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ハ ー ブ オ イ ル の 調製法 に関 す る 実態調査

Investigation　on 　the　Preparation　of　Herbal　Oil　at　Home

植 木 彩 子
＊
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＃

　 Saeko　Ueki　 　 　　 Etsuko　Imai

　Asurvey 　was 　conducted 　to　find　out 　how 　Japanese　people　prepare　herbal　oil　 at　home．　It　was 　found　that　some

people　were 　preparing　herbal　oil　by　methods 　which 　are 　generally 　known 　to　result 　in　oxidation ，　These　methods 　in−
clude 　using 　a　transparent 　or 　wide

−
mouth 　bottle，　using 　an 　ol】volume 　of　3／40r 　less　of　the　bottle　volulne ，　leaving

the　bottle　in　the　sun 、　an 　not 　removing 　the　herb　after 　a　period　of　time ．　A　further　study 　needs 　to　be　made 　to　find
the　influence　on 　the　oil 且avor 　or 　oxidation　of　the　method 　and ／or　place　of　preparation ．　It　is　also，　necessary 　to　identi−
fy　why 　cloudiness 　and 　water 　droplets　occur 　 and 　how 　they 　in且uence 　the　oxidation．
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　近年，日本 に おい て もハ
ー

ブや オ リ
ー

ブオ イル の 消費量

が増加 して い る
1）
。オ リ

ー
ブ オ イ ル に つ い て は，2001年で

は 1992 年 の 10倍近い 数字 に な っ て い る の で あ る （農 林水

産省の 油 脂消費実績）。こ れ らの 手軽 な利用法 の
一つ で あ

るハ ーブ オ イ ル は，市 販 品が ほ とん どな い こ と もあ り，家

庭 で 調製され る機会 が 増 え て い る の で は ない か と考える。

　手軽に 入手で きる ハ
ーブ に つ い て の

一
般書

2）−15〕
か らハ

ーブ オ イ ル の 調製法 を調査す る と，「材料 は フ レ ッ シ ュ ま

た は ドラ イの ハ
ー

ブ と良質の 植物 油 を用 い る。広 ロ ビ ン に

ゆ る ゆ る と ハ
ー

ブ を詰 め ，ハ
ー

ブ が 浸 る ま で ／ビ ン の 口 近

くまで オ イ ル を注 ぎ，モ ス リ ン な ど の 通気性の ある蓋 を し，

日の 当た る 窓 辺 ／暖か い 場所 に 2 週間置 く。 香 りが つ い た

らオ イ ル を 濾 して ，清潔なビ ン に 移 して 保存す る」 とい う

もの が多い
。

　 こ れ ら の 方法 は，ハ
ーブ オ イ ル を フ レ ッ シ ュ で 作 る と香

りが よい とか，温か い 方が 成分 の 浸出が 早 い な ど の 推 測 が

で きる反面，以下 の よ うな オ イ ル の 酸 化 を促進 す る要素 を

含 ん で い る の で は な い か と考え られる 。 水分 （ハ
ーブ か ら

の 浸 出），空気 （02） （ビ ン の 口 が広 口 で あ る 。 オイ ル が

ビ ン い っ ぱ い で ない こ とがあ る 。 蓋 に 通気性が あ る），光

と温度 （容器 の 遮光性や 置 く所）などで あ る。

　実際 にハ ーブ オ イル を調製 して 利 用 して い る 人 た ち は ど

の よ うに調 製 して い る の か，本の 通 りの 方 法 か，何 か 問題

意識 を持 っ て い る の か な ど，実 態 は 全 くわ か っ て い な い 。

そ こ で ，家庭 で の ハ ーブ オ イ ル の 調製法の 実態 を明 ら か に

す る こ と を 目的 に 質問紙 調査 を行 っ た 。

調査方法

1．　 調査対象，方 法 お よび 時期

　調査対象者は，ジ ャ パ ン ハ
ー

ブ ソ サエ テ ィ
ー

所属 の 上級

ハ
ーブ イ ン ス トラ ク タ

ー
お よ び学術委員，ハ

ー
ブ 関係 の カ

ル チ ャ
ー

ス ク
ー

ル 生徒 お よ び卒業生 など976人と した。

　調査方法は郵送調査法と し，調 査期 間 は 2000年 6〜7 月

と した。

2． 胴 査 内容

　調 査 の 内容 は，  キ ッ チ ン 常 備 オ イ ル の 種 類 と選 定基 準，

  ハ ーブ オ イ ル 調製 の 有無   オイル とハ
ーブ の 種類  

調製方法，  保存期間 と使用方法などとした 。

3． 統計処理

　結果は ，全 て の 項 目 に対 して 単純集計を行 っ た。常備 オ

イル 選択 の 理 由 と年代，ハ
ーブ オ イ ル の 濁 りの 有無 と光

・

温 度 ・空 気 に 関係 す るハ
ーブ オ イ ル の 各調製 条件，水滴 の

有無 と各調製条件 の 関係 に つ い て ク ロ ス 集計 を行 い ，さ ら

に それ らに つ い て x2検定 を行 っ た 。 そ れ ら の 処 理 は，統

計処理 ソ フ トSPSS （エ ス ピーエ ス エ ス株式会社）を用 い

た 。
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1．　 回答率 お よ び 回答者 の 属性

　調査 票の 回 収数 は 432 （回収率 は 44％ ） で ，その うち有

効回答数は 421 （有効回答率 は 40％ ） で あ っ た。

　本調査 は，ハ
ーブ オイル 調製 の 具体的方法を知 る こ とを

目的 と した た め，対象者は 日常的に ハ
ー

ブ を使 っ て い る と

思 われ る 人 と した 。 回答者の 年齢層を表 1に，ハ ーブ 歴を

表 2 に 示 した。年代 で は 50歳代 が 最 も多 く，次 い で 40歳

代 で ，こ の 二 つ の 年代 が 突 出 して い た。ハ ーブ 歴 は 全体 で

は 5 年未満 の 人 が 最 も多 く，次 い で 5年 以 上 10年 未 満 で

あっ た 。
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表 1． 回答者 の 年 代

　 　 　 　 　 　 人 〔％）

80

表 2．　 ハ ーブ を使い 始 め て か らの 年数

人 （％ ）［％ ］

ハ
ー

ブ歴 全体
ハ
ー

ブ オ イル を

　 　作 る人

ハ ーブ オ イル を

　作 らない 人

5年未満 121〔28．7） 76〔25．4） 45（36．9）

5 年以上 n3（26．8） 87（29、1〕 26（21．3）

10年以上 77（18．3） 62（20．7） 15（12．3）

15年以 上 42（10．0） 37〔12．4） 5（4．1）

20年以 上 26〔6．2） 25（8．4） 1（0．8）

無 回答 42（0．0） 12（4．ω 30〔24．6）

合計 421qOO）［100］ 299 （100）［70．5］ 122（100）［29．5］

〔 ） はハ
ーブ 歴の割合．［ ユはハ

ー
ブオイルを作る

・作らない の 割合

2． 常備オイ ル の種類 〔複数回答）

　キ ッ チ ン に 常備の オ イ ル で 最も多 い の は 「エ ク ス トラバ

ージ ン ・オリ
ーブ オ イル」（以 下 EX バ ージ ン とす る）の

772 ％ で ，次 い で 「焙 煎 ゴ マ 油 」70．1％，「太 白 ゴ マ 油」

55，6％ ，「ピ ュ ア
・オ リ

ー
ブ オ イ ル 」（以 下 ピ ュ ア とす る ）

41．8％ で あ り，以 下 コ ーン油，サ フ ラ ワ
ー油，ナ タ ネ油 の

順で あっ た （図 1）。

　常備 オ イ ル 選択 の 理 由 （複 数 回 答） を 見 る と，「健 康 な

どの 機能性」が 65．8％ と最 も多く，「調 理用途」56．3％、「オ

イ ル の 種類」46．3％ の 順 で あ っ た （図 2）。理由 の 上 位 4

位 まで の 項 目に つ い て ，それ ぞ れ年代間で 差がある かみ る

た め に X2 検定 した と こ ろ （表 3＞，「健康 な どの 機能性」

に つ い て は O．1％ の 危険率で 有意 に，年代の 高 い 人ほ ど多

い 傾向が 見 られ た，、「価格」 に つ い て は そ の 逆 で ，5％ の

危険率で 有意 に 年代が 若 い ほ ど多 い 傾向が あ っ た。一般 に

年齢が上が る ほ ど健康の 衰 え を意識す る こ と，経済的に は

年代の 高 い 方が若 い 世代 よ りゆ と りが ある こ となどが反映

され て い る 数字と考えられ る 。

3．　 ハ
ーブ オ イ ル 調 製 の 有 無

　「ハ
ーブ オ イ ル を 作 る 人 」 が 70．5％，「作 ら な い 人 」 が

29．5％ で あ っ た （表 2）。ハ ーブ の 多岐 に わ た る 用途 の 中

で も，ハ
ー

ブ オイル は 支持 を得 て い る 利 用 法 とい え る。作
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図 1． キ ッ チ ン常備 オ イル の 種類

　　　（複数回 答
・
全回 答者 ）
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図 2．　キ ッ チ ン常備 オ イ ル の 選 択 理 由

　　　（複 数 回答
・
全 回答者〉

ら な い 人 は，ハ
ー

ブ歴 が 短い ほ ど多か っ た。

　「ハ
ーブ オ イ ル を作 らな い 理由」 は，「作 り方が 分か ら な

い 」が 47．0％ と一番多か っ た。

　次い で 多か っ た の は 「前 に 作 っ て 失敗 した 」 ll、1％ で ，

そ の 内容で は．「オ イル が 濁 っ た 」「ハ
ーブ に カ ビ が 生えた 」

が挙 げ られ て い た。そ の 他 （23．8％ ）で ，「使 い 切 れ な い 」「使

い 方が わ か らない 」が 併せ て 9％，「時間が ない 」41％，「好

きで ない 」が 3．2％，「作 り方」「保存性」「カ ビ」な ど に対

す る疑 問 を理 由 と した 人 が 併せ て 3．2％ あ っ た。「カ ビ」「保

存 性 」 と い っ た 危惧 され て い る 点が 明確に され れ ば，教室
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表 3，常備 オ イ ル 選択 理 由の各年代に 占め る割合 （複数回答 ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （％）

年代
健康 などの

機能性 b
調 理 用 途

オ イ ル の

種類
価格 じ

30 歳代 以 下
a568 59ユ 63634 ．1

40 歳 代 625 63，5 57324D

50歳代 71D 58．9 449150

60歳 代 以 上
a91 ．5 574 46810 ．6

a20 歳代と70歳代以上 はそれぞれ3D歳代以下，60歳代以上とした．
b　X2 検定 の 結 果，　 p 〈0，001で 有 意 差 あ り。
c 　κ

2
検定の 結果，p ＜ 0．05 で 有意差あ り

な どで も取 り上 げ ら れ る機会が 増 え，調 製法 が普及す る 可

能性もあ ろ うと考える。

　 な お，ハ
ーブ オ イ ル を作 る と答えた人で は，ハ

ー
ブオイ

ル の 作 り方 を知 っ た の は （複数 回答），「ハ
ー

ブ の 教室 や 通

信教育な ど の 講座 で 」 と い う回 答 が
一

番多 く 75．3％ で，

次 い で 「書籍 や雑誌で」が 44ユ％ で あ っ た 。

4． ハ ーブオ イル の材料

　 以 下 ，ハ ーブ オ イ ル を作 る と答 え た 人 を 100％ と して 解

析 した。

　 ハ
ーブ オ イ ル に 用い る オ イル の 種類 （複数回答）は，「EX

バ ージ ン 」 が 8L6 ％ と最 も多 く，次 い で 「ピ ュ ァ 」 が

27，8％，オ リーブ オ イ ル 以外 は 全て 10％ 以 下 で あ っ た。

　そ の オ イ ル を 選 択 し た 理 由 （複 数 回答）で は，「香 り」

50，2％，「味」45．6％ が 高 く，「保存性」「入手の 可否」「価格」

も 20％ 前後で あ っ た。こ れ は EX バ ージ ン の 持 つ 特性，

すな わ ち未精製 の た め 果実 の 香 りが 残 っ て い る，甘味 や 苦

味があ る，一
価 の 脂肪 酸を多 く含むた め 酸化安定性が よ

い
16〕

な ど と一
致 して い る 。

一
方で ，ハ

ー
ブ オ イ ル の 調製法

に 触 れ た本 の 多 くで は ，必 ず とい っ て よ い ほ どオ リーブ オ

イ ル が 挙げ ら れ て い る こ と の 影響 も，実際 に は あ ろ うと考

える 。

　入 手 に つ い て は，EX バ ージ ン もピ ュ ア も約 95％ 前後

の 人 が 入手 しや す い と答えた。

　ハ
ーブ に つ い て は （複数回答），「単独 で使 う」が 62．9％，

「複数 で 使 う」 が 54．2％ で あ っ た 。

　単独 で 使 うこ との 多 い ハ
ー

ブ は （複数 回 答）．種類が あ

る 程度限定 され て お り，「ロ ーズ マ リー」「タ イ ム 」「ガ ー

リ ッ ク 」 が 30〜40％ ，次 い で 「タ カ ノ ツ メ 」 が 20％ で あ

っ た 。 こ れ らは，調理用 ハ
ー

ブとして 親 しまれ て い て，伝

統的に ハ
ー

ブオイル に よ く利用 され る種類 で もあ り
’O
，近

年 は その 機能性 も研究 され て い る
17｝、また複数の 組 み 合 わ

せ に も顔 を出す頻度 が多か っ た。

　複数の 組 み 合 わせ で は （3 通 り まで 回答）128 通 りの 回

答が あ り，「ガーリ ッ ク　タ カ ノ ツ メ 」「バ ジル
・ガー

リ ッ ク
・

タ カ ノ ッ メ 」「ロ ーズ マ リー・ガーリ ッ ク
・
タ カ ノ ツ メ 」「バ

ジ ル
・ガー

リ ッ ク」「ロ ーズ マ リ
ー・タ イム ・ガーリ ッ ク 」

などの 組 み 合わせ が多か っ た。

　 ハ
ー

ブ の 入 手法 に つ い て は （複 数 回答），「自 家栽培」が

88．0％，「購 入 」が 50．2％ で あ っ た。自家栽培が 多い こ と も，

栽培 して 手元 に あ る ハ
ー

ブ は と りあえず使 っ て み る とい う

よ うに，複数利用 の 多様性 に影響 して い る と考え られ る。

5． ハ
ー

ブオイル の 調製法

　 オ イル に浸け込 むハ ーブ は （複数回答），「フ レ ッ シ ュ 」

が 91．3％，「ドラ イ」が 48．2％ ，「半生 」 12．0％ で あ っ た。

　「フ レ ッ シ ュ 」 が 最 も多い の は，前項 の 自家栽培 が 多 い

こ と，フ レ ッ シ ュ の 風 味 が 好 まれ る こ と，また ハ
ーブ オ イ

ル に は その 季節 の み に しか収穫で きない ハ
ーブ の 風味を保

存す る意図もあ る
5〕

こ と と 関連す る と考えられる 。 ドラ イ

を 用い る理 由 と して は，ベ イ リ
ー

フ の よ うに ドラ イに した

方が香 りの 高 い ハ
ーブがある，水分含量 が 少ない の で オ イ

ル 劣化 の リ ス ク が少なくなる，もともと ドラ イで 販売 さ れ

て い る もの （タカ ノ ツ メ，オー
ル ス パ イ ス な ど） を利 用 す

る場 合 が あ る な どが 考 え られ る。半生 は，フ レ ッ シ ュ の 風

味 を ある程度生かしながら水分含量 も減 らすよい 方法と思

わ れ る が，半生 を用 い る と した書籍 は ほ とん どない の で，

半生 で 浸け る 人は 12％ と少なか っ た 。

　1 回 に作 る ハ
ー

ブ オ イル の 量 は 「201〜300m ‘」が 32．8％，

次 い で 「101〜150m ‘」が 15．7％ で あ っ た。「301〜500m ‘」

と 「500　mt 以 上 」 もそ れ ぞ れ 11〜12％ み ら れ た （図 3）。

少量 作 る 人 が多か っ た の は，少 し しか 使 わ な い とか，で き

る だ け早 く使い きる た め と推察する 。

一
方，「301m ‘以 上 」

と多く作 る 人も合 わ せ る と 1／4 近 くい た 。
ハ
ーブ オイル を

日常的 に頻繁 に使う，旬の フ レ ッ シ ュ ハ
ー

ブの 成分保存を

目的 に して い る，保存時 の 劣化 に つ い て は 考えて い な い ，

EX バ ージン で あれ ば保存性 が よ い
ls）

と安心 して い る な ど

の 理 由が 考え られ る。自家 栽培 が 多か っ た こ とか ら，使 い

切 れ ない フ レ ッ シ ュ ハ ーブ を と りあ えず 加 工 し，次 の 用 途

を期待 して保存 して お く人 も多い と考 え る 。

　用 い る 容器 （複数回答） は，「透明細 口 」 が 44．5％ と最

も多く，次 い で 「透明広 口 」30．4％，「遮光細 口 」20．1％，「遮

3．3％

■ 1〜100ml

團 101〜150ml

口　151〜  ml

四 201〜300ml

驪 301〜SOO　ml

Eヨ 501 以上

口 無 回 答

図 3． 1回に作 る ハ ーブ オイル の 量
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光広 口 」 11．7％ で あ り，遮 光 ビ ン よ り透 明 ビ ン が，広 ロ ビ

ン よ り細 ロ ビ ン が多か っ た （図 4）。

　現在市販 され て い る オ リ
ー

ブ オ イル の 容器 に は 遮光 の 細

凵 ビ ン は 少 な い 。 実際 に ハ ーブ オ イ ル の 調 製 に 用 い ら れ て

い る ビ ン も，透明 ビ ン や広 ロ ビ ン が 多か っ た 、，透明 な ビ ン

で は 光，広 ロ ビ ン で は 空 気 （02） に よ る オ イ ル の 酸化 の

問題が懸念される 。
ハ
ーブ オ イル の 調製，保存 に は遮光細

ロ ビ ン が望ましい が，透明 ビ ン を用い た場合 で も直射を避

けて 調製す る，保存場所 を冷暗所 に す る などの 扱い 方 に よ

っ て
一

定 期 間 は 品 質 が 保 持 で き る こ と は 分 か っ て い る
LY；

の で．そ の 点 の 情報提供が 必 要 と考え る。

　作 ろ うとす る容器 に対す るハ
ーブ オ イ ル の 調製量 は，「容

器 に一
杯 に 作 る 」が 45．5％ と最 も 多か っ た。一

方 3f4 が

36．5％，さ ら に 1／2 と 1／4 も7〜8％ あ っ た （図 5）。 こ の

条件 で か つ 透明 ビ ン 使用 で は，光 と空気の 相乗作 用 で 酸化

の 進行速度が 早 まる こ とが 知 られ て い る の で
L’Ol
，オ イ ル の

量 に 見合 っ た容量 の 容器 を用 い る とい う点 につ い て ，十分

に周知す る必要が あ る と考え る。

5045403530

ゐ

20

3
如
扁

觸
丑

151050

そ

の

他

陶

器

遮

光

広

ロ

遮

光

細

口

透

明

広

ロ

透

明

細

ロ

図 4． ハ ーブ オ イル を作 る 容器 （複数回 答）

　作 る ハ
ーブ オ イ ル の 量 に 対 して ハ

ーブ の 量 を一
定 に な る

よ うに 計量 して い る 人 は 19．4％ で，79．9％ は して い な か

っ た 。

　 ハ
ー

ブ を オ イ ル に 浸漬す る 期間 は，一
般書 と同 様 の 「2

週間」 が 45．0％ で
一

番多か っ た （図 6）。「そ れ よ り短 い 」

が 40％ 弱あ っ た が ，短期間で 風味が 得 ら れ れ ば 浸漬期間

が短い こ と は 問題 ない と考え る 。

一
方で 「それ以上」が

14．5％ で ，具体的 に は 3 週間，1 ヶ 月、オイル がなくな る

まで などで あ っ た。 フ レ ッ シ ュ ハ
ー

ブ は長期間入れ たまま

に す る と ドロ ドロ に な る た め，オ イル の 劣 化 に 影 響 す る と

考え られ る。フ レ ッ シ ュ よ り劣化しに くい ドラ イ で あ っ て

も，オ イ ル の 減少 に 伴 い ハ
ーブ が オ イ ル の 外へ 出て 直接空

気 に 触 れ る よ うに な る と．カ ビの 発生 が 懸念 さ れ る 。 浸漬

期 間 につ い て 今後化学的 な検討 に よ り明確 に さ れ る こ とが

必 要と考える。

　浸漬期 間中 の ハ ーブ オ イ ル を置 く場所 は，「暗 い 場所」

（56．8％ ） が 最も多 く，次 い で 「明 る い 場所」 （31，8％ ） で ，

「日の 当た る 場所」 も 7．4％ あ っ た （図 7）。一
般 書 の 調 製

法 と異 な る 人 が 多か っ た の は，光 の 影 響 に 対 す る懸念 を持

つ 人 が そ れ だ け い た か ら だ と考え る。

　浸漬後 の ハ
ーブの 取 り扱 い に つ い て は，フ レ ッ シ ュ と半

　 　 　 2．O％
1．0％

図 6． ハ
ー

ブの 浸漬期 間

■ 1週 間

囹 10 日

皿 2週 間

圏 そ れ 以上

目 そ の他

口 無 回答

2．7％

団
一
杯

鬮 3／4E

］1／2

團 1／4

口 無 回答

図 5． ハ ーブ オ イル の 容 器 に対 す る割合

4．0％
OoOoOo

　o●　‘　凾　凾　凸　・
：：Z4 ％ 為
．．●聊．聊．
●●●●●●●●●●●●●●oOo●o●o．・．o．o．
●．●．●．
　　ii藤 簾謬

　　
゜
蜘 轟麟

：：：韈 蠶鬱騰 靉
・：・　 雛 惣 肇欝 籔彎鰻

●

　　 囀 撫 蜘 鞭 鱒 龝

黼驫繍 難
56．8％

轡 講 撫 鞍撫 緲 攤 蜘

　 靆轡灘蓼欝瀞 鸛

　 　 鞍 騨 騰 贈 鞍 欝

　 　 　 齢 灘 繍 鯉

　 　 　 聯 簿鱗 脇

　 　　 　舞鷺
　　　　緲

巨ヨ 日の 当た る窓 辺

園 明 る い 場所

Eヨ 暗い 場所

口 無 回答

図 7． ハ ーブ オ イル 浸漬場所
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生 で は 取 り出す人が多か っ た が （フ レ ッ シ ュ 72．2％，半生

82，3％ ），ドラ イで は 反 対 に 入 れ た ままの 人 （66，7％ ）が 多

か っ た。

6， ハ ーブオ イル の性状

　出 来上 が っ た ハ ーブ オ イ ル が 濁 っ て い た こ とが，「よ く

あ る 」 と 「時 々 あ る 」 を 併せ て 27．8％ で あ っ た。「な い 」

と言 い 切 っ た 人 は 4．3％ で ，「気 が 付 か な い 」 と 「ほ と ん

どない 」をあわ せ る と 67．2％ で あ っ た 。

　出来上 が っ た ハ
ー

ブ オ イ ル 中 に水滴を見つ けた こ とが ，

「時 々 ある 」が 5．0％ で ，「よ くあ る 」 は 0％ で あっ た 。 「気

が付か な い 」と 「ほ とん ど ない 」は併 せ て 83．3％ で あ っ た。

筆者 らの 実 験 で は ，明 る い 場所 で 調 製 した 場合の 水滴 の 発

生 頻度 は高 い とい う結果 も得 て い る。

　濁 りや 水滴 の 原因 を，調製法の 違い か ら推定で きな い か

と考え，「濁 り」 や 「水滴」 の 有無 と 「光」「温度」「空気」

の 条件 に 該当す る ア ン ケ
ー

トの 各項 目の 間で x2検定 を行

っ た。今 回，濁 りや 水滴 を認 め た 人が 少なか っ た こ と もあ

る が，濁 りや水滴の 原 因 に な り得る と予 測 した 項 目 との 間

で 有意な差 は 見 られ な か っ た。しか し，濁 りは ハ ーブ オ イ

ル を作 ら ない 理由の
一つ に も挙げ られ て お り，水滴は オ イ

ル の 劣化 に も影響するの で ，今後調製法 との 関係 を検討す

る 必要がある と考える 。

7， ハ
ー

ブオ イル の 保存 お よ び 使 い 方

　 ハ ーブ オ イ ル の 保 存場 所 は，「暗 い 場所」 が 82，6％ と最

も多か っ た。（図 8）明 る い 場所と 日 の 当た る 場所 で 調製

す る 人が，あ わ せ て 約 39％ あ っ た が，保存は ほ と ん どの

人が暗 い 場所で 行 っ て い た とい う結果 で あ っ た。一
般 に 油

脂 の 酸化 に は散乱光や室内光 も影響 し，また 温度が 10℃

上昇す る こ とに酸化速度は 2倍 に な る と される
20）21）

た め，

窓 辺 は も ち ろ ん 明 る い 室 内 に 放 置 し て もい け な い と され

る
21）。しか し，筆者

19〕
の 実 験 で は 調 製 期 間 の 2週 間程度で

あれ ば，直射 の ない 明所，温度 が 40℃ 程度 の 条件で POV

値が可食域 を超す こ と は なか っ た 。

　全体 と して み る と，実際 に は 暗所 で 調製 1 約 57％，細

0％

匸

「

％6

％07

28

圏 日 の 当た る 場所

驪 明 る い 場 所

日 暗い 場所

口 無 回答

図 8．　 ハ
ー

ブ オ イル保 存場所

ロ ビ ン ：約 65％，遮光 ビ ン ： 約 32％，オ イ ル 量 を容器
一

杯 に す る ； 約 45％ と，光 や 温度 酸素 の 問題 を 回避 す る

方法 で 行 っ て い る 人が こ の よ うな割合 で い た 。

一
方，明所

で 調製 ；約 32％ ，広 ロ ビ ン ：約 42％，透明 ビ ン ；約 74％ ，

容器 に 対す る オ イ ル 量 3／4 以 下 ： 約 52％ と い う人 々 もお

り，光 や 温度 酸素の 問題 に つ い て，化学的な実験 を含 め

検討す る 必 要が あ る と考え る。

　ハ
ーブ オ イ ル を使 い 切 る 目安に つ い て は，「特に 決め て

い ない 」が 39．1％ と最 も多く，次 い で 「1 ヶ 月 」28．4％，「2

ヶ 月」15．7％ ，「3 ヶ 月」 10，7％ で あ っ た。特 に 決め て い な

い 人の 中 に は長 く使う人 もあ る と考 え られ る。市 販 の サ ラ

ダ オ イ ル に は 開封後 1〜2 ヶ 月で 使 い 切 る よ う表示 の あ る

もの もあ り，使用期 限の 明確化 も今後 の 課題 で あろ う。

8． ハ ーブオイル 調製 の 問題点 と今後の 課題点

　本調査 を行 な うこ とに よ り，日本 で ハ
ー

ブ オ イル を調製

して い る人 々 が ，実際に どの ような方法で 行 っ て い る かの

概要 が 明 らか に な っ た。そ れ は
一

般書 に書 か れ て い る方法

と同 じ もの もあれ ば，異 な る もの もあ っ た。こ れ らの 結 果

を受け，ハ ープ オ イル を 家庭で 調製す る際 の 問題 点お よ び

今後明 らか に して い く必要の ある 点は以下 と考える 。

  　浸漬場所や期 間で浸出成分が どう違うか 。 そ れが ハ
ー

　ブ オ イ ル の風味や 酸化等とどう関係 して い る か 。 また，

　そ れ らか ら適 切 な浸漬条件 を 求め る。

  ハ
ーブ オ イ ル の 濁 りや 水滴 の 原 因解明 とオ イ ル 劣化 に

　対す る 影響 の 有無。

  浸漬終了後 の ハ
ーブ 取 り出 し操作の 有無 が ハ

ーブ オ イ

　ル の 品質に 及 ぼす影響。

  ハ
ーブ オ イ ル の使用期限。

  　ハ
ーブ と オ イ ル の 適切 な割合。

　なお ，以 下 の 点 に つ い て は，今す ぐに で も周 知 す る 必 要

が あ る と考 える。

  遮光 ビ ン を使 う。も し透明 ビ ン な ら調製中 は少 な くと

　 も直射は 避 け，保存は 必ず暗所 に置 く。

  容器
一

杯 にハ ーブ オ イ ル を調製す る た め に オ イル 量

　 に見合 っ た 容器 を 選択す る。

  　調製後水滴が あ っ た ら，水滴が 入 らな い よ うに ハ ーブ

　 オ イ ル の み 別 の 容器 に 移 し て 使用す る 。

要　　約

　市販 書 の ハ ーブ オ イ ル 調製法 に は，一
般的 に オ イ ル の 酸

化を促進す る とい わ れ て い る操作が 含 まれて い る 、 そ こ で

家庭で ハ ーブ オ イ ル を調製 して い る人 々 は 実際 に は どの よ

うな方法 で 行 っ て い るの か ，そ の 実態を明らか にす る た め

に 質問 紙 調 査を行 っ た。

1 ．材料で は，オ イ ル は EX バ ージ ン オ リーブ オ イル （82

　％ ），ハ
ーブ は フ レ ッ シ ュ （91％）また は ドラ イ （48％ ）

　を，単独 （63％ 〉 また は 複 数 （54％）で使 用 して い た 人

　が多か っ た。
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2． 1回 の 調製量 は 200〜300m ‘ （33％ 〉，透 明 細 口 の ビ ン

　（45％ ） に，一杯 に オイ ル を入れ （46％ ），暗 い 場所で （57

　％ ），2 週 間 （45％）浸漬 した 後，フ レ ッ シ ュ ハ
ーブ は

　取 り出 し （72％ 〉，ドラ イ ハ ーブ は そ の ま ま （67％ ） で ，

　暗所で 保存 （83％）して い る 人が 最 も多か っ た 。

3 ．一
般的に オ イ ル の 酸化 を促進す る と考え ら れ る ，透明

　ビ ン や 広 ロ ビ ン の 使用，オ イ ル 量 が容器 の 3／4 以下，日

　の あ た る 場所で の 浸漬．調製後 フ レ ッ シ ュ ハ ーブ を取 り

　出 さ ない ．水滴を放置す る な ど の 方法 を採用 して い る 人

　 もい た。

4．今後，実 験等 に よ っ て，浸漬場所 や 期間で 浸出成分 が

　ど う違 い ，そ れ が ハ
ーブ オ イ ル の 風 味 や 酸化 等 と ど う関

　係 して い るか，また，ハ
ーブ オ イ ル の 濁 りや水滴の 原 因

　解明 とオ イル 劣化 に 対す る 影響 の 有無な どを 検討す る必

　要が ある こ とが 明確化された 。
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