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技術論文
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　A 　rapid 　and 　simplc 　method 　for　determining　fat　acidi 　ty　in　ricc 　bran 　based　on 　Fouricr−transfbrln
infrared （FT −IR）spcctrometry 　is　dcscribed．　 Fat　acidity 　is　utilized 　as 　one 　possiblc　deteri（）ration
indicator　fc）r　changes 　of 　rice 　qualities　during 　storage ．　The 　extractioll 　of　free　fatty　acids 　irl　ricc

bran　was 　carried 　out 　using 　carbQn 　tetrachloride 　as 　an 　organic 　solvent ．　 A　carbon 　tetrachloridc

solution 　containing 　free　fatty　acids 　in　1．Omm 　KBr 　celi 　was 　measurcd 　by　FT−IR　spectr て）metry ．
Thc 匸icc　bmn 　samplc 　was 　stored 　at 　30℃ with 　55〜65％ humidity ．　 Thc 　absorbance 　of 　the 　C≡O
strctching 　vibration 　band　at　l　710cm

−1fbr
　frec　fat“

・acids 　in　the 　FT −IR　spcctra 沁 crcases 　linearly
with 　storage 　periods　of 　froln　O　to　55　days．　However ，　thc 　absorbance 　of 　the 　G＝O 　stretching

vibration 　balld　at 　l　745　cm
−lf

（）r　cstcr 　decreased．　Fat　aciditics 　obtaiIled 　by　the 　presem　method

showed 　 a　good 　correlation 　 with 　 an 　acid −based 　titration 　metllod （r
＝0．997）．　 The 　 rclative 　stan −

dard　dcviatioI1（RSD ，’n ＝6）of 　the 　measurcd 　fat　acidity 　was 　lcss　than 　9％ ．　The 　present　IIlcthod

proved 　to　be　silnple 　and 　rapid ，　and 　allowed 　measuremenIs 　with 　snlall 　amo 廴mts 　of　the　salnple 　and

thc 　extracting 　solvent 　compared 　with 　the 　pre轍 ）職1sly　acid
−based　titration 　method ．

Kayworcts ： FT −IR 　spc α romctry ；fat　acidity ；rice 　bran ；free　fatty　acid ；ricc 　quality．

1 緒 言

　我 が 国 で は米 の 安 定 供 給 を 日 的 に 約 IJ「o 万 ト ン の 米 が

備蓄
・
保管され て い る が，その 間に 食味が低下する こ と を

防ぐた め低温で 貯蔵
・
保管 され て い る ．食味の 低下 を含む

米の 劣化 は，米中の 脂質や デ ン プ ン の 分解に よっ て 生 成す

る 遊離脂肪酸や 還元糖の 増加に よ っ て ，ある い は ，米中に

混 人 す る 害虫 や微 生 物な ど外的 な 損害に よ り徐 々 に進 行す

る ，米の 劣化の 中で 遊
．
離脂肪酸の 増加が 米品質 に 大 き く影

響 す る こ と か ら，米 品 質 の 劣 化 度 合 い を判 定する 指標 と し

て 脂肪酸度が 利用 され て い る
D．

　脂肪酸度は，ベ ン ゼ ン や トル エ ン 等の 有機溶媒 を用 い 米

試料か ら抽出 した 各種遊離脂肪酸を中和す るの に必 要な 水
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福 島 県

酸化 カ リ ウ ム 量 （mg 　KOH ／loog 試料）と して 定義 され

て い る．そ の ため ，遊離脂肪酸 の 総量を求め る 方法 とし

て ，こ れ ま で 酸
一塩 基 滴定法 に よ り脂肪酸 度 が 測 定 さ れ て

きて い る
V），しか し，比較的多量の 米試料 や 有機溶媒を必

要 と し，滴定の 際の 終点も確認 し に くい こ と な ど が 問 題 点

と して 指摘 され て い る た め ，比色法
1｝

に よ る 脂肪酸度の 測

定法も報告 され て い る，

　
一般 に各種油 脂中の 遊 離脂肪酸の 定量 法 に は，各種遊 離

脂肪酸 を高感度，か つ 個別 に 定量 分析で きる ガ ス ク ロ マ ト

グ ラ フ ィ
ー

（GG ）法
  〕

や 高速液体 ク ロ マ トグ ラ フ ィ
ー

（HPLC ） 法
．1）・’・G〕

が あ り，ボ ル タ ン メ トリ
ー7

’
／

に よ る 総 遊 離

脂肪酸の 定量 法も報告 され て い る．しか し，米 の 劣 化 指 標

で あ る脂肪酸度で は，遊離脂肪酸の 総量で 判 定 され る ため

G（】法や HPLC 法 の ように遊離脂肪酸を個別 に同時定量 す

る 必 要 性 は な く，む し ろ 個 別 定量 す る こ と で 分 析 時 間 も長
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時問 とな る 恐 れ が あ る．また，ボ ル タ ン メ トリ
ー

に よ る 総

遊離脂肪酸の 定量 や比 色法に よる 脂肪酸度の 測定は 比 較的

簡便 な 方法 と い える が，電 極 の 洗 浄 の 必 要性 や 発 色 試 薬の

添加 な ど操作が煩雑 に なりや すい ．

　 本報で は，フ
ー

リ エ 変換赤外分 光 （FT −IR） 法 に よ る 脂

肪酸度の 測定 を試み た，FT −IR 法 にお い て は，各種遊 離 脂

肪酸 とそ の エ ス テ ル 化合物 で は 分子中の C＝0 伸縮振動 が

FT−IR ス ペ ク トル Eに 異 な る ピー
ク と して 現 れ る．した が

っ て ，米中の 脂 質が 分解 し 生成 す る 各種 遊 離 脂 肪 酸 の

（：＝O 　T［t1縮振動 に よ っ て 1710 〔
・
m
−1

付近 に 現 れ る ピー
ク の

吸 光 度 を測 定 す る こ と で 遊 離 脂 肋 酸 の 総 暈：が 求 め ら れ，そ

の 値か ら 米品質の 劣化指標 と なる脂肪酸度が 算出で きる と

考 えた．

　 従 来 の 酸
一
塩 基 滴定法や 比 色 法で は ，米巾の 脂質及 び 各

種 遊 離 脂 肪 酸 を有機溶媒で 抽 出後，水酸化 カ リ ウ ム 標準溶

液の 滴定量 や 発 色試 薬 を添 加 した 後の 吸 光度か ら脂肪酸度

を求 め な くて は な らな い ．しか し，FT −IR 法で は 有機溶媒

で 抽 出 後，直 ち に FT−IR測 定 を行 い 吸
．
光 1叟を測定で きる こ

と か ら，よ り簡 便 な 脂肪 酸 度 の 測 定法 と な り得 る．

　 そ こ で 本報 で は，精 ［
’．
］米 や 玄 米 に比 べ 多 くの 脂質量 を含

　 　 ぬ か

む 米糠
81

で は
， 比 較 的 短 期 間の 保存期間で 遊 離脂肪酸 の 生

成 が 顕 著 に あ ら わ れ る と 考 え，米糠 を 試 料 と して 用い て

FT 一且R 法 に よ る 脂 肪 酸 度 の 測 定 を試 み，酸
一
塩 基 滴 定 法 と

の 相 関 関係 に つ い て 検討 した と こ ろ
， 比 較 的 良好 な結果が

得 られ た の で報告す る．

2 実 験

　 2・1　試薬及び米糠試料

　FT −IR 測 定の た め の 標 準 試 料 と して パ ル ミチ ン 酸 （gg％，

ア ル ド リ ッ チ 製 ），オ レ イ ン 酸 （99％，シ グ マ 製 〕，リ ノ

ー
ル 酸 〔99％，ア ル ド リ ッ チ 製） を使 川 し た．そ の 他 ，

米糠中か らの 脂質や 各種遊 離 脂 肪 酸 を抽 出す る た め の 有機

溶 媒 や ，酸 一塩 基 滴定法 で 脂肪酸 度 を求 め る た め の 各種有

機溶媒や 水酸化 カ リウ ム 標準溶液 はすべ て 特級品試薬を用

い た．

　
・
方，福島産 コ シ ヒ カ リ 米 を精米 して 得た 米糠約 2〔10g

を トレ
ー （30  × 250 × 60mln ） に 入 れ ，温度 3（1℃，湿度

55〜65％ に 調 節 した恒温室 内 に 貯蔵 し た ．貯蔵期 間 中，

米糠 試 料 の 均一性 を保 つ た め に 毎 H 混 合 した．経 日 的 に
一

定量を採取 す る 際 に は，米糠 試 料 を十 分 混合 した 後，3〜

5 か 所か ら同 量採取 し混合 した もの を測 定試 料 と して 用い

た ，

　2・2 装 置

　 FT −IR 測 定 は ，フ ーリエ 変 換 赤 外 分 光 光 度 計 （凵 本 分光

製，Herschcl，　F］IIR−30〔［s 型） を使川 し，積算回数 128 回，

分解能 斗 cm
− 1
，移 動 鏡 速 度 2cm ／s で 行 っ た，そ の 他，米

糠巾の 脂質及 び 各種遊 離 脂 肪 酸 の 抽 出 に は振 と う機 （国産

遠心器製，II−108NA 型），そ の 後の 米 糠 と有機溶媒 との 分

離 に は遠心分離器 （大洋科学製，SR−11型 ） を使 用 した．

　 2・3　測定方法

　 2・1で 述 べ た 条件 下 で
一

定期 間貯蔵 した 米糠試料を約

〔1．2g 採 取 し精 ひ ょ う した 後，3（lml 容量 の ガ ラ ス 製共 栓

付 遠 沈管 に 入 れ た．こ れ に 四 塩 化炭素 を 10ml 添加 し，

9．　00 同〆分で 1 時間．ヒ
．
ド振 と うす る こ とで 米糠試料中の 脂

質及 び 各種遊離脂肪酸を抽出 した ．そ の 後 2000rpm で

10 分 間 遠 心 分 離 の 後，四 塩 化炭素溶液を 孔径 〔｝．45 μm の

ミク ロ フ ィ ル ター
で 炉過 し た もの を FT −IR 測定試料 と し

た ．F
「
［
t−［R 測 定 は，光路 長 1．O　mm の KBr セ ル を用 い 溶液

法で 行 っ た．バ ッ ク グラ ウ ン ド測定 は，抽出舸の 四塩化炭

素溶液を同 じ KBr セ ル に入 れ て 行 っ た，

　酸
一
塩基滴定法に よ る脂肪酸度の 測 定 は，約 う g採取 し

精 ひ ょ う した米糠 試 料 を 1｛1（lml 容量 の ス ク リ ュ
ー

管 に 人

れ ，ベ ン ゼ ン を i）O　 ml 添加 し，約 10分 ご と に強 く振 り混

ぜ なが ら 30 分問 以 上 放置 した．ベ ン ゼ ン 層 5ml を 50　m1

容
．
量の ス ク リ ュ

ー管に 採 取 し，0．04％ （w ／v ） フ ェ ノ ール

フ タ レ イ ン を含む エ タ ノール 溶 液 を添 加 し混 合 した．こ の

混合溶液を O，1N 水酸化 カ リ ウ ム 標準 溶 液 で 滴 定 して 脂 肪

酸 度 （mg 　KOIv ］00　．g） を算 出 した ．

3　結 果及 び 考察

　3・lvr −IR 測定の た め の 抽出溶媒

　各種穀物 や種皮類 か らの 油脂の 抽 出 や乳 製 品 中 の 遊 離 脂

肪酸 の 抽出に は ジ エ チ ル エ
ー

テ ル ，ある い は，ヘ キ サ ン と

ジ エ チ ル エ
ー

テ ル の 混合溶媒が 用 い ら れ て い る
＋／／／］／ll））

．こ

れ は脂質や 遊離脂肪酸 の こ れ ら溶媒 へ の 抽出率 が 他の 有機

溶媒 に比 べ 高い こ とが 大きな理由で ある ，また，従来法で

あ る酸
一
塩 基 滴 定 法 で は 抽 出溶 媒 と し て ベ ン ゼ ン を 用 い て

い る が．FT −IR 法で は 赤外領 域 に 吸 収 の 少ない 有機溶媒 と

して，
．．
1硫化 炭 素，四塩 化炭 素，ク ロ ロ ホ ル ム を用 い る の

が
．．
般 的 で あ る．更 に ，本 研 究 の 場 合 ，遊 離脂肪酸 の

C＝of 中縮 振 動 に よ る 吸 収波数領域 1710　cm

− 1
に現れ る ピ

ー
ク の 吸 収 度 を 測 定 す る こ とか ら，1710CmI 及 び周辺 波

数 領 域 に吸 収 を持 つ 有 機 溶 媒 は使 用 で き な い ，そ こ で 米糠

試料か ら の 各種遊 離 脂 肪 酸 の 抽 出 に適 した 溶媒 を検討す る

た め に ，こ れ ら 3 種 の 有機溶媒 に 溶 解 した 同 濃 度 の オ レ

イ ン 酸溶液 に つ い て，1800cm
．．1 〜 1650　cm

−1
の 1皮数 範囲

で FT −IR 測 定を行 っ た．そ の 結果 を Fig．1 に 示す．ク ロ

ロ ホ ル ム を川 い た場
．
合，1750Cm

−
［

付 近 に シ ョ ル ダーが 見

ら れ ，他の 溶 媒 に比 べ て 1710cm
−1

に お け る ピー
ク の 吸

光 度が 低 い こ と が 分 か っ た ．二 硫 化 炭 素 と四 塩 化炭素 で

は ，どち ら も良好 な ピーク形 状 で あ り同 程 度の 吸 光度が 得

ら れ た ，こ れ らの 有 機 溶 媒 を 用 い て 米糠 の 脂 質及 び遊 離脂
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口

邸
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』

O
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（剛
く

1800 1750　　　　　1700

Waventimber／　cm
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Fig．　 l　FT −IR　spc α ra 　of 　l　 x

　10
‘
Mdeic 　acid 　in　lhree

kinds⊂）f ‘）rgallic 　s ｛，lveIl重s

（の carb ｛，11　tctrachl 〔｝ride ，（h）〔
・
ヒ麹】
．boll　disulndc ，（c ）ch 】〔，−

rolbrm

肪酸 を抽 川 して 得 た FT −IR ス ペ ク トル を比 較 し た 結果 ，四

塩 化炭素の 方が
一
／．硫化炭素 に 比 べ 安定なベ ー

ス ラ イ ン が 得

られ た た め，本研究 で は抽出溶媒 と して 四塩化炭素を選択

し更 に 基 礎 的 な検討を行 っ た，

　3・2　遊 離 脂 肪 酸 の 種 類 と モル 吸 光 係数 の関係

　食用 米 油 の 中 に 含 ま れ る 主 要 な 脂 肪 酸 は ，パ ル ミチ ン

酸 ， オ レ イ ン 酸，リ ノール 酸 の 3 種類 で ，その 組成割合

は ，そ れ ぞ れ 約 18％，約 41％ ， 約 36％ で あ る
1D，した

が っ て，脂質が分解 し遊離す る 脂肪酸もこ れ ら 3 種類 が

．主で ある と 考え られ る．そ こ で 四 塩 化 炭 素 を溶媒 と して 用

い ，こ れ ら遊 離 脂 肪 酸 の 1710cm
−1

にお け る吸 光 度 を 測

定 しモ ル 吸光係数を求め た．そ の 結果，い ずれ の 遊 離 脂 肪

酸で も 7．6 × 1げ dm
：；

mol 　
l
　 CIII

［

とな り同 じ値 を示 した．

した が っ て 本法 は，構成割合の 異 な る遊 離 脂 肪酸 を含 む各

種米糠試料の 総遊離脂肪酸量の 測 定 に利 用 可能で あ る と考

え ら れ る．食用 米油 に は，パ ル ミチ ン 酸，オ レ イ ン 酸 ， リ

ノ ール 酸の 脂肪酸の ほか に，ス テ ア リ ン 酸や リ ノ レ ン酸な

どが 極少量 含まれ て い る が ，本研究で は ，FT −IR 測定の 結

果か ら脂肪酸度 を 求 め る 際 に 必要なモ ル 吸光係数 と し て

7．6 × loL
’
　dm ”’

mo ］
−Icm − 1

を使用 した．

　3・3　振 と う時間の 影響

　米糠の blr の 各種遊離脂肪酸 を抽 出す る際 の 振 と う峙 問 に

つ い て 検討 し た．貯蔵期間 27 目 目の 米糠 試料を用 い ，こ

れ に 四塩 化 炭 素 を添加 し 20 分
〜 2 時問振 と うして 抽出を

行 っ た ．振 と う 時 間 に 対 す る 1710 ⊂
・
m

−1
に お け る ピー

ク

の 吸 光度 を Fig．2 に示 した．振 と う時間 2〔，分間以 ヒで ．

0．3

20

10

O
り

畠
O
」

O
の

ρ
イ丶

020
　　40　　60　　80　　100　　120　140

　　　 Shaking　time1　min

Fig．2　Efセ ct 〔，f　shaking 　timc 　on 　the　absorbancc 　a 吐 a

waVCmlmbcr 　of 　l　71f｝cm
−1

ほ ぼ 最 大
．一

定 の 吸 光度 が 得 られ た こ とか ら，比 較 的 短時 間

で 抽 出 平 衡 に 達 して い る もの と考 え る．しか し，貯蔵期 間

が 長期 間 に なれ ば生 成す る遊 離脂肪酸の 量 も増加す る こ と

も考慮 し，本研究 で は 振 と う時聞 を 1 時 間 と し て 抽 出 操

作 を行 っ た．

　S・4　貯蔵期 間 に よ る Fr −IR ス ペ ク トル 変化

　温 度 3〔［℃ ，湿 度 55〜65％ で 貯 蔵 した 米 糠 試 料 を経 凵

的に
一

定量採取 し 2・3 の 測 定方法 に従 い FT−IR測 定 を行 っ

た．その 結呆，Fig．3 に示 した よ うに貯蔵期 間が 長 くな る

の に 伴 い ，1745cm
．1

の エ ス テ ル 結 合 に 由 来 す る C＝o 伸

縮振動 に よ る ピー
ク の 吸光度が減少 し，一

方 ， 遊 離 脂 肪酸

の （：＝O 伸縮 振動 に 出来 し て 現 れ る 且710 　cm

−1
の ピーク の

吸収度が 増加す る こ とが確認で きた．こ の こ と は貯蔵期 間

内 に 米糠 び）脂質が 分解 し各種の 遊離脂肪酸が 生成，増加 し

た こ と を示 して い る．Fig．4 に は 1710cin 　
1
の ピー

ク の 吸

光 度 と貯 蔵 期 間 との 関係 を示 し た．そ の 結 果，ほ ぼ
・
次の

比 例関係 と なる直線 と な っ た こ とか ら，比較的短期間の 貯

蔵 で は，脂 質の 分解 す る割合が 非常 に 少 な い と考 え ら れ

る．長 期 間 の 貯 蔵 に お い て は，生 成 し た遊 離脂肪酸が 更に

酸 化 分 解 し，ケ ト ン や ア ル コ ール が 牛 成 す る と 考 え ら

れ
1
凱 そ の 場合に は Fig．4 に示 され る 直線 関 係 に は な ら

な い と 予想 さ れ る，

　3・5　酸一塩基滴定法 との 相関

　酸
一
塩基滴定法 に よっ て 脂肪酸度 を求 め る従 来法 と本 法

と の 相関関係 に つ い て 検討するため に，本法 で得られた

1710cm
−

［

に お け る 吸 光 度か ら脂肪酸度 （mg 　KOH ／100　g）

を次式 に よ っ て 求 め た．
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171  Cm 　　vs ．　stomgc 　pcliod

　 　 　 　 　 　 吸 光度
脂肪酸度＝
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 x1       × 56．ll
　　　　 モ ル 吸光係数

　　　　　 抽出溶媒量　　　1   
　 　 　 　 　 　　 　　　

　
　 　　　 　

　　　　　　　looo　　 試料採取量

　 こ こ で 吸光度 は，光路長 1．0　 mm セ ル を 使用 して 得 られ

た 1710cm
−1

の ピー
ク の 吸 光度 を 10倍 した値 で あ る．モ

ル 吸 光係数 は 7．6　 × IO
’2
　dmH 　 morIcm

−1
を使用 した．抽 出

溶媒量 は抽出の 際 に用い た 四 塩化炭素量 ］Oml で あ る．

　 FT −IR 法 に よ っ て 求 め た 脂肪酸度 と 酸
一
塩 基 滴 定 法 で 求

め た脂 肪 酸 度 と の 相 関 関係 を Fig．5 に 示 し た ．従来法で

あ る酸 一塩 基 滴定法 と 同様 な値 が 得 られ 相関係数 （の は

0．997 で あ り，相 対 標 準偏差 （RSD ，71
＝6） は 9％ で あ っ

0 5001000 　　　1500　　　2000

Fat　acidity（titration　method ）1　mg 　KOH ！100　g

Fig．5　Correlation〔，f　tllt　acid 童ties　obtained 　by 【he　FT −
IR　method 　wi1h 　those 　ol）〔ained 　bア the 　titratkm 　mcthod

た．また ，1．o　mm の KBr セ ル を 使用 した 場 合，実 験 で 得

ら れ た モ ル 吸 光係数 17 ．6 × 1｛01　dm
／i
　illol

−1Cm − 1
か ら遊 離

脂肪酸の 検出下 限 （1％ 吸収 ） を求 め た と こ ろ 5 × 10
−

’

m 〔｝レ dm3 と なり，本法 に よ る脂肪酸度 の 測 定下 限 は 14

mg 　KOW 　100　g で あ っ た．大 坪 ら
D
の 報告で は，玄米や 精

白米 の 場 合，貯 蔵 期 間 巾 の 脂 肪 酸 度 は半年間で 7 か ら 40

mg 　KOH ／loO 　g に増加 して い る．こ の よ う に 貯 蔵 前 の 脂

肪酸度は
一

け た 台 に と ど ま っ て お り，本法 を玄 米や精白米

に 応用す る こ と は 困難で あ る．そ こ で，光路 長 の 異 な る

KBr セ ル を用い 吸光度 と光路長 との 関係 につ い て 検討 した

とこ ろ，吸 光 度が 1以 下 で あれ ば Bouger ・Beer の 法則 に従

うこ とが 分か っ た．したが っ て ，KBr セ ル の 光路 長 を大 き

くすれ ば玄米や 精白米の 中の 脂肪酸度を十分測定で きる と

考 え られ る，

　 以 上，本研究 は，F
「
1
’−IR 法に よ る米糠試料 の 脂肪酸度の

新規測定法 に つ い て 検刮 した．そ の 結 果，従来法 で あ る

酸 一塩 基 滴定法 と の 相 関 は 良好で あ り，比 較 的 簡 便 に脂 肪

酸度 を測定で きた こ とか ら，玄米や 精白米 に も本法が 応用

で き る もの と考 え られ る．その 際，本研究で は 振 と う時問

を 1 時 間 と し た が ，米糠 に 比 べ 玄 米や 精 白米 の 中 の 脂 質

量 は 米糠 に 比 べ 約 IO 分の 1程度 で ある こ と を考慮すれ ば

抽 出 操 作 も短 時 間 で 済み，全 体の 測定時間 も短 縮で きる と

考 え る ．また，本法は 使用す る 抽出溶媒も従来法に 比 べ 少

な くて 済む 利点が ある．
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要 旨

　米品質の 劣 化 度 合 い

窯判定す る 指標 と して 利 用 され て い る 脂肪酸度 の 簡 易 分 析 法 と して ，米試料 の 中 で も

比較的脂質量 が 多 い 米糠 を 試料 と し て フ
ー

リエ 変換 赤 外 分 光 （FT −IR）法 の 応 用 を 試 み た．本 法 は，抽 出溶

媒 として 四塩化炭素を用 い 米糠中の 遊離 脂 肪 酸 を 抽 出後，そ れ を光路 長 1mm の KBr セ ル に 入 れ て 171 
cm

−1
付 近 に現 れ る C＝0 伸縮振動由 来 の ピーク強 度 を 測定す る こ と で 脂肪酸 度 を算出す る もの で あ る．構

成 割 合 の 異 な る 各 種 遊 離脂肪酸 を含 む 各種 米 糠 に 対 して 本法を応 用す る た め に は ， 各種遊 離脂肪酸 の モ ル 吸

光係数が 同 じで なけ れ ば な らない ．米油の 中 に含 まれ る ギ要な脂肪酸 で ある パ ル ミチ ン 酸，オ レ イ ン 酸，リ

ノール 酸 の 3 種脂肪酸 に つ い て モ ル 吸光係 数を 求 め た と こ ろ ，い ず れ も7．6Xl 〔｝
？

dm ：iinollc
］n

−1
と なり同

様なf直を示 した．貯蔵期間 0〜55 凵間 にお け る脂質及 び遊離脂肪酸 の FT −IR ス ペ ク トル 変化 は，米糠中の

脂 質 が 分 解 し遊 離 脂 肪酸 が 生 成，増加 して い る こ とを 示 した．従来法 の 酸
一
塩 基 滴 定 法 に よ る 脂肪酸度 と 本

法に よ り求め た 脂肪酸度 との 相関係数 （T） は 0．997 で あり，相対標 準偏 差 （RSD ，・1　＝6） は 9％ で あ っ た．
本法は，従 来 法の 酸

一塩 基 滴定法 に比べ 少量の 試料 や 抽出 溶媒で 測定す る こ とが 可 能 で あ り，操作も簡便 で

あ っ た，

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


