
１．はじめに

植物性の食用油としては，大豆油，菜種油，コー

ン油，ゴマ油などが通常よく用いられる。それら植

物油を成分上からみると，脂質の構成成分として，

多価不飽和脂肪酸のリノール酸（C18:2，n-6系）や

α―リノレン酸（C18:3，n-3系）のような生体に必

要な必須脂肪酸を多量に含んでいるため，栄養的に

は動物脂よりも優れている1）．ところが，それらの

多価不飽和脂肪酸は化学的に不安定で，空気中の酸

素により容易に酸化される性質をもつために，酸化

された脂肪酸は，逆に生体に悪影響を及ぼすことが

分かった．それ故に，油の酸化による劣化に関する

研究報告が多い2）-5）．

油脂は，我々の食生活において，欠くことが出来

ない食材の一つであり，脂質の給源として大切なも

のである．国民栄養調査に基づき，国民栄養審議会

より出された第6次改定の栄養所要量によると，

一日摂取する総エネルギー中，脂質からは20～25

％のエネルギーを摂ることが目安として示されてい

る6）。

多価不飽和脂肪酸を構成成分とする脂質は，植物

油に多く含まれる他に，魚油にも含まれる。特に，

魚は魚油に特徴的なエイコサペンタエン酸（EPA）

やドコサヘキサエン酸（DHA）を構成成分とする脂

質および良質たんぱく質とを含むために，その摂取

が推奨されている6）。

不飽和脂肪酸では，二重結合の隣のメチン基がフ

リーラジカルになり，空気中の酸素により攻撃され，

酸化し易いため，その系の中に抗酸化物質を加えれ

ば，ラジカルによる連鎖反応を止めることができる。

そのような反応機構についての研究も盛んであり，

油の酸化する仕組みについて次第に明らかになって

きた7）。

本報告では，植物油のサラダ油，コーン油，オリー

ブ油，ゴマ油，および大豆胚芽油の5種類の植物油

を試料として取り上げた。尚，その中の大豆胚芽油

は体内レステロール低下の機能をもつ油で，そのよ

うな高付加価値をもつ油は人間の健康増進のため，

今後益々製造されて行くだろう8）-10）。

それら5種類の植物油の保存期間による油の経時

的な変化を，重量増加率，過酸化物量，抗酸化性の

定性テスト，および酸価により調べ，また日光照射

による油の酸化については過酸化物量の測定により

検討した。それらの実験により，油の保存条件が油

の酸化や加水分解による油の劣化に及ぼす影響につ

いて調べた。
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２．実験方法

１）材料

① サラダ油（大豆油+菜種油）：日清製油株式

会社，② コーン油：味の素株式会社，③ オ

リーブ油：味の素株式会社，④ ゴマ油：味の

素株式会社，⑤ 大豆胚芽油：大豆の胚芽を濃

縮した画分からの得られた油で，血中コレステ

ロール）を低下する機能をも特定保健用食品と

して認可され，商品名は・健康サララ・である。

味の素株式会社。

それら5種類の植物油は市販1ヶ月以内のも

ので，賞味期限を確認して購入し，実験に供す

る直前に開封した。また，後述，油脂の酸化実

験で，過酸化物価が零に近いことから，保存開

始時の油として取り扱った。

２）実験内容

� サラダ油，コーン油，オリーブ油，ゴマ油，

大豆胚芽油の5種類の植物油について，その構

成成分の脂肪酸の不飽和度をヨウ素価（IV）に

より調べた。

� 5種類の植物油を恒温器で60℃一定温度13）に

保存した時の劣化の経時的な変化を，油の重量

増加率（%），過酸化物価（POV）および酸価

（AV）によって，2ヶ月間（8週間）調べた。

また油の抗酸性の定性実験も合わせ行った。

� 日光照射がサラダ油の酸化に及ぼす影響を過

酸化物価（POV）によって経時的に調べた。

試料としては，5種類の植物油の中，揚げ物調

理に適しているサラダ油を用いた。サラダ油

500mlを鍋に入れ，フードプロセッサー（ナショ

ナル，MK-K48型）で1mmの厚さにスライス

したジャガイモ50gをその中へ入れ，170℃の

温度で揚げ，この操作を57回繰り返し，総揚

げ時間2時間45分間の油を使用サラダ油とし，

対照として未使用サラダ油を用いた。試料油の

保存条件については，250mlのプラスチック

製のビーカに，使用サラダ油と未使用サラダ油

を各100ml入れ，そのビーカの上を1mm程

度の穴を10個空けたラップフィルムで覆った。

それらの試料油を直射日光が照射する場所と光

照射のない暗所に置いた。期間は7月中の3週

間（平均気温は26.3℃であった）とした。

それらの使用サラダ油と未使用サラダ油の4

種の試料油について，過酸化物量の測定を行な

い，過酸化物価（POV）を得た。

３）油脂の劣化を調べる方法

（1）油脂の化学価の測定と算定の方法

① ヨウ素価（IodineValue:IV）11）

一般によく用いられるウィース法を用いた。

油脂に過剰の一塩化ヨウ素を加えて反応させた

後，未反応の一塩化ヨウ素（ICl）をヨウ化カリ

ウム（KI）で分解し，生成した遊離ヨウ素（I2）

を0.1Nチオ硫酸ナトリウム（Na2S2O3）溶液で

滴定する。ブランク試験との差を求め，吸収さ

れた一塩化ヨウ素（ICl）の量に相当するヨウ素

（I2）の量を換算する。これより，油脂100gに

吸収されるヨウ素の重さ（g）を算出し，ヨウ

素価として表す。これは油脂の不飽和度を示す。

② 過酸化物価（PeroxideValue:POV）11）

操作の簡便性から，ヨウ素滴定法を用いた。

過酸化物はヨウ化カリウム（KI）と反応して，

ヨウ素（I2）を遊離する。そのヨウ素を0.01Nチ

オ硫酸ナトリウム溶液で滴定して定量する。そ

の過酸化物量より，油脂1kgに含有される過

酸化物のミリグラム当量（meq）を算出し，過

酸化物価（POV）として表す。これは油脂の酸

化の度合いを示す。

③ 酸価（Acid3Value:4AV）11）

脂肪酸グリセリドとして結合していない遊離

脂肪酸の量をエタノール性の0.1N水酸化カリ

ウム（KOH）溶液で中和滴定を行い測定する。

これより，油脂1gに含有される遊離脂肪酸を

中和するに要する水酸化カリウムの重さ（mg）

を算出し，酸価（AV）として表す。これは油

脂の精製度の指標となり，また油脂の保存や使

用による加水分解の度合いを示す。

（2）油脂の抗酸化性についての定性実験12）

油脂1gに0.2%塩化第二鉄（FeCl3）溶液1ml

と0.5%2，2－ビピリジル・エタノール溶液1ml

を入れ，混合する。抗酸化物質が含まれていれば，

溶液は赤色を呈する。抗酸化物質の標準物質とし

てα－トコフェロールを用いた。

３.実験結果

１）5種類の植物油の化学的特徴

油脂の化学的特徴として，脂質の構成成分の脂

肪酸の不飽和度が，栄養および油脂の酸化に対す

る安定度に深く関係するので，ここではそれをヨ
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ウ素価によってみる。

表1は5種類の植物油の測定により得たヨウ素

価と，油脂の文献14）よりのヨウ素価の値をまとめ

たものである。

これよりコーン油，オリーブ油，ゴマ油のヨウ

素価の実験値は文献値の範囲内に入っている。サ

ラダ油は大豆油と菜種油との混合油であることか

ら，表1に示されたそれらの油のヨウ素価の文献

値より，ヨウ素価119.0の実験値は妥当と考え

られた。大豆胚芽油は，ヨウ素価は134.2であっ

た。その値は，大豆油の文献値122-150の範囲内

にあった。

以上より，5種の植物油について，ヨウ素価の

値の高い順に示すと，大豆胚芽油が1位で，次に

コーン油，ゴマ油，サラダ油の3種類の油がほぼ

同じ値で続き，最も低いのはオリーブ油であった。

このようなヨウ素価をもつ植物油の各々が，諸

条件の保存下で，経時的にどのように劣化して行

くかについて調べたので，以下に述べる。

２）5種類の植物油を60℃一定温度の恒温器に置い

た場合の油の劣化について

油は半年～1年程もの長期間放置されると，油

の酸化は起こるという15）。本実験では，長期の放

置期間をとることが出来ないので，福田らの方

法13）を取り入れて，植物油を恒温器で，室温よ

りもかなり高い60℃の一定温度に保った場合の

モデル実験により，油の劣化の経時的な変化の具

合を油の重量増加率，および過酸化物価と酸価に

より調べた。

一方，油の酸化を調べる過酸化物価の実験と合

わせて抗酸化性の定性テストも行った。

（1） 重量の経時的な変化

油脂の酸化は，不飽和脂肪酸の二重結合の隣の

炭素に付いた水素原子が引き抜かれて，アルキル

ラジカル（R・）を生じ，それが空気中の酸素と

反応してペルオキシラジカル（ROO・）となり，

他の不飽和脂肪酸より水素原子が引き抜かれて過

酸化物を生成し，同時にアルキルラジカル（R・）

を生じるが，そのような反応は連鎖的に進行す

る15）。従って，油脂を保存した時に重量増加が起

こるのは，油脂に付加した酸素分の重量が増加す

ることによるものであり，油脂の酸化を知る一つ

の目安となる。

5種類の植物油を恒温器に入れ（暗所），60℃

の一定温度に2ヶ月間（8週間）保存した時の油の

重量変動を図1に示した。油の重量測定は毎日行っ

たが，図には隔日の重量増加率（%）で示した。

これより，サラダ油，コーン油，大豆胚芽油の

重量増加率は，およそ20日の経過で約1%増加

し，1ヶ月で約2%，2ヶ月で2.5～3.0%の増加で

あった。それらの油に対し，オリーブ油の増加率

は低く，1ヶ月後から漸く重量が徐々に増加し，

2ヶ月で1.5%の増加となり，一方ゴマ油は0～2

ヶ月の間，全く重量増加が見られず，むしろ最初

の1ヶ月間は重量減少の状態が続いた。

以上のように保存による植物油の重量測定と，

同時に，それらの油の状態および色の変化を調べ

植物油の劣化に及ぼす保存条件の影響
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表 1.食用油のヨウ素価

ヨウ素価＊1 文献値＊2

サラダ油 119.0 -

コーン油 122.6 117-123

オリーブ油 85.0 75-90

ゴマ油 120.4 103-118

大豆胚芽油 134.2 -

大豆油 - 122-150

菜種油 - 90-104

＊1ヨウ素価は油脂100gに吸収される塩化ヨウ素の量を
ヨウ素の重さに換算し，そのグラム(g)数で表す。

＊2五十嵐脩 他14)

図1 種々の植物油の一定温度保存下での重量の経
時的な変化

＊1保存条件：恒温器で60℃に2ヶ月間置く。

＊2コレステロールを低下させる機能をもつ油



たので，次に述べる。

コーン油，サラダ油，大豆胚芽油は4～5週間

目で，べとべとした粘りを生じてきた。

色については，7～8週間経過すると緑色を帯

びて来た。それらの油に対し，オリーブ油は5週

間目でやや緑色を帯びて来たが，粘りはほとんど

生じなかった。なお，その粘りは，油の酸化によ

り生成された過酸化物の重合によるものである15）。

一方，ゴマ油は粘性や色の変化は全く見られな

かった。このことはゴマ油の重量が全く増加しな

かったことと符合し，つまり，酸化が起こってい

ないことを示した。

（2）過酸化物価（POV）の経時的な変化

図2は，5種類の植物油について，8週間に亘っ

て毎週，過酸化物量を測定し，それより算出され

た過酸化物価（POV）である。実験開始時，5種

類の油とも，POVはほとんど零に近く，この実

験に用いた油は当初は全く酸化していない油であっ

たことを示している。

油脂の安全性を示す目安として，食品，添加物

等の規格基準（昭和34年厚生省告示第370号）に

よると，・即席めん類（めんを油脂で処理したも

のに限る）は過酸化物価が30を超えるものであっ

てはならない・と示されている16）。

また菓子の製造・取り扱いに関する衛生上の指

導についても（昭和52年 環食第248号），同様

に，過酸化物価が30を超えるものであってはな

らないと示されている16）。そのことより，過酸化

物価30は，一応，食品中の油脂の酸化に対する

安全性のボーダラインと考えられる。

図2より，コーン油の POVは1週間目で 約

70，3週間目で310もの高値となり，4週間目で

下がり，5週間目で再度上がった後，7週間目で

再び下がるという変動であった。POVがそのよ

うな上下の変動を示す油としては，コーン油の他，

サラダ油，大豆胚芽油も挙げられ，1週間目で，

POVが30を越え，安全性の点では問題であった。

また，POVが上下の変動を示すのは，過酸化物

量が多くなり過ぎると，それが分解されて低分子

化合物を生じることと，他方，過酸化物ラジカル

同士の重合による高分子化合物が生成するためで

ある15）。

それに対し，オリーブ油のPOVが30以上にな

るのは2週間目であり，3種類の油（コーン油，

サラダ油，大豆胚芽油）に比べ，過酸化物の生成

の速度が遅かった。しかも，オリーブ油のPOV

の経時的な変化としては上昇のみで，4週間目で

200を超え，8週間目で，5種の植物油中で最も

高値の400近くに達した。そのことは，表1より

オリーブ油のヨウ素価は85と低い値であること

と関係していると考えられた。

一方，ゴマ油については，図2よりPOVは実

験開始から8週間目まで零に近いことより，過酸

化物の生成が全くみられなかった。その結果は，

図1の油の重量増加率が零であることと符合する。

ゴマ油には，抗酸化物質のセサミンやセサモール

などのリグナンフェノール系化合物が含まれてい

て健康増進機能があると福田は報告している17）。

また，藤巻は，ゴマ油の抗酸化物質は生体の老化

防止をはじめとする種々の効能をもっていると述

べている18）。そのような抗酸化物質と同様，抗酸

化ビタミンも脂質の酸化を抑制するために，水素

原子の供与があると，二木は，脂質酸化抑制機構

に関する総説の中で述べている19）。

それら5種類の植物油の過酸化物価（POV）の

変化について，植物油の保存期間と種類の2つの

因子による2元配置の分散分析の結果が表2であ

る。これより，植物油の保存期間，および種類間
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図2 種々の植物油の一定温度保存下での過酸化
物価の経時的な変化

＊1保存条件：恒温器で60℃に8週間置く。

＊2過酸化物価は油脂1kg中の過酸化物のミリ当量（meq）

数で表す。

＊3即席めん類や菓子中の油脂の安全性の目安はPOV30

以下である16）。



のいずれの因子においても1%の危険率で有意な

差があった。つまり，植物油の保存における各週

の間，および各植物油の間において，過酸化物価

（POV）は有意に異なると示された。

次に5種類の植物油に含まれる抗酸化物質の有

無に関する定性実験12） について述べる。その結

果が表3である。

それによると，ゴマ油のみが試薬と反応して溶

液の色が赤味を帯び，マンセル表色の色相は7.5

R（R:Red）であった。また，抗酸化を示す標準

物質として用いたα-トコフェロールの定性反応

も濃赤色（7.5R-2.5R）であった。それに対し，

ゴマ油以外の油の定性テストでは，反応溶液は純

粋な赤色ではなく，赤色に黄色が混ざった橙色と

なり，マンセル表色の色相は2.5YR（Y:Yellow,

R:Red）となった。つまり，ゴマ油のみが抗酸化

物質を含んでいると示された。従って，ゴマ油は，

60℃に保存された2ヶ月の間，POVが全く上昇

しなかったが，それは含有の抗酸化物質のためで

あると実証された。

（3）酸価（AV）の経時的な変化

5種類の植物油の遊離脂肪酸を測定し，それよ

り算出した酸価（AV）の経時的な変化が図3で

ある。油脂のAVについては，JAS（日本農林規

格）では，・植物油の精製油でAV0.5以下・と示

されている11）。5種類の植物油中，ゴマ油以外の

油はいずれも，3週間目まではAVは0.5以下で

あり，油の精製上，問題はなかった。また，食品，

添加物等の規格基準より，・即席めん類（めんを

油脂で処理したものに限る）は酸価が3を超える

ものであってはならない・（昭和34年厚生省告示

第370号）16），との目安が示されている。4週間目

になると，コーン油とサラダ油のAVは3以上

となり，7週間目以後，AVは更に急速に高くなっ

た。それらに対し，大豆胚芽油では，4週間目で

AVはやや高くなったものの，まだ2以下であっ

たが，5週間目で3近くなり，その後はコーン油

やサラダ油と同様に急速にAVは上昇した。オ

リーブ油では，7週間目になってもAVは2であ

り，前述の3種類の油（コーン油とサラダ油，お

よび大豆胚芽油）に比べて，AVの値はかなり低

く，脂肪の分解は起こり難いことを示した。

一方，ゴマ油では，当初からAVは2近くの

高めであったが，これはゴマの風味を残すため，

油の精製度が低いことを示している。その状態が

8週間変わらずに続いたけれども，ゴマ油は，図

3の酸価は保存期間内に全く変化しなかったこと

から，非常に安定性の良い油であると実証された。

これら5種類の植物油の60℃の一定温度の保

存による酸価（AV）の変化について，油の保存

期間と種類との2因子による2元配置の分散分析

を行った結果が表4である。これより，図2の過

酸化物価の結果と比べて，保存期間に1%の危険

率で有意な差があったことは同じだったが，植物

油の種類間では有意な差を示さなかった点は異なっ

た。

次に植物油の保存期間による2つの化学価の変

化を同一図面に示し概観した。

植物油の劣化に及ぼす保存条件の影響

―43―

表3.油脂中トコフェロール類の検出の定性試

試料油
マンセル表色

色の表現 標準物質＊2
マンセル表色

色の表現
H・V/C＊1 H・V/C＊1

サ ラ ダ 油 2.5YR．6/12 明 橙 色 0.004g 7.5R・4/14 濃 赤 色

オリーブ油 2.5YR・5/12 濃 橙 色 0.04g 7.5R・3/10 濃暗赤色

ゴ マ 油 7.5R・3/10 濃暗赤色 0.1g 5R・3/12 濃赤紫色

コ ー ン 油 2.5YR．6/12 明 橙 色 0.2g 5R・3/12 濃赤紫色

大豆胚芽油 2.5YR・5/12 濃 橙 色 1.0g 2.5R・3/8 濃赤紫色

＊1マンセル表色：H，色相；V，明度；C，彩度。 ＊2α-トコフェロール

表2.過酸化物価の分散分析の結果

変動因 自由度 偏差平方和 不偏分散 分散比

全体 39 604966.6

因子（Ａ） 7 274924.1 39274.9 7.1**

因子（Ｂ） 4 175650.0 43912.5 8.0**

誤差（Ｅ） 28 154392.4 5514.0

因子A：保存期間，因子B：植物油。 **p<0.01



（4）油脂の劣化における過酸化物価と酸価の関連

について

サラダ油，コーン油，オリーブ油，大豆胚芽油

を60℃一定温度の下で8週間放置した場合につ

いて，過酸化物価と酸価の経時的な変化を，一つ

の図面上に，過酸化物価（POV）は棒線で，酸価

（AV）は破線で表したのが，図4である。なお，

ゴマ油については，前述したように2つの化学価

とも2ヶ月の保存期間中，少しの変化もみられな

かったので，省略した。

図4より，4種類の各油とも，POVとAVの

経時的な変化については，同傾向ではなかったけ

れども，油の酸化を示すPOVは1～2週間過ぎ

ると上昇し始めたが，油の加水分解を示すAVは

4週間過ぎから上昇して行ったことから，油の劣

化では，先ず酸化から始まる点は同じであると分
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表4.酸価の分散分析の結果

変動因 自由度 偏差平方和 不偏分散 分散比

全体 39 197.05

因子（Ａ） 7 129.97 18,57 10.29**

因子（Ｂ） 4 16.50 4.14 2.30

誤差（Ｅ） 28 50.50 1.8

因子A：保存期間，因子B：植物油。 **p<0.01

図4植物油の変質における過酸化物価と酸価の関連
＊1POV:過酸化物価，AV：酸価

＊2図4は図2と図3を基に作成した．

図3 種々の植物油の一定温度保存下での酸価の
経時的な変化

＊1保存条件：恒温器で60℃に8週間置く。

＊2酸価は油脂1g中に存在する遊離脂肪酸を中和するに

要する水酸化カリウムのミリグラム（mg）数で表す。



かった。

また，図4より，過酸化物価では，POVが高

値になると，その値がやや下がることから，過酸

化物の生成と分解の両反応が同時に進行するが，

一方，油の酸価では，AVの値が上昇するだけで

あることから，加水分解反応のみの進行と分かっ

た。

この実験で取り上げた60℃に比べて，室温は

かなり低い温度であるので，油の酸化や加水分解

の反応が起こるまでには，この実験よりも長期間

を要する。しかしながら，この実験により植物油

の種類により，油の劣化の経時的な変化のパター

ンが異なることを把握できた。油の劣化では，そ

の構成成分である脂肪酸について，不飽和脂肪酸

の割合が多い時，つまりヨウ素価の値が高いと，

油の劣化は保存の早い段階からPOVの値が高く

なり，反応が著しく速く進行することが把握され

た。

３）サラダ油を日光照射の条件で保存した 場合の

油の酸化について

スライスしたじゃがいもをサラダ油で揚げた使

用油と，未使用のサラダ油とを用いて，夏の直射

日光照射下と，暗所（暗い棚の中）とに置いた場

合について，試料油の酸化の進行状況について，

過酸化物価（POV）により経時的な変化を調べ

たのが図5である。

使用サラダ油の場合，材料を揚げ終わった直後

の油では， POVは約18であり，やや酸化が進

行し始めていたが，食する上では問題はない。保

存1週間目で，直射日光下の油と暗所の油の

POVはともに約45で差がなかったが，POV30

の安全性の目安をやや過ぎていた。保存2週間目

で，直射日光下の油は，POV300以上もの著し

い高値であったのに対し，暗所の油は，POV約

58で，その差は非常に大きくなった。保存3週

間目で，日光照射の有無によるPOVの差は更に

顕著に大きくなったことから，日光照射の条件は，

油の酸化度に著しく影響することが示された。

一方，未使用サラダ油の場合については，暗所

保存の油は，2週間目でもPOVは零に近かった。

しかし，たとえ未使用サラダ油であっても，直射

日光下では，保存1週間目で，POVは安全性の

目安の30を超え，保存2週間目で，POV約75も

の高値を示し，食用には不適当となった。これよ

り，未使用油であっても，直射日光下に置いてお

く事は絶対に避けなければならないことが分った。

油脂に光を照射すると，光エネルギーを吸収し

て，油脂の二重結合部は励起状態になり，酸化反

応が急速に進行することは，知られているが，未

使用サラダ油であっても，光による酸化反応の起

こることが本実験により明らかに示された。

４．考察

油脂の劣化においては，図4において説明たよう

に，先ずそれの初期段階は酸化反応が起こることが

示された。そこで植物油の酸化については，それを

捉える指標として，過酸化物価（POV）を用いて，

図2と図5とに実験結果を示したので，それらを合

わせ考察したい。

図2に示した未使用の植物油を暗所（恒温器中）

で室温よりも高い60℃の温度に保管したモデル実

験における過酸化物価は，コーン油では1週間目で

早やくもPOV約70の高い値を示し，またサラダ油

や大豆胚芽油では1週間目でPOVは約30となり，

2週間目で約50～60となり，油脂の安全性の目安

のラインを大幅に超えてしまった。

ところが，図5に示されたように，未使用サラダ

油を夏の高温の時期に，暗所（暗い棚中）に室温

（平均温度は26℃）で保管した時には2週間を経て

もPOVは上昇せず，零に近かった。このことより，

植物油の劣化に及ぼす保存条件の影響
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図5 使用又は未使用のサラダ油について，日光
照射の有無による過酸化物価の比較

＊保存条件：日光下（夏季7月，直射日光の下）と同時期，

暗所（棚の中）に置く。



植物油の保存では，たとえ暗所であっても，室温よ

りも高い60℃の温度では，油の酸化反応が速いス

ピードで進行することが示された。

一方，図5より，未使用サラダ油を室温においた

時であっても，直射日光が照射する条件では，1週

間目でPOVは安全性の目安ラインの30を超えてし

まった。それに対し，使用サラダ油（揚げ油）の場

合，室温で日光照射という保存条件に置いた時，未

使用サラダ油と同様，1週間目でPOVは目安のラ

イン30を超え，2週間目では，POVは300以上と

なり，3週間目でPOVは700以上の驚異的な高値

を記録し，毒性の点で不適当な油であるのみならず，

嗜好の点でも臭気の発散と粘りを生じるために，廃

油にするしかない油となった。

従って，油脂の保存では，保存温度，および日光

照射の有無はともに極めて重要なファクターであり，

少なくとも室温，出来ればそれ以下の低温度で，日

光照射の無い暗所が，油脂の酸化反応を起こさせな

い条件であることが実際に示された。

５．おわりに

日常食用油としてよく用いられる5種類の植物油

について，油の保存条件による油の劣化の進行状況

を経時的に実験測定し，油の酸化および加水分解に

よる劣化を明らかにした。

1）油脂の劣化に関係すると考えられる脂肪の不

飽和度を調べるため，ヨウ素価（IV）を測定し，

サラダ油，コーン油，ゴマ油のIVは約120であ

り，大豆胚芽油のIVは130強でいずれも半乾性

油に属していたが，オリーブ油は，IVが85で不

乾性油であると示された。

2）5種類の植物油を60℃の恒温器中（暗所）で8

週間の保存条件の時，それらの油の重量増加率

（%），過酸化物価（POV），および 酸価（AV）に

ついて，経時的に調べた。

重量増加率では，サラダ油，コーン油，"大豆

胚芽油が大きく，次いでオリーブ油であった。そ

れに対し，ゴマ油は重量の変化なしであった。

POVでは，サラダ油，コーン油，大豆胚芽油

は1週間目で，またオリーブ油は2週間目で安全

性の目安ラインの30を超え，前の3種類の油に

比し，酸化し始めは遅かった。それらの油に対し，

ゴマ油は全くPOVの上昇は見られず，また抗酸

化性のテストでは・抗酸化性あり・と示された。

AVでは，ゴマ油以外の4種類の植物油は4週

間目から，徐々に値が上昇し始めた。それに対し，

ゴマ油は当初からAVは約2で高く（油の風味を

残すために精製度が低いと考えられた），その値

は8週間の保存期間中，全く変わらなかった。

大豆胚芽油は血中コレステロールの低下の機能

をもつ油であるが，劣化の挙動はサラダ油やコー

ン油と同傾向であった。

油の劣化の実験により，POVはAVに比べ，

保存期間の早い時期から，値の変動を示したこと

より，油の劣化は先ず酸化から始まることが示さ

れた。

3）揚げ物調理に使用されたサラダ油と未使用サ

ラダ油を日光照射に晒して保存した時の劣化につ

いて，過酸化物価（POV）により調べた。

使用サラダ油（揚げ油）については，夏季，直

射日光下に置いた場合，1週間目でPOVは安全

性の目安値を超え，2週間目でPOV300以上，3

週間目でPOV700以上もの著しい高値となり，

酸化反応が急速なスピードで起こっていることが

示された。

未使用サラダ油については，直射日光下に置い

た場合は，1週間目でPOVは安全性の目安を超

えたが，暗所では，2週間の保存でもPOVは零

に近い値であった。

4）油脂の保存において，油脂の劣化の始まりで

ある酸化を起こさせないためには，少なくとも室

温，出来ればそれ以下の低温度で，しかも日光照

射の無い暗所が極めて重要であることが示された。

本研究は日本家政学会中部支部第49回大会にお

いて，「調理条件が食用油の酸化安定性に及ぼす影

響」の主題で口頭発表したものの一部である。
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