をは が し，部位，厚 さをそろ えた もの
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表 2−・2，DAG ・TAG を用 い た 試料 調製 （マ ヨ ネーズ）

材 　料 分 　量 調 整 方 法

鶏 卵 1 個 フ
ー

ド ミキサ
ー（プ ラ ウ ン マ ル チ クイ ッ ク祉 製，MR43DCA ｝付 属 の コ ッ プ 型 カ ッ プ

油 鶏卵正 味重量 の 400％ （径 80mm ，深 さ 145mm ，700m ♂容 量 ）に 卵，酢，塩 1／4 量 の 油 をこ の 順序 に 入 れ ，
〔DAG ま た は TAG ） フ

ー
ド ミキサ

ー
で 王分 間撹拌 し（950± 50 回転ノmin ．）その 後 1／4 量の 油 を入れ る毎に

塩 鶏卵 ＋ 油 重 量 の 0 ．6％ 1 分 聞撹拌 を繰 り返 し，合計 4 分 間撹拌 した もの を官能評価 と ク リ
ープ メ ー

タ
ー

測 定

酢
＊

鶏 卵＋ 油重量 の 6％ 用 の 試 料 と した 。
な お 調製は 筌温 （16．3±4．3℃ ）で ，保 存は 冷 蔵庫 （5℃〜／0℃ ｝に 保 存 した、

＊ ｛ミツ カ ン 穀 物 酢，pH 　4，6〕

9項 目 とす る な ど ， 評価 の 目的 に よ っ て 項 目 を 増 減 し

た 。

　1 回 に 提示 する試料 は，使用油量 を変 える実験 で は，

普通油量 と少量油量で調理 した DAG ，　 TAG 試料 の 計

4 試料 と し， そ の 他 の 場合 は DAG
，
　TAG 試 料 の 計 2 試

料 を供 した。試食順序 はパ ネル メ ン バ ー
ご とに ラテ ン

方格に従 っ て ラ ン ダ ム に割 り付け，質問表は 1試料 に

1枚 と して ， 各試料 が 独立 して 評価 され る よ う配 慮 し

た 。供 試温 度 は
， 炒 め 物 は 80℃

，
サ ラダ に つ い て は

，

ドレ ッ シ ン グは キ ャ
ベ ツ とあえて 約 10℃ で，10〜15g

供 し，マ ヨ ネ
ーズ は マ ヨ ネ

ーズ の み を室 温 で 5g 程 度

供 した 。

　パ ネ ル メ ン バ ー一は，女子栄養大学調 理 学研究室 関係

の 2e〜50才代の女性職員お よび学生 10〜12名で ， 評

価 は 2 回繰 り返 して 行 っ た。

　（2 ＞　 フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グの 分離状態

　 官能
．
評価 に 供するサ ラダ 1 回分 の フ レ ン チ ドレ ッ

シ ン グ を油 3 ：酢 1 の 普通油量 の 割合 で 調製 し， 測定

した。す なわち DAG ，　 TAG 各 27ml，酢 9ml，塩 1．O

g を ハ ン ドミキ サ ーで 30秒 間撹拌 （760回転／分 ）後，

メ ス シ リ ン ダーに 注 入 し ， 分離状 態を60 分間観 察し比

較 した。分離状態は使 用 した酢 の 容 量 に 対す る分離 し

た酢容量の 割合を％で 表わ した。

　 （3 ） サ ラ ダ に 付 着 し た 脂肪量 の 測定

　 フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グで あ えたキ ャ ベ ツ の サ ラダ

10g を精秤 し，水分除 去 （105℃，3 時間放置
5）
）後 ソ ッ

ク ス レ
ー

抽 出法 で 測定 し
6）
結果 をキ ャ ベ ツ 重量 に 対す

る 付 着 量 と し て ％ で 算出 し た。

　（4 ）　 ク リ
ープ メ

ー
タ
ー

に よ る テ ク ス チ ャ
ー

の 測定

　ク り一プ メーター（株式会社，山電 RE 　2−3305）を用

い ，DAG ，
　TAG で 調製 した 調製直後 ， 調 製後 5 口， 10

日，20 日お よ び 30 日 を 経 過 し た マ ヨ ネーズ を，直径 40

mm ，深 さ 15　mm の ス テ ン レ ス 製容 器 に 満 た し， 厚生

労働省 の 高齢者食の 硬 さ基 準 測 定法に 準拠 し
7〕

テ ク ス

チ ャ
ー

解 析 を行 っ た。測定 条件 は プ ラ ン ジ ャ
ー P −

56 （直径 20rnm＞，
ロ
ー

ドセ ル 20N ，測定速度 1mm ／

＄ec ．，歪 率 90％ ま で の 圧 縮 と し，破断応力，破断 エ ネ

ル ギーを測定 し た 。 測定の 記録お よび解析は 自動解析

装 置を用 い
， 図 1 に 示 した 測定結果 の 波形解析 か ら，

は じめ の 変曲点 で ある表面 の やわ らか さをマ ヨ ネ
ーズ

の 流 れ や すさ，容 器 か ら あ ふ れ 出 る，歪 み 率 70％ で の

2 度 目 の 変 曲 点 を か た さ と解釈 した 。 試 料温 度 は

12．6± 1．8℃ で 測定 した。

　 （5 ） 光学顕微鏡 に よ る乳化状 態の 観察

　試料 をス ラ イ ドグ ラ ス 上 に 塗末 して 標本 を作成 し，

光学顕微鏡 （オ リン パ ス BX ）に て 明視野透過照明，対

物 レ ン ズ 10倍で の 観察画像 を画像処 理 解析装 置 ル
ー

ゼ ッ ク ス F （株式会社 ニ レ コ 製 ）に 取 り込 み 画 像解析 を

行 っ た。

結果 お よび考察

1． 炒 め 物

A 　キ ャ ベ ツ 炒め

　 （1）　 官能評価

　キ ャ ベ ツ 炒め は 油 の 使 用量 を変 え て 炒 め ，DAG ，

TAG 試料 の 官能評価結果 を表 3 に 示 した。

　 1） 使用 油 量を変え た と きの DAG お よび TAG 試

料 の 比較

Xl9
“
e『ab

e

図 1．波型解 析の 例
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表 3．DAG ・TAG を用 い た 炒め 物 （キ ャ ベ ツ 炒 め ）官 能評 価

（普通 油量 ・少 量油 量 ）

外 　観 香 　 り 味 テ ク ス チ ャ
ー

試 　料
色 油 っ ぽ さ 総合 油 くさ さ 総合 油 っ ぽ さ 水 っ ぽ さ 総合 べ た つ き 歯 ざ わ り 総合

総合

量油 通 普

DAGTAG

検定

一〇．30

．5
掌

一1．1
− 0．8ns

一G．70

．1ns

一
〇．4

− 0，4ns
D．002ns一〇．9

− 0．7ns

一
〇．4

− 0．6ns

一
〇．6

− 0，3ns

一
〇．9

− 0．5ns

一
〇．10
．4ns

一
〇．50
．2ns

一
〇，50
，0ns

量油量 少

DAGTAG

検定

0．OG
．3ns

一
〇．6

− 0．6ns
0．00
．1ns

一
〇．3

− 0、6ns
020

．1ns

一
〇．6

− 0．5ns

一
〇．5

− 0．6ns
0．0

− 0．1ns

一
〇，2

− o，4ns
0，40

．6ns

0．20

．3ns

0．1
− 0．工
ns

ns ：有 意 差 な し　 ＊ ：5％ 危険 率 で 有意差あ り

　　 i　 普通油量 で 調 理 した 場合

　DAG ，　 TAG 試料は と もに普通か らや や 悪 い の 評価

で，特に 外観項 目の 油 っ ぽ さの 評価 が 低 か っ た。DAG

試料 は TAG 試料 に 比べ て外観，香 り，味，テ クス チ ャ

ー
， 総合 の 評価 が 低 く，外 観 の 色 で は DAG 試料 が

TAG 試料に くらべ て 有意に 低 か っ た が ， 他の 項 目に

お い て 有意 な差 は認め られ なか っ た。DAG 試料 が低

い の は
， 炒 め た 際 に キ ャ ベ ツ か ら浸 出 し た 水分 が ，

DAG は乳化性が 強 い た め
s｝’9）

つ や が 悪 く感 じ ら れ た

た め で は な い か と思われ る。

　　 ii　少量油量 で 調 理 した 場合

　DAG ，
　TAG 試 料 は と もに ， 普通 か らや や 悪 い の 評価

で ， 両試料間 の 評価 は 近似 して お り有意 な差は認め ら

れなか っ た

　普通油量 と少量油量 間を比較する と，DAG 試料 の

テ ク ス チ ャ
ー項 目に お け る 油 の べ た つ きで ， 少量油量

が普通油量 に くらべ て有意に高か っ た。他 の 項 目で は

有意な差は 認 め ら れ なか っ た。

　DAG は TAG に 比べ て 乳化性 が 強 い た め ， 炒 め た 際

に キ ャ
ベ ッ か ら浸出 した 水分や 口 に 入れ た 際の 口 中の

水分 と融合 しやすい 。そ の た め TAG に くらべ て使用

量 の 少 ない 方が，べ た つ きが 少な く感 じられ た もの と

推察さ れ た。

2． サ ラ ダ

A 　フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グ （キ ャ ベ ツ サ ラダ）

　 （1） 官能評価

　普通油量 （油 3 ：酢 1＞ と少量油 量 （油 1 ：酢 1）の

ドレ ッ シ ン グ で せ ん 切 りキ ャ ベ ツ をあえて サ ラダを調

製 し，官能評価 を行 い ，結果 を表 4 に 示 した。

　1） 使 用 油 量 を変 え た と き の DAG お よ び TAG 試

料 の 比較

　　 i　 普通油量で調理 した 場合

　普通油量で調理 した場合 の 調 理 直後に お け る DAG

と TAG 試料 の 官能評価結果 で は DAG ，　 TAG 試料 の

評価は外観 の 色お よびつ や を除 い て普通か らやや悪 い

の 評価で ， 両試料問の 評価は近似 した 。 外観項目の色 ，

つ や に お い て ， DAG 試料 は TAG 試料 に 比べ て 評価 が

低 く， 油 っ ぽ さ に お い て は 評価 が 高 か っ た が
， 有意 な

差 は認め られなか っ た。

　　 ii　 少量油量 で 調理 した場合

　 少 量油 量 で 調 理 し た 場 合 の 調理 直 後 に お け る

DAG と TAG 試料 の 比 較 で は
，
　 DAG 試料 に お い て は

評価全項 目と も普通程 度に 評価さ れ た 。 DAG 試料は

外観 の つ や ， 外観 の 総合評価 が TAG 試料 に 比 べ て低

表 4．DAG ・TAG を用 い た サ ラ ダ （キャ
ベ ツ サ ラダ） 官能評価

（普通油 量 ・
少 量油 量）

外 　観 香　 り 味 テ クス チ ャ
ー

試 　料
表面 の 色 つ や 油 っ ぽ さ 総 合 油 くさ さ 総 合 水 っ ぽ さ す っ ぱ さ 総 合

油 のべ

たつ き
総 合

総 合

普通 油量

DAGTAG

検 定

0，10

．5ns
0．10

．7ns

一〇．5
− 0．8n8

一〇．20

．Ons

一〇．1
− 0，1ns

0．0
− 0．Ins

一
〇．5

− 0．4ns

一
〇，6

− 0．7ns
0．1

− 0ユ

ns

一
〇，4

− 0．5ns

一
〇，1

− 0．1ns

一
〇．l

　 o，1ns

少 量油 量

DAGTAG

検 定

  ．30
．4ns

0．30
．8ns

一
〇．2

− 0．5ns
0．／
0．3ns

一
〇．2

− 0．3ns
0．20

．lns

一
〇．4

− 0．3ns

一
〇．9

− 1．1ns
0．1

一
 ，2ns

一
〇．3

− 0．4ns
o．30
．Ons

0．30
．Ons

ns ：有意差 な し
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く， 外観 の 油 っ ぽ さ ， テ ク ス チ ャ
ー

の べ た つ きで は高

く評価 され る傾 向 が み られ た が 有意 な差 で は な か っ

た。

　普 通 油 量 と 少 量 油 量 問 に お け る 比 較 で は DAG
，

TAG 試料 の 評価 は と もに ， 普通か らや や 悪 い で，両試

料 問 の 評価 は近似 してお り有意な差 は認 め られなか っ

た。

　（2）　 フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グ の 分 離状 態

　DAG
，
　TAG で フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グ

3）
を調製 し， 油

の 分離状態を比 較 した 結果は，図 2 に分 離 した 酢 の 割

合 で 示 した。DAG は 10分経過 ま で 分 離は み られ ない

カご
，　工5分彳箋5．5％，　30分後 16．6％，　60分彳麦43．7％　と

60分 間 で 約 50％が 分離 した。TAG は 5分経過後に は

15％ の 分離が 見ら れ，15分 後 55％，30分 後 77％ ， 60

分後 に は 89％ が 分離 し，DAG 試 料 に 比 べ て分 離状態

が 早 く，
60 分 後 に お い て は 約 2 倍で あ っ た 。

　DAG ，　 TAG 試料 間 に こ の ような差 が み られ た の は

DAG 試料 の 乳化力 の 強 さ
8）9）

に よる もの と推察され

る。

　（3 ）　キ ャ ベ ツ サ ラ ダに 付着 した 脂質量 の 測定

　 DAG ，
　 TAG そ れ ぞ れ で調製 した フ レ ン チ ドレ ッ シ

ン グで，せ ん 切 に した キャ ベ ツ をあ えて サ ラ ダ に 調理

し，付着 した 脂質量 を測定 して 結果 を表 5 に 示 した 。

　DAG 試料に つ い て，調理 直後は 10．21± 1．44％ ， 調

理 後 30分 で は 12．7±   ．23％，調 理 後 60 分 で は

12．00± 0．86％ で あ り，TAG 試料 は 調理 直後 11．72±

100
％

　 80

霆
護

6°

諱、。

袰
　 20

0

過

一1．一r．、r「而1Lrゴー．一一．一　　　一
　　一．／ ム

ー

ノ

　　　　　　1■■−DAO
一ムーTAG ・

／

一一．『一r．7

買、L「一 ．一一

齟hr、　内亠一一
竕 　　5分　 1α分　 15分　 踟 分　 25分　 30分 　 CO分　 50分　 80分

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 敏澱時聞（分）

図 2． DAG ・TAG を用 い た フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グの

　 　 　 経 時的分 離水分 （％）

加 えた水分 量 （酢）に 対す る分離 した水分 量の 割合 油 3 ：

酢 1

2．37％ ， 調理後 30分経過 で 11．42± 2．37％，調理後 60
分経過 で は 12．43 ± 0．08％ で あ っ た。DAG ，　TAG 試料

間お よび 時間経過 間に お い て も
一

定 の 傾 向 は 認 め ら れ

なか っ た 。
DAG で調製 した フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グは ，

TAG で 調製 した もの に 比較 して 乳化状 態が 良 く，分

離 しに くい た め に ，キ ャ ベ ツ に 付着 しやす い と推測 し

た が ， キ ャ ベ ツ が せ ん 切 り状 態 で
， ドレ ッ シ ン グ が 絡

まりやす く， ま た キ ャ ベ ツ の 間に と ど ま Oや すい 状態

で あるた め，DAG の 乳化 しやす さに よ る影響 よ り， む

しろ キャ
ベ ツ へ の ドレ ッ シ ン グの 絡 ま り具合 が ，付着

状態 に より大 き く影響す る で あ ろ うと推察 さ れ た。

B 　マ ヨ ネ
ーズ

　 （1）　 官能評価

　調 製直後 と調製後 30 日経過 した もの に つ い て 官能

評価 を行 い
， 結果 を図 3 に 示 し た 。

　 1） 調製直後

　 DAG ，　 TAG 試料 ともに や や よい か らやや 悪 い と評

価 され，すべ て の 項 目で DAG 試 料 が TAG 試 料 に 比

べ て 高 く評価 され た。特 に 外観 か た さに お い て は そ

の 差 が大き く有意差が 認め られ た。外観，か た さ以外

の 項 目に お い て も 2 試料 間 に は有意差が み ら れ た が ，

実際の 数値は僅少 で あ っ た 。香 り， なめ らか さ に お い

て の み有意差は 認め られなか っ た。

　 2） 調製後 30 日

　なめ らか さ を除 く他 の 項 目 で は 調製直後 と 同様に

DAG 試 料 が TAG 試料 に 比 べ て 高 く評価さ れ ， 外観 ，

か た さ に お い て も差が 大 きく有意差が 認め られ た。ま

た総合評価 で は調製直後 の 差 に くらべ ，調製後 30 日経

過 で は そ の 差 が 開 き，DAG の 評価 が 有意 に 高 い 結 果

と な っ た。味 の 油 っ ぽ さ，味総合 で は 有意な差 は 認 め

られ なか っ た。

　DAG ，TAG 各試料 の 調製直後 と 3  目経過後 間 に お

け る評価 で は，すべ て の 項 目で 有意差は 認め られな か

っ た。

　以上 か ら，調製直後 調製後 30 日経過 に お け る マ ヨ

ネ
ーズ は い ず れ も DAG 試料が TAG 試料 よ り有意 に

高 く評価 され ，特 に 外観，か た さ，テ ク ス チ ャ
ー

の 開

きが 大 きか っ た。

表 5．DAG ・TAG を用 い た キ ャ ベ ツ サ ラ ダ に 付着 した 脂質 量 （％）

経過 時間 調理 直後 調 理 後 30分 調 理 後 60 分

DAGTAG

監 1：1お聡 ll：嬲：ll〕聡

｝：嬲 ：1：〕聡

ns ：有意差 な し
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図 3−2．調製 30 日後

＊ ：5％ 危険率で 有意差有 り　 ＊ ＊ ：1％ 危険率 で 有意差有 ワ

図 3DAG ・TAG を用 い た マ ヨ ネーズ の 官能評価

　（2 ） テ ク ス チ ャ
ー

の 測定

　 DAG ，　 TAG で 調製 した マ ヨ ネーズ を，ク リープ メ

ー
タ
ーで破断応力を測定した 結果を図 4 に 示 した。

　 調 製直後 の DAG 試料 は，流 れ や す さ と した は じめ

の 変曲点 で は破断応力 343．83± 60．57Pa，破断エ ネ ル

ギ
ー 20．74± 7．17J／m3 で あり， 同じ くTAG 試料に お

い て は 破 断応力 145．89±85．36Pa ， 破 断 エ ネ ル ギ
ー

5．33± 6．06J／M3 で あ っ た。ま た
，

か た さ とした 第 2 の

変曲点である歪み率 70％ 点に お ける DAG 試料 に つ

い て は 破断応力 683．62± 101．66Pa ， 破 断 エ ネ ル ギ
ー

348．18± 39．31J ／m3 で ，同 じくTAG 試料に お い て は，

破断応力 404．24±90．68Pa ，破 断エ ネル ギー 191．44±

57．56　J／m3 で あ っ た。い ずれ の 場 合 も DAG 試料 が

TAG に 比べ て 数値が 高 く， 流れ に くくしっ か りして

い る こ とを示 した。こ の 傾 向は 5 日，10 日，20 日，30

日経 過 後 に お け る 2試 料間 に お い て も同様 に DAG 試

料 が TAG 試料 の 数値 を上回 っ た。

　DAG ，
　 TAG 各試 料の 調製直後 ， 5 日 ， 10 日 ， 20 日 ，

R 　 O．6N

穂 　OA

o．2

O．O

7 i
　 iJ

t日 5日 10日　　　　20日　　　　30日

　 　 　 國現後日敷

　 図 4． マ ヨ ネーズ テ クス チ ャ
ー

の 変化

流れ や す さ，か た さ に お い て

DAG ，　 TAG 間すべ て に 1％ 危険率 で有 意差有 り

（株）山 電 　ク リ
ープ メ

ー
タ
ー
　RE 　2−33D5

30 日の 時間 経 過 間に お い て ，
DAG 試料 の は じめ の 変

曲点 に お け る破 断応力 に つ い て は 調 製直後 343．83±

60，57Pa，5 日 目 358．22±38．36Pa ， 10 日 目 355．62±

8．82Pa，と数値の 変化 が 少 な く， す なわち流れやす さ

は 時間 が 経過 して も有 意 な差 が み られ な い が ，TAG

試 料 は調 製 直 後 145．89± 85．36Pa，5 日 目 84．74±

7．85Pa，10 日 目 66．29± 4．50　Pa ， と直後 か ら 5 日後 に

数値 が 有意 に 小 さ くな り，流れやす い 状態 を表わ した。

破 断 エ ネ ル ギ
ー

に つ い て も同様 の 結果 で あ っ た。

　 （3）　光学顕微鏡 に よ る 画像解析

　 マ ヨ ネ
ーズ の 乳化 状態

10 ）
をしめす画像解 析 の 結果

を図 5 に 示 した。そ の 結果，調 製 30 日後 に お い て，

DAG 試料 は エ マ ル シ ョ ン の 直 径 の 平 均 は 8．86μm と

全体に細か く分散 し， 大 きな粒子 で あ る 22．2〜57．7μ

m が 少 ない の に 対 し，
TAG 試料 で はエ マ ル シ ョ ン の

直径 の 平均 は 13．2 μ m で あ り，大 き な粒 子 で あ る

DAG マ ヨ ネーズ TAG マ ヨ ネーズ

　 　 図 5．DAG ・TAG を用 い た マ ヨ ネーズ の 画 像 解 析

粒子 の 大 きさ

黒 22．2〜57，7μm 　白 1  ，36〜222 μm 　灰色 1．48〜10，36μm

粒子 の 平均 　DAG 　8．86μm 　TAG 　I3．2 μm

光学顕 微鏡 オ リン パ ス BX （× IO）

画 像処 理 解析装 置 　 ル ーゼ ッ クス F （株式会 社 ニ レ コ ）
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22．2〜57μm の 粒 子 の 占め る 比率が 大 であ っ た 。 こ の

結果か ら ， DAG 試料 は TAG 試料 に 比べ て 乳化状態 が

よ く，また 時間が 経過 して も安定 して い るこ とが 明 ら

か と な っ た。

　DAG で 調製 し た マ ヨ ネ ーズ が 流れ に く く， 粒 子 が

細 か い とい うこ と は ， 大橋 ， 島田 の 報告 の 結果 とも
…

致 して い た
11）。

　界面活性剤 と して 親水性，親油性 の 程度 を示 す数値

で あ る Griffunの HLB （Hydrophile−Lipophile−Ba1・

ance ）値
a）9）

は ，
　 HLB ＝20（1一エ ス テ ル 価／原料脂肪酸

の 中和価）の 式か ら算出す る こ とが で き，こ の 式か ら

本実験 に 用 い た DAG ，　TAG の HLB 値は DAG 　1．5，

TAG 　O．7 と な る 。 従 っ て DAG は TAG よ り親油性 が

強 い 。Couthaudos）12）］3）
等 に よれば，モ ノ お よ び ジ ア シ

ル グ リセ ロ
ー一

ル を含 む 食用油 の エ マ ル ジ ョ ン は，た ん

白質 が 共存す る と，吸 着 さ れ た た ん ぱ く質 と 親油性界

面活性剤複合体 が 界面 に で き， 吸着層の 粘弾性 が 増加

し ， 安定性 が 増す とい う。こ の 様 な理由か ら DAG で 調

製 した マ ヨ ネ
ーズ は TAG で 調製 した マ ヨ ネ

ーズ に 比

べ
， なが れ に くくしっ か りした 状 態が 形成 され るもの

と考 えられ る。

ま　と め

　 酸 化 お よ び 白濁防 止 剤 が 添加 さ れ て い ない
， 市販油

とは 異 な る ジ ア シ ル グ リセ ロ
ー

ル を主成分 （86．9％）

とす る油 （DAG ＞の 調理性 に つ い て，　 DAG と同等な脂

肪酸お よび ビ タ ミ ン E 組成 を持 つ トリ ア シ ル グ リ セ

ロ ー
ル を主成分 （98，3％）とす る油 （TAG ＞を対照 に ，

炒 め 物 （キャ ベ ツ の ソ テー），サ ラ ダ （フ レ ン チ ドレ ッ

シ ン グ で 和 えたもの
，

マ ヨ ネ
ーズ ソ

ー
ス ）を調製し，使

用 油 量，調 理 後 の 経過 時間 を変 え ， 嗜好面 ， 物理 化学

面 か ら検討 し た 。 そ の 結果，以下 の ような知見 を得 た。

　 1． 炒め物 で は ， 油量 を普通量，少量と使用量を変

え て 調 理 し た が ，官能評価 の 総合的 な評価 で は ，
い ず

れ の 使 用 油 量 に お い て も DAG ，　TAG 試料 間 に は 有意

な差 はみ られな か っ た。

　 2． サ ラ ダ で は ， （1）使用 油 量 を変え て フ レ ン チ ド

レ ッ シ ン グを調製 し，せ ん切 りに した キ ャ ベ ツ を和え

て 官能評価 を し た 結 果，　DAG ，　TAG 間 に 有意 な差 は み

られ な か っ た。（2）普通油量 で フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グ

を調製 し， せ ん 切 りに した キ ャ
ベ ツ を和 え て DAG ，

TAG に付着 し た 脂質量 を測定 した 結果，差 は み られ

なか っ た。（3）普通油量 で フ レ ン チ ドレ ッ シ ン グ を調

製 し ， 60分 間 酢 と 油 の 分 離状 態 を測 定 し た と こ ろ

DAG の 分離速度 は TAG に 比べ て 遅 く，DAG は は じ

め の 酢量 に対 して 分離 した 酢 の 害r］合 が 43％，TAG は

同 じ く 88％ と，DAG は TAG の 約 1／2 の 分離割合 で

あ っ た。（4）マ ヨ ネーズ を調製 し，調製直後 と調製後 30
日 の 試料 に つ い て 官能評価を行 っ た とこ ろ，DAG は

い ずれ もか た さの 良 さで TAG よ り高い 評価を得 た 。

（5）マ ヨ ネーズの テ ク ス チ ャ
ー

をク リ
ープ メ

ー
タ
ー

で

測定 した 結果 は ，
DAG は TAG に く らべ て破断応力 ，

破 断エ ネ ル ギ
ー

の 各値 が 高 く， しっ か り し た や わ らか

さ で流れ に くい マ ヨ ネーズ が 形成 され て い る こ とが 明

らか で あ っ た。（6）マ ヨ ネーズ を光学顕微鏡 に よ っ て

画像解析 した 結果 は，DAG は TAG に 比 べ て粒 子が 細

か く，した が っ て TAG よ りしっ か りした や わ らか さ

で あ る こ と を示 し ， 官能評価，クリ
ープ メー

タ
ー

の 結

果 を裏づ け た。

　こ の 実験 に 用 い た 油 は   花王 か ら提供 して い た だ き

ま した m こ こ に 深 く感謝 申し上げ ます。
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