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　We 　 considered 　thaL　the　characteristic 　taste　 of　food　 cooked 　with 　Qil　 rnight 　bc　attributablc 　to　the　oxidized 　com −

pounds 　generated 　from　the　heated　oil　during　cooking ，　We 　therefore　investigated　the　effcct 　of　auto
−
oxidized 　fatLy

add 　on 　the　taste　by　a 　sensory 　test　to　study 　a　role 　of　oxidized 　oihn 　the　taste　of　food．
　Lino！eic　acid ，　linolerlic　acid ，　docosahcxaenoic　acid ，巳icosapentacnoic　acid 　and 　arachidc ）nic　acid （AA ）were 　auto

−

oxidized 　at　35℃ for　24　h　and 　separately 　extracted 　with 　 wazer ．　Diluted　soy 　sauce 　 was 　added 　to　each 　aqueous 　ex
−

tract　to　enhance 　the　taste　inLensity，　Oxidizcd　AA 　most 　strongly 　enhanced 　the　taste　among 　the　oxidized 　fatty　acids ．
　The 　 addition 　of　a　small 　amount 　of　AA 　to　vegetable 　 oil　used 　f〔）r 　cooking 　enhanced 　the　 umami ．　kokumi，　 afLer

−

taste　and 　palatability　of　such 　foods　as　croqucttes ，　fried　rice 　and 　vcgetable 　soup 　c〔〕oked 　with 　the　oil．
　 These 　 resu 比s 　suggest 　that 　oxidized 　 oil　 would 　enhance 　the　taste　 of 　food，　 and 　that 　the 　 addition 　 of 　 a　 small 　amount

of　AA 　would 　be　useful 　to　improve　the　taste　of　the　fQQd．
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ド ： 長 鎖 高 度 不 飽 荊1脂 肪 酸 　poly
−
unsaturated 　fatty　 acid ； ア ラ キ ド ン 酸　arachidonic 　 acid

’
官能 評 価

　　　　　 sensory 　evaluation ；コ ク　 koku ；味 覚　taste　perception ；調理 用油脂　cooking 　oil

緒　　言

　油脂 が 食品の お い し さ に大 きな 関 わ りを持 っ て い る こ と

は 経験的 に 認 め られ て い る こ と で あ るが ，油 脂自体 に は 特

別な味 や 匂 い は 感 じに くい
。 その た め，我 々 が 油脂 の 味 と

して 感知で きるの は混 入 して い る微量成分か．そ の 滑 らか

なテ ク ス チ ャ
ー

で は な い か と長 い 間考えられ て きた
1）
。し

か し，ス ープ な ど食感 と は 関 係 の な い 食 品 で も油 脂 は そ の

お い しさ を 増強す る こ とか ら，油脂 が
‘
味覚 　と して 認識

さ れ て い る 可 能性 もまた同様 に 示唆 さ れ 続け て きた
2）
・
。こ

れ を 受 け 近年，実験動物 を用 い た 油 脂 の 昧覚応答に 関す る

知見 が 多く報告され て い る 。 例 え ば，ラ ッ トや マ ウ ス な ど

の げ っ 歯 類 は コ
ー

ン 油 な ど の 食 川 油脂 を好 ん で 摂取す

る
3，4 ）。し か し ラ ッ トに 油 脂 の 主 成 分 で あ る ト リ ア シ ル グ

リセ ロ ー
ル と微量成分 で あ る脂肪酸 を選択 させ る と，脂肪

酸 に 高 い 嗜好性 をみ せ る
5〕

。 また，脂肪酸が味蕾細 胞 の

KI チ ャ ネル に作用す る との 報告
6〕
，舌 トに 脂肪酸結合 タ ン

パ ク 質 FAT ／CD 　36が 発 現 し て い る な どの 報告 もみ ら れ

る
7’s／。こ れ らの こ とか ら最 近 で は，油脂 に 微 量 含ま れ る

脂肪酸 が 凵 腔内 の 味蕾で 化学的 に 受容 され る こ とが ．油脂

の お い し さの 原因 で は な い か とす る 見解 が 増 えつ つ ある 。
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　一方で ，油脂 を炒 め物や揚げ物 など の 加熱調理 に 使用す

る 場合，加熱 に よ っ て 生 成す る 油脂 の 加熱生 成物 が 食品 に

独特 の コ ク昧や濃厚感を付与 して い る 口f能性 が 考え られ て

い る。油 脂酸化物 に 関す る報告 は 少ない が，　Ramirez らは、

ラ ッ トが 高度 に 精製 され た トリオ レ イ ン や コ
ー

ン油 よ りも

未精製 の トリ オ レ イン を好む こ とから，ラ ッ トが 油脂 の 分

解生 成物 を認識 して い る可 能性 を示 峻 して い る
9）
。ま た最

近 ，嗅覚を遮 断 した マ ウ ス が 脂肪酸酸化物 の 水抽出物 を認

識 し，な か で もエ イ コ サ ペ ン タ エ ン 酸 　ドコ サ ヘ キ サ エ ン

酸，ア ラ キ ドン 酸 な ど の 長鎖高度不飽和脂肪酸 の 酸化物 に

高 い 嗜好性 を示す とい う報告が あ る
1．0’ll．／。

　 そ こ で 本研究 で は，主 に ヒ トで の 官能許 価 に よ っ て ，油

脂 の 加熱調 理 時 の お い し さ に対す る 油脂酸化物 の 影響 を検

討 した。す な わ ち，脂 肪 酸酸化 物 の 水 抽 出 物 を 醤 油 希 釈 水

に 添加 し，官能評価 に よ っ て 油脂酸化物 の 味へ の 影響 を把

握 した 、、また，ア ラ キ ド ン 酸高含有油脂 を添加 した植物油

を用 い て揚げ物，炒 め 物 汁物を調製 し，実際の 調理 過程

で 生 じる油脂酸化物 の 作用 を検討 し た。

試料 と実験方法

1．　 試料

　湖 旨は コ
ー

ン 油 （J一オイ ル ミ ル ズ ），パ ー
ム 分別油 （IV

；60，融点
1ど） 15℃，J一オ イル ミ ル ズ ）お よ び，ア ラ キ ド

ン 酸高含有油脂 （SUNTGA 　40　S，サ ン トリ
ー，トリ ア シ

ル グ リセ ロ
ー

ル 含量 95％ ，脂肪酸組成の 40 ％ を ア ラ キ ド

ン 酸が 占め る 食川微 生 物発酵油脂） を用 い た 。

　調 味料類 は 醤油 （キ ッ コ
ー

マ ン，食塩 濃度 ユ6％ 〉，食塩 （塩

事業 セ ン タ
ー，福島県い わ き市沖海水由来），胡椒 （S＆B ，

テ ーブ ル コ シ ョ
ー
）を用 い た 。
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　炒飯 の 材料 と した鶏卵，ね ぎ，米 （あ きた こ まち），ス

ー
プの材料とし た 入 参，玉 ね ぎ，お よ び豚肉揚げ油 の 調製

と評価に用 い た 豚 肉，もや し は．横浜市の 食料 品 店 に て 市

販 の もの を官能評価を行 う調製時 ご と に 購人 した 。 牛肉コ

ロ ッ ケ （味 の 素冷食，NEW 牛肉 コ ロ ッ ケ 60）は 業務用 冷

凍 コ ロ ッ ケ を 用 い た 。

　脂肪酸 は 試薬 を 用 い ，リノ
ー

ル 酸 （以 下 LA とす る ），

リ ノ レ ン 酸 （以 下 LN とす る），ア ラ キ ドン 酸 （以下 AA

とする），ドコ サ ヘ キ サ エ ン 酸 （以
一
ドDHA とす る）は シ

グマ （Tokyo ，　Japan） か ら，エ イ コ サ ペ ン タ エ ン 酸 （以 下

EPA と す る ）は ナ カ ラ イテ ス ク （Kyoto ，　Japan）か ら，
い ずれ も98−99％ と高純度 の もの を購入 して使用 した。

2，　 酸化脂肪酸水抽 出物の 調製

　 脂肪酸 は 植物油 に 多 く含 まれ る LA ，　 LN の 他 に ，長鎖

高 度 不 飽 和 脂 肪酸 で あ る AAs　 DHA ，　 EPA の 計 5種 類 を

用 い た。そ れ ぞ れ 35℃ ，24 時間放置 し た 後 1，000倍 量

の 蒸留水 を加えボ ル テ ッ ク ス ミ キサ
ー

（Yamato，　 MT −51）

に て攪拌，12，000　rpm で 10分間遠心分離 して 水相 を採取

した 。こ の 水相 を そ れ ぞ れ，「酸化 LA 水抽出 物」「酸化

LN 水抽出物」「酸化 AA 水抽出物」「酸化 DHA 水抽出物」

「酸化 EPA 水抽 出物」 と し，評 価 に 用 い た 。 水相部分 を

用 い た の は，未酸化 の 脂肪酸自体の 味覚へ の 影響を排除す

る た め で あ る 。 ま た，AA の み酸化処 理 を 行 わ ず脂肪酸試

薬そ の ままを上記 の よ うに水 で 抽出処理 した もの をコ ン ト

ロ ール と して 調製 し．こ れ を 「AA 水抽出物」 とした。

3． 醤油希釈水を 用 い た官能評価方法

　醤油 は 口 に 含 め る 程度 の 16 倍 まで 蒸留水 で 希釈 し （食

塩濃度 09 ％），こ れ に 酸化脂肪酸水抽出物 を 0．3wt ％ 添

加，よ く攪拌 して 評価 に 用い た。こ の 試料液約 20　mi を プ

ラ ス チ ッ ク カ ッ プ に 入れ て 供 した 。
パ ネ ラ

ーは適 量 を 口 内

に 含 ん だ 後，吐 き出して 評価 した。評価 は，標 準を用 い た

5段 階 評 価 の 評 点法
】’a）

に よ る 識 別 試験 を 行 っ た。質問 項 目

は，「甘 味 」 「塩 味 」「酸 味 」 「苦 味 」 「うま 味 」 と油 脂 に 特

徴的な味 の 傾向 「コ ク味」「後味」 の 7項 目に つ い て，各 々

標準試料 （0点 とす る） よ り強 い 方 をプラ ス，弱 い ほ うを

マ イ ナ ス と し，＋ 2 か ら一2 の 点数で 五段階 評価 し た。バ

ネ ラ
ーは ∫

一オ イ ル ミ ル ズ の 研 究 員 17 人 で あ る 。 評価結果

は Wilcoxonの 符号付 順位検定 を 実施 し，判 定 は 危険率

1％ と 5％ で行っ た。

4．　 各調 理食品 の 調製方法

（1）　炒飯 の 調製 方法

　炒 飯 の 材料 と重 量 は，1 回分 を白飯 200g ，鶏卵 50g，

ね ぎ 10g，焼豚 15g ，食塩 1．4g，胡椒 0．14g，醤泊 3g，

油脂 10g と した。白飯 は 生米 に 対 し 1．1 倍重 量 の 水 を加

えて ，自動炊飯器 で 炊 い た 後 200g ずつ 冷 凍 した。使 用 時

に 電
．
f一レ ン ジ （600W ，2 分 間）で 解凍し て 用 い た。鶏卵

は よ く攪 拌 し，ね ぎは 約 1mIn 幅 の 輪 切 り，焼 豚 は 約

5mm の 角切 りと した。油脂 は標準 と して コ ーン 油 と，こ

れ に AA 高含有汕脂 を 2wt ％ 添加 した もの を比較対照 と

した。炒飯の 調理 手順 は市川 ら
14 、

の 調理 書に準 じて 行 っ た。

試料 は 約 20g ずつ 温か い 状態 で 官能評価 に 供 した 。

（2 ）　牛肉 コ ロ ッ ケの 調製方法

　標準の 揚げ油 と し て パ ーム 分別油 （IV＝ 60）を 用 い た、，

こ れ に AA 高含有汕脂 を O．3wt ％ 添加 した もの を 比較 の

揚げ油 と した 。 各 々 の 油脂を鉄鍋 に 1，000g ずつ 入れ 180℃

まで 加熱 した後，凍 っ たままの 牛肉 コ ロ ッ ケ （1個約 60g＞
5 個ずつ を 175−180℃ で 4 分間揚げた （揚げ直後の 内部温

度 約 80℃ ）。こ の コ ロ ッ ケ 1 個 を 2 等分 した もの を 1 人 分

と して ，温 か い 状態 で 官能評価 に 供 した。

（3）　野菜ス ープ の 調製方法

　野菜ス
ープ の 材料と重量 は，人参50g ，玉 ね ぎ 100g、

蒸留 水 1，000g ，食塩 3，25g ，汕脂 10g と した。人参 は

2mm 幅 の い ち ょ う切 り，玉 ね ぎ は 1mln 幅 の 縦 薄 切 り と

し た。油脂 は コ ーン 油 を標準対照 と し，こ れ に AA 高含

有油脂を 0．5wt ％ 添加 したもの を比較対照 と した。

　調製丁順 は，ア ル ミ鍋 を 200℃ に温 め て油脂，人参，玉

ね ぎの 順 に 入 れ，焦げ な い よ うに弱火 で 8分間炒 め た後

水 を加えて 強火 に し，沸騰後，再 び沸騰 を 保つ 状態で 液量

が 約
’
卜量 と な る まで 60 分間加熱後，固 形物 を ろ 紙 で 漉 し

た。仕上 が り食塩濃度 が O．65％ に な る よ うに蒸留水 を 加

え て 重 量 を調整 し た。こ の 試料液約 20ml を プ ラ ス チ ッ ク

カ ッ プ に 入れ，60℃ 前後 の 温か い 状態 で 官能評価 に 供 し

た。

（4 ）　 もや し炒 め の 調製方法

　 もや し炒 め の 材料 と重量 は，1 回 分 をもや し 100g，食

塩 0．5g，胡椒 0．05　g ，油脂 3g （材料重量 の 3％）と した。

炒 め 汕 に は標準 と して コ ー
ン 汕 を，比 較対照 と して 豚肉揚

げ油 （実験方法 6．（1） に 後述） を使用 した ． 材料 を 200℃

に 熱 した鉄製 フ ラ イパ ン で 2 分間炒 め，試料約 10g ずつ

を温 か い 状 態 で官能評 価 に 供 した。

5．　 調 理 食 品 の 官能評価方法

　調製 した調理食品の 官能評価は，標準を用い た 5段階評

点法 に よ る識別 試験，嗜好試験 で行 っ た。質問 項 目は炒飯

で ，「香 ば し さ」「炒飯の 香 りの 強さ」「昧の 濃厚 さ」「うま

昧 の 強 さ」 「後味 の 強 さ」「全体 と して の お い しさ」 の 6項

目に つ い て，各 々 対 照 試料 （O 点 とす る ） よ り強 い 方 を プ

ラ ス，弱い 方を マ イ ナ ス と し，＋ 2 か ら一2 の 点数 で 五 段

階評価 した 。牛 肉コ ロ ッ ケで は 「香 ば しさ」「味の 濃厚 さ」

「うま味」「後味」「全体 の お い しさ」 の 5項 目に つ い て，

野菜ス
ープ で は 「ス

ープ の 香 り」「甘味」「塩味」「酸昧」「苦

味」「うま 味」「コ ク 味」「後味」 「全体 の お い しさ 」 の 9 項

目 に つ い て，もや し炒 め で は 「香 ば し さ」 「も や し炒 め の

香 り」 「味 の 濃 厚 さ 」 「塩 味 」 「うま 味 」 「後味 」 「全 体 の お

い し さ」 の 7 項 凵に つ い て ，炒飯 と同様 の 5 段階評価 を し

た。

　 パ ネ ラーは J一オ イ ル ミル ズ の 研究員 で ，炒飯 は 36 人，
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野 菜 ス
ープ は 40 人，もや し炒 め は 16 人で 各 々 実施 し た 。

牛肉 コ ロ ッ ケ は大妻女 子 大の女子大学生 54 人 で実施 し た。

評価結果 の 検定方法は 3．と同様 で あ る。

6． 豚肉揚げ油の分析

（1）　豚肉揚 げ油 の 調製

　 コ ーン 油 を 口 径 18cm の ス テ ン レ ス 鍋 に 400　g 入 れ，

180℃ に 加熱 した 。 豚 ロ ー
ス の ひ き肉 800g を 10g ずつ の

ボ
ー

ル 状 に 丸 め ，こ の ミ
ー

トボ
ー

ル 10個ず つ を 1組 と し

て 2，5 分 間，8 回繰 り返 し揚 げ た。加熱後 の揚 げ油 は ろ紙

で 漉 し，豚肉揚 げ油 と した。

（2） 成分分析

　揚げ種 と した 豚 肉は ，生 ひ き肉 ボール を凍結乾燥 し，ソ

ッ クス レー
抽 出法

ls〕
に よ り脂質 を抽出 した 。 こ の 豚 肉抽

出脂質お よ び，豚肉揚 げ油 に 含 まれ る AA 含量 を ガ ス ク

ロ マ トグ ラ フ ィ
ー法

iOl，

に よ っ て 定量 し た c

結果と考察

1．　 脂肪酸酸化物 の 味 に 対す る 影響

（1） 酸化リ ノール 酸水抽出物の 味へ の影響

　植物油 に多 く含まれ る リ ノー
ル 酸 （LA ）を 35℃，24時

間酸化させ た 後 水 で 抽出 した 酸化 LA 水抽出物 を，醤汕

希釈 水 に 0，3wt ％ 添 加 し，無 添 加 の 醤 汕 希 釈 水 を 標 準対

照 と し て 官能評価 を行 っ た。

　図 1 に，質問項 目 の 評点平均値 を示 し た。酸化 LA 水抽

出物の添加に よ り，うま昧，コ ク味が 1％ の 危険率で，酸

味，後味 が 5％ の 危険率 で 有意 に 強 くな る 結果で あ っ た。

結果 よ り，脂肪酸酸化物が醤油希釈水 の 味を強め る 作用 を

もつ こ とが 示 さ れ た 。

（2 ） 酸化長鎖高度不飽和脂肪酸水抽出物 の 味へ の 影響

　脂肪酸酸化物 の 味 を強 め る 作用が，脂肪酸 の 種類 に よ っ

て 異な る の か 検討 した 。 酸化 LA 水抽出物添加醤油希釈水

を 標準対照 と して ，LN ，　 AA ，　 DHA ，　 EPA の 4 種類 の 酸

化脂肪酸水抽出物 を そ れ ぞ れ 添加 し た 醤汕希釈水 に つ い

て，各々 官能評価を行 っ た （図 2）。そ の 結呆，4種類 の 酸
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甘味　 　塩 味　　酸 味　　苦味 　 うま味 　 コク味　 後味

n ＝17，　＊ p＜0．05　＊＊ p＜ 0．01

図 1，酸化 LA 水抽 出物の 添加 に よ る 味 へ の 影響

（無添加の 醤油希釈水 を標 準 と した 5段 階評点法）

化脂肪酸水抽出物を醤油希釈水 に添加する こ とに より，甘

味以外 の 5項 目 の 評点が プ ラス に転 じ，酸化 LA 水抽出物

以 上 に味を強 め る作用 が あ る こ とが 示 され た。な か で も，

酸化 AA 水抽 出 物添 加 に よ る 味 の 増 強 作 川 は 顕著 で ，う

ま味 コ ク 味，後味が 1％ ，塩 味，苦味が 5％ の 危 険率 で

有意 に 強 め られ た．
J こ れ よ り，脂肪酸の 種類 に よ っ て味へ

の 作用 が 異な る こ とが 示 さ れ た。

（3） 脂肪酸の 味へ の 影響 の 確認

　調製 した 酸化脂肪酸水抽出物 は 脂肪酸 を原料 として い る

た め，脂 肪 酸 の 微量 混 人 に よ り醤油希釈水 の 味が 強 ま っ た

可能性 も否定 で きな い と 考 え た。そ こ で ，最 も醤油希釈水

の 味 を強 め る作 用 の あ っ た AA に つ い て．酸化処理 を施

さ な い 脂肪酸試薬そ の ま ま か ら水で抽出 した AA 水抽出

物 を 調製 し た 。 こ の AA 水抽 出物 を添加 し た 醤油希釈水

を標準対照 と し，酸化 AA 水抽 出物 を添加 した 醤油希釈

水 に つ い て 官能評 価 を実施 した （図 3）。そ の 結 果 酸 化

AA 水抽出物 は AA 水抽出物 よ りも酸味，うま味，コ ク味，

後味 を危険率 1％ で 為
．
意 に 強め た 。 こ の こ と か ら，脂肪酸

酸化物 自体 に 醤油希釈水の 味 を強 め る 作用 が あ る こ とが 確

認 さ れ た。

2， 加熱調理 へ の ア ラ キ ド ン 酸添加効果

　醤油希釈 水 で の 評価 で 最 も味を強 め る 効 果 の 高 か っ た
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一
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口 LN；1丿ノレ ン 酸 鬮 AA ； アラキ ドン 酸 鬮 DHA ；ドコ サ ヘ キサ エ ン 酸 目 EPA ；エ イコ サ ペ ンタ エ ン酸

n ＝17，　＊p ＜O ．05　＊＊p＜ 0．01

図 2．　 酸化 長 鎖高 度不 飽 和 脂 肪 酸水抽 出物 の 添加 に よ る味 へ の 影響

（酸化 LA 水抽出物 を添加 し た 醤油希 釈水 を標準 と した 5 段階評点法）
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ア ラ キ ドン酸 の 油脂調 理食品へ の 添加効果
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　 図 3．酸化 AA 水抽出 物の 添加 に よ る味へ の 影響

（AA 水抽出物添加醤油希釈水 を標準 と した 5段 階評点法）
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図 4．炒飯 に AA 添加油 を用 い た 官能評価

　 （無添加油 を標準 と した 5段階評点法）

AA は．通 常 の 植物油 に ほ と ん ど含まれ て い な い 脂肪酸 で

あ る 。 その た め ，植物油 に AA を添加 し加熱調 理 に用 い

れ ば，生成す る AA 酸化物 に よ っ て 油脂 調 理 食 品 の 味 を

強 め る こ とが で きる の で は な い か と考 え た 。

　そ こ で AA 高含有油脂を数 wt ％ 植物油 へ 添加 した AA

添加 油 を調製 し た 。 こ の AA 添加 汕 を用 い て，炒 め 物 で

炒飯 揚げ物 で牛肉 コ ロ ッ ケ，そ の 他の 調理 法とし て 汁物

で 野菜ス
ープ を 調製 し，官能評価 を行っ た。図 4 か ら図 6

に AA 未添加油 の 調理食品 を標準 （評点 0）と した 場合 の ，
AA 添加油 の 調 理 食品の 評 点平均値 を示 し た。な お，各調

理 食品 に使用 し た AA 添加汕 の AA 含量 お よ び，調理食

晶中 の AA 含量 を表 1 に示 した 。

　炒飯 で は，AA 添加油 は 味 の 濃厚 さ，うま味 後味 を強

め ，全 体と して の お い し さ も有 意 に高め た （図 4）。牛 肉

コ ロ ッ ケ で も同様 に．味 の 濃厚 さ，うま味，後味 が 有意 に

強 め られ た （図 5）。 こ れ らの 結果 か ら，AA の 添加 は 揚

げ物 炒め物 に特有 の 「コ ク味」や 「濃厚感」 を強 め る こ

とが 示 さ れ た。

　ま た 野菜ス
ープ で は，炒飯や コ ロ ッ ケ で 観察 され た うま

昧，コ ク 味，後味，全体 の お い し さ以 外 に も，甘味，塩味

酸味で も有意に 強ま りが み られ た （図 6）。
こ の こ と か ら，

実際 の 調理 系で は 用 い る素材や調理条件な ど に よ っ て ，増

強す る 味 の 傾向が異な る可能性が推察 された 。

　以．ヒよ り，AA 添加油 を加熱調理 に用 い る こ とで ，油脂

調 理 食品 の 味を増強 し，嗜好性 も向上 で きる こ とが確認 さ

れ た。
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図 5． 牛肉 コ ロ ッ ケ に AA 添 加 油 を

　 用 い た 官能評価 （無添加 汕 を標 準

　 と した 5段 階評点法）

1＊

ス
ープの 　甘味

香り

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 n＝40，　＊p くG．05　＊ ＊p＜O．01

図 6． 野 菜 ス
ー

プ に AA 添加油 を用 い た官能評価

　　 （無 添加油 を標準 と した 5段 階評 点法）

表 1．　 官能評価 に用 い た AA 添 加 油 中お よび 調 理 食品 中 の AA 含量

炒め 物

炒 飯

　 揚 げ物

牛 肉 コ ロ ッ ケ

　 汁物

野菜 ス ープ

植物油

汕 脂 使 用量 尉 調 理 品）

コ ーン 油

5．／％

パ ーム 分別油 （工V ＝60）
　 　 （吸

’i山｝睾 12％ ）

コ ー
ン 油

2．O％

AA 添加 油中の AA 含量 0．8％ O，12％ 0．2％

調 理 食品中 の AA 含 量 0．041％ 0，014％ 0．004％

油脂使用 量：お よび調理 食晶中の AA 含量 は，各調理品の 最終重量に対 する ％ と して 表示
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表 2． 豚 肉，豚 肉揚 げ油 の 成分分析 100

豚 肉 豚 肉揚 げ汕 075

揚 げ前 電量 〔9）

揚 げ後重量 〔9）

8〔｝〔〕．050L9 4〔〕0．〔〕
425．3

水分 （％ 〕

油分 （％ ）

65．3± 0．62
／4、6± 0．89

　 O．50

降　 0．251

駝
　 0．00

AA 含量 （％ X ］02＞　　 24．3± 0．024　　 3．0± 0．Ol2
AA 総量 （g）　　　　　　 0．28　　　　　 D．13

一
〇25

一c50

nτ16，　＊pく0．05　＊＊p くO．〔〕1
3． 豚肉を揚 げた 油の お い し さと AA との 関係

　AA は
一

般 の 植物汕 に は 含まれ な い が，卵黄や 魚 の 脂 身

や 動物 の レ バ ーな ど に多く含 ま れ て い る 。 例 え ば，食品

100g 中 で，鶏卵 の 卵黄 に は 431　mg ，本 マ グ ロ 脂 身 に は

161mg ，鶏皮付 きもも肉 76　mg な どで あ る
17）。特 に 豚 肉

は牛 肉，鶏肉 に 比 べ AA を多 く含 ん で お り，豚肝臓 に 約

300mg ，豚 も も肉脂 身 に は 約 200　mg の AA が 含 ま れ て い

る 。

　
一
般に，「肉類を揚げた後の 油で 他 の 食材を 調理 す る と

お い し くな る 」 と言 わ れ て い る 。 本研究結果 か ら，肉類由

来 の AA が油脂 に 溶出 し，そ の 酸化物がお い しさの
一

因

とな っ て い る の で は ない か と考 えた。

　 そ こ で ，AA を多 く含 む 食品か ら植物 油 に AA を 溶出 さ

せ ，そ の 油 を用 い て 加熱調理 す る こ と で ，味 の 向 上 が 図れ

る か を検討 した。

　 まず，コ ーン 油 40〔〕g を 用 い て 豚肉 800g を揚 げ，豚 肉

揚げ油 を調製 した。揚 げ前後 で 重量 を 測定 した と こ ろ （表

2），揚げ後 は油量が 増加 して お り，豚肉か らの 脂肪分 の 溶

出 が 起 こ っ て い る と 考え ら れ た。生 豚 肉 と 豚 肉揚 げ 油 の

AA 含量 を定量す る と，生 豚肉 に は 0．24％，豚 肉揚 げ油

に は 0．03％ の AA が 含 まれ て い た 。 こ れ よ り，生 豚 肉

800g に含まれ て い た AA 総量 0．28　g に 対 し，豚肉揚 げ油

の AA 総量 は 0，13　g と な り，豚肉中 の 約 50％ の AA が 揚

げ油 で あ る コ
ー

ン 油へ 溶出 し た と推察 さ れ た 。

　 つ ぎに，こ の 豚 肉揚 げ油 を用 い て もや し炒 め を調製 し，

官能評価を実施 した。図 7 に コ ーン 油 で 調 製 した もや し炒

め を 標準 （評点 0）と した 場合 の ，各項 目 の 評点平均値 を

示 した 。 その 結果，豚肉揚 げ油 を用 い た もや し炒 め は味 の

濃厚 さ．塩味，うま味，後味が有意 に強 く感 じられ た。ま

た，全体 の お い し さ も高 め る こ とが 確認 され ，「肉類 を 揚

げ た 後 の 油 で 他 の 食 材 を調 理 す る とお い し くな る 」 とい う

通説が 実証 さ れ た。しか しな が ら，今回調製 した豚 肉揚 げ

油 に 含 ま れ る AA 含 量 （O．03％ ） は，本研究 で 炒 飯 や 牛

肉 コ ロ ッ ケ，野菜 ス
ープ な どの 味 を強 め る効果が 確認 で き

た AA 添加油 の AA 含量
．
と比 較す る と約 27 分 の 1か ら 4

分の 1 と非常 に 少 な い 割合 で あ っ た。した が っ て ，一
般 に

言 わ れ て い る 「肉類 を揚げた 油 の お い し さ 」 に は，赤身由

来 の うま 味成分 な ど の 影響 に つ い て も 考慮す べ きで あ ろ

う。

図 7．　 もや し炒め に 豚 肉揚 げ油 を用い た官能評価

　 　 （コ
ー

ン 油 を標準 と した 5段階評点法）

4． 要約

　揚げ物 炒 め 物 の お い し さ の
一

因と して，加熱調理 に 伴

っ て 生 成す る 油脂酸化物 の 影響 を考 えた 。 そ こ で 本研究 で

は，リ ノ
ー

ル 酸 （LA ＞，リ ノ レ ン 酸 （LN ），ア ラ キ ドン 酸

（AA ），ドコ サ ヘ キ サ エ ン 酸 （DHA ），エ イ コ サ ペ ン タエ

ン 酸 （EPA ）を 用 い ， ヒ トで の 官能評価 に よ っ て ．汕脂

酸化物の 味へ の 影響 を検討 した 。

1） 5種類 の 脂肪 酸，LA ，　 LN，　 AA ，　DHA ，　EPA を 35℃

　24時 間 酸化 さ せ，こ れ ら を水抽 出 した酸化脂肪酸水抽

　出 物 を 調製 し，醤油希釈水 （食塩 濃度 0．9％ ）に添加 し

　官能検査 を行 っ た。そ の 結果，各酸化脂肪酸水抽 出物 は ，

　添加無 しに比 べ て有意に 酸味，うま 味，コ ク味 を強 め る

　傾向が み ら れ た 。 な か で も酸化 AA 水抽出物 の 添加 に

　 よ っ て 最 も味が強 まる こ と が 示された。

2） AA を 0．1％〜0．8％ 添加 し た 植物油 で ，揚 げ物 （コ

　 ロ ッ ケ ）．炒 め物 （炒 飯 ），汁物 （野 菜 ス ープ） を調 製 し，

　 官能評価 を行 っ た 。 AA 添加油 は 有意 に各調理食品 の う

　 ま味，コ ク 味，後味な ど を強め．嗜好性 も高 め る傾向が

　み られ た。こ の こ とか ら，AA を植物油 に添加し，加熱

　調理 を行うこ とで 油脂調理 食晶の 味 を増強 で きる 可能性

　 が 示 さ れ た ，、

3）　豚肉 をそ の 半量 の コ ーン 油 で 揚 げ る と，豚 肉中 の 約

　 50％ の AA が コ ーン 油 に 溶 出 した。こ の 揚げ油 で 調 製

　 した も や し炒 め は 有
．
意 に うま味，後味，嗜好性 な どが 高

　 ま っ た。こ の こ と か ら，動物性食品 を揚 げた 後 の 油 の お

　 い しさ に は，そ の
一

因 に AA が関 与して い る こ と が考

　 え ら れ た。

　な お，本論文の ・．・
部 は R 本家政 学会第 60 回大会で 発表

した も の で あ る。
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和文抄録

　我 々 は揚げ物，炒 め物 に独特 の コ ク，うま味 の
…

因 と して，加熱調理 に伴 っ て 生成する油脂酸化物 の 影響 を考えた 。 そ

こ で本研究 で は油脂酸化物 の 味 へ の 影響を調 べ る た め，主 に ヒ トで の 官能評価 に よ っ て 以 下 の こ とを明 ら か に した。

　 リ ノ
ー

ル 酸 リ ノ レ ン 酸 ドコ サ ヘ キ サ エ ン 酸，エ イ コ サ ペ ン タエ ン 酸 ア ラ キ ドン 酸 （AA ）の 5 種類 の 脂肪酸を 35℃

24 時 間酸化 させ 水 で 抽出 し，それ ぞ れ 醤油希釈水 に 添加 し た と こ ろ．添加無 し に 比 べ て 有意 に 醤汕 の 昧 が 強 ま っ た。な

か で も酸化 AA 水抽出物 の 添加作用 が 最 も強 い こ とが 示 され た。

　AA を 数 ％ 添加 した 植物油 で 調 整 した コ ロ ッ ケ，炒飯，野菜 ス ープは 有意 に うま味，コ ク味，後味 な ど が 強 ま り，嗜

好性 も高ま る傾向が み られ た。

　以 ヒよ り，油脂 酸化物が食晶の 味 を強 め る作用を持 つ こ と，また 植物油に ア ラ キ ドン 酸を添加す る こ とで ，油脂調理食

品 の お い し さを向上 で きる こ とが示唆 さ れた。
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