
JP 2014-5442 A 2014.1.16

(57)【要約】
【課題】α－トコフェロールの含有量の低減が抑えられ、かつ、トランス脂肪酸の含有量
が低減され、風味が良好な精製菜種油の製造方法を提供すること。
【解決手段】本発明の製造方法は、菜種油を脱臭する脱臭工程を含み、上記脱臭工程は、
２０５～２２５℃の温度条件にて、３００～８００Ｐａの真空度で、５３～１００分間、
菜種油と水蒸気とを接触させる接触工程を含むことを特徴とする。上記水蒸気の量は、菜
種油に対して１．０～５．０質量％であってもよい。上記脱臭工程は、トレイ式脱臭装置
で行われてもよい。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　菜種油を脱臭する脱臭工程を含む精製菜種油の製造方法であって、
　前記脱臭工程は、２０５～２２５℃の温度条件にて、３００～８００Ｐａの真空度で、
５３～１００分間、菜種油と水蒸気とを接触させる接触工程を含むことを特徴とする精製
菜種油の製造方法。
【請求項２】
　前記水蒸気の量が、菜種油に対して１．０～５．０質量％であることを特徴とする請求
項１に記載の精製菜種油の製造方法。
【請求項３】
　前記脱臭工程が、トレイ式脱臭装置で行われることを特徴とする請求項１又は２に記載
の精製菜種油の製造方法。
【請求項４】
　α－トコフェロールの含有量が１７２ｐｐｍ以上である、請求項１から３いずれか１項
に記載の製造方法から得られる精製菜種油。
【請求項５】
　請求項４に記載の精製菜種油を含む酸性乳化食品。
【請求項６】
　２０５～２２５℃の温度条件にて、３００～８００Ｐａの真空度で、５３～１００分間
、菜種油と水蒸気とを接触させることを特徴とする菜種油中のアルデヒド類を低減させる
方法。

【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、精製菜種油の製造方法、当該製造方法から得られる精製菜種油、当該精製菜
種油を含む酸性乳化食品、及び菜種油中のアルデヒド類を低減させる方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　近年、消費者の健康志向に伴い、特定の栄養成分の機能の表示がされた栄養機能食品へ
の関心が高まっている。
【０００３】
　食品を栄養機能食品として販売するには、栄養機能食品の規格基準を満たしている必要
がある。当該規格基準の例として、栄養成分がα－トコフェロール（ビタミンＥ）である
場合、１日当たりの摂取目安量に含まれる栄養成分量の下限値は２．４ｍｇである。国民
栄養調査（１９９５年）に基づく推定によると、日本人は油脂を１日当たり平均１４ｇ摂
取している。そのため、この摂取量を油脂の摂取目安量とすると、油脂を栄養機能食品と
して販売するには、栄養成分がα－トコフェロールである場合、油脂中にα－トコフェロ
ールが１７２ｐｐｍ以上含まれている必要がある。
【０００４】
　ところで、菜種油等の油脂中のα－トコフェロールの含有量は、油脂の精製工程のうち
、脱臭工程の条件によって減少しうることが知られる。脱臭工程とは、油脂を減圧下で加
熱して水蒸気蒸留し、油脂中の食用上好ましくないにおい成分や呈味成分を除去する工程
である。具体的には、脱臭工程における脱臭温度が高いと、油脂中の揮発成分とともにα
－トコフェロールが減少してしまうため、得られる油脂は、α－トコフェロールの含有量
が低い油脂となる。
【０００５】
　従って、栄養機能食品として販売できる油脂は、もともとα－トコフェロール含有量が
高い、ひまわり油や紅花油等に限られてきた。しかし、ひまわり油や紅花油は高価である
ため、消費者からはより安価な製品が求められる可能性がある。他方、より安価な油脂で
ある菜種油（キャノーラ油とも呼ばれる）は、通常の精製工程を行うと、α－トコフェロ
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ールの含有量が１７２ｐｐｍ未満となり、栄養機能食品として販売するためには、α－ト
コフェロールを添加しなければならなかった。
【０００６】
　他方、心疾患のリスクを高めることが知られるトランス脂肪酸は、油脂の精製工程にお
いて、高温条件下で生成するため、脱臭工程における加熱条件を低温にすることで、トラ
ンス脂肪酸の含有量が低い油脂を得ることができる。消費者庁のガイドライン上、食品１
００ｇ当たりのトランス脂肪酸の含有量が０．３ｇ未満である場合は、トランス脂肪酸を
含まないことを示す旨の表示が可能であるため、トランス脂肪酸の含有量がより低い油脂
が望まれている。
【０００７】
　しかし、油脂中のα－トコフェロールを高濃度で残存させるため、かつ／又は、油脂中
のトランス脂肪酸の含有量を低減するために低温条件下で脱臭工程を行うと、脱臭工程本
来の目的であるにおい成分が除去できず、得られる油脂の風味が損なわれうるという問題
が発生する。
【０００８】
　例えば、特許文献１には、グリシドール等を含有するグリセリド組成物を、１００～２
４０℃という低温の温度条件にて脱臭処理等することにより、グリセリド組成物中のグリ
シドール等を低減する方法が開示されている。しかし、従来は、脱臭工程において、得ら
れる油脂の風味を損なわずに、油脂中のα－トコフェロールの含有量の低減を抑えつつ、
トランス脂肪酸の含有量を低減させる方法については検討されていなかった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００９】
【特許文献１】特開２０１１－０７４３５８号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１０】
　本発明は、かかる事情に鑑みてなされたものであり、α－トコフェロールの含有量の低
減が抑えられ、かつ、トランス脂肪酸の含有量が低減され、風味が良好な精製菜種油の製
造方法を提供することを目的とする。また、本発明は、当該製造方法から得られる精製菜
種油、及び当該精製菜種油を含む酸性乳化食品を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【００１１】
　本発明者らは、脱臭工程において、特定の条件下で菜種油と水蒸気とを接触させる接触
工程を設けることで、α－トコフェロールの含有量の低減が抑えられ、かつ、トランス脂
肪酸の含有量が低減された精製菜種油が得られることを見出し、本発明を完成するに至っ
た。具体的には、本発明は、以下のようなものを提供する。
【００１２】
　（１）　菜種油を脱臭する脱臭工程を含む精製菜種油の製造方法であって、
　上記脱臭工程は、２０５～２２５℃の温度条件にて、３００～８００Ｐａの真空度で、
５３～１００分間、菜種油と水蒸気とを接触させる接触工程を含むことを特徴とする精製
菜種油の製造方法。
【００１３】
　（２）　上記水蒸気の量が、菜種油に対して１．０～５．０質量％であることを特徴と
する（１）に記載の精製菜種油の製造方法。
【００１４】
　（３）　上記脱臭工程が、トレイ式脱臭装置で行われることを特徴とする（１）又は（
２）に記載の精製菜種油の製造方法。
【００１５】
　（４）　α－トコフェロールの含有量が１７２ｐｐｍ以上である、（１）から（３）い
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ずれかに記載の製造方法から得られる精製菜種油。
【００１６】
　（５）　（４）に記載の精製菜種油を含む酸性乳化食品。
【００１７】
　（６）　２０５～２２５℃の温度条件にて、３００～８００Ｐａの真空度で、５３～１
００分間、菜種油と水蒸気とを接触させることを特徴とする菜種油中のアルデヒド類を低
減させる方法。
【発明の効果】
【００１８】
　本発明によれば、α－トコフェロールの含有量の低減が抑えられ、かつ、トランス脂肪
酸の含有量が低減され、風味が良好な精製菜種油の製造方法が提供される。また、本発明
によれば、当該製造方法から得られる精製菜種油、当該精製菜種油を含む酸性乳化食品、
及び菜種油中のアルデヒド類を低減させる方法が提供される。
【発明を実施するための形態】
【００１９】
　以下、本発明の実施形態について具体的に説明する。
【００２０】
　［脱臭工程］
　菜種油は、α－トコフェロールを適度に含むことが知られる。そのため、菜種油は、適
切に精製すれば、栄養機能食品として販売するために必要なα－トコフェロール含有量に
ついての基準（油脂製品中のα－トコフェロール含有量が１７２ｐｐｍ以上であること）
を満たすため、α－トコフェロールを添加することなく栄養機能食品として販売すること
が可能である。そこで、本発明者らは、菜種油中のα－トコフェロールの含有量を低減さ
せない精製方法の検討を行った。
【００２１】
　菜種油中のα－トコフェロールの含有量は、菜種油の精製において、脱臭工程を高温条
件で行うと低減することが知られる。そのため、菜種油の精製において、脱臭工程は低温
条件で行うことが好ましいと言える。他方、脱臭工程を高温条件で行うと、菜種油中のト
ランス脂肪酸の含有量が増加してしまう。トランス脂肪酸の過剰摂取は、心疾患のリスク
が高めることが知られているため、菜種油中のトランス脂肪酸の含有量を低減させること
が望ましい。特に、消費者庁のガイドライン上、食品１００ｇ当たりのトランス脂肪酸の
含有量が０．３ｇ未満である場合は、トランス脂肪酸を含まないことを示す旨の表示が可
能であるため、菜種油中のトランス脂肪酸の含有量がこの数値を下回ることが望ましい。
【００２２】
　そこで、本発明者らが鋭意検討した結果、脱臭工程において、後述の温度条件、減圧条
件、及び接触時間を満たす条件下で、菜種油と水蒸気とを接触させる接触工程を設けると
、α－トコフェロールの含有量の低減が抑制され、かつ、トランス脂肪酸の含有量が低減
され、風味が良好な精製菜種油が得られることを見出した。以下、接触工程における各条
件について説明する。
【００２３】
　（接触工程における温度条件）
　本発明における接触工程では、菜種油と水蒸気とを２０５～２２５℃、好ましくは２０
５～２２０℃、最も好ましくは２１０～２２０℃の温度条件にて接触させる。温度条件が
２０５℃以上２２５℃以下であると、脱臭を十分に行うことができ、良好な風味を有する
精製菜種油中のトランス脂肪酸の含有量を低減することができる。
【００２４】
　（接触工程における減圧条件）
　本発明における接触工程の減圧条件は、３００～８００Ｐａの真空度、好ましくは３０
０～５３３Ｐａの真空度、さらに好ましくは３００～４７０Ｐａの真空度である。真空度
が３００Ｐａ以上であると、得られる精製菜種油中のα－トコフェロールの含有量の低減
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を抑制することができる。真空度が３００Ｐａ以上８００Ｐａ以下であると、脱臭を十分
に行うことができ、良好な風味を有する精製菜種油が得られる。
【００２５】
　なお、本発明における「真空度」は、絶対圧基準で表記される。この値は、絶対真空を
ゼロとして、理想的な真空の状態（絶対真空）にどの程度接近しているかを示す。
【００２６】
　（接触工程における接触時間）
　本発明における接触工程では、菜種油と水蒸気とを５３～１００分間、好ましくは５３
～９０分間、より好ましくは５３～８５分間接触させる。接触時間が５３分間以上である
と、良好な風味を有する精製菜種油が得られる。接触時間が１００分間以下であると、精
製菜種油中のα－トコフェロールの含有量の低減を抑制することができる。
【００２７】
　接触時間は、連続していてもよく、不連続であってもよい。接触時間は、連続している
ことがエネルギー効率が良い点で好ましい。合計して上記の接触時間であれば、精製菜種
油に良好な風味を与えつつ、精製菜種油中のα－トコフェロールの低減を抑制できる。
【００２８】
　（接触工程における水蒸気の量）
　接触工程において菜種油と接触させる水蒸気の量は、菜種油に対して１．０～５．０質
量％、好ましくは１．５～５．０質量％、より好ましくは２．０～５．０質量％であって
もよい。水蒸気の量が菜種油に対して１．０質量％以上であると、脱臭を十分に行うこと
ができ、良好な風味を有する精製菜種油が得られる。水蒸気の量が菜種油に対して５．０
質量％以下であると、精製菜種油中のα－トコフェロールの含有量の低減を抑制すること
ができる。
【００２９】
　（接触工程以外における脱臭工程の条件）
　本発明における脱臭工程において、上記接触工程以外における条件は、通常脱臭工程に
おいて使用される条件であってもよく、特に限定されないが、上記温度条件の上限（すな
わち、２２５℃）を超えないこと、及び、上記減圧条件の範囲（すなわち、３００～８０
０Ｐａの真空度）を超えないことが好ましい。
【００３０】
　上記接触工程の前後で、温度条件を２０５℃に昇温する場合、又は、２０５℃から降温
する場合、上記温度条件の下限（すなわち、２０５℃）以下の温度条件下で菜種油を劣化
させないために、減圧（例えば、３００～８００Ｐａの真空度）することが好ましい。ま
た、上記接触工程の前後で、温度条件を２０５℃に昇温する場合、又は、２０５℃から降
温する場合、菜種油を水蒸気と接触させてもよく、させなくてもよい。菜種油を水蒸気と
接触させる場合、菜種油に対して１．０～５．０質量％の水蒸気と２０～１００分以下接
触させてもよい。
【００３１】
　（脱臭装置）
　脱臭工程を実現するための脱臭装置としては、バッチ式、半連続式、連続式等の型が知
られる。また、構造に応じて、ガードラー式、キャンプロ式、キャンプロ－ミウラ式等の
各種の脱臭装置が知られる。本発明においては、いずれの型の脱臭装置を使用してもよい
。
【００３２】
　ガードラー式脱臭装置は、シェルと呼ばれる、縦型円筒形の真空塔の中に、トレイが設
けられているという構造を有する。脱臭装置中には複数のトレイが具備されており、各ト
レイには通常、水蒸気が吹き込まれる。脱臭装置内に導入された菜種油は、減圧下で加熱
され、水蒸気と接触しながら脱臭される。脱臭された菜種油は接触工程後のトレイで冷却
され、精製菜種油として回収される。
【００３３】
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　キャンプロ式又はキャンプロ－ミウラ式の脱臭装置には、トレイ内において、並行に向
かい合うように立てられた２枚の薄版のセットの集合が備えられている。また、当該薄板
の下端には水蒸気吹き込み管が設けられている。薄板の下端を菜種油へ浸し、減圧下で加
熱して水蒸気を吹き込むと、菜種油が水蒸気とともに薄板表面に広がって薄膜を形成し、
その間に菜種油が脱臭される。キャンプロ式又はキャンプロ－ミウラ式の脱臭装置のいず
れのトレイにも通常、水蒸気が吹き込まれる。
【００３４】
　本発明においては、各種の脱臭装置のうち、ガードラー式、キャンプロ式、キャンプロ
－ミウラ式の脱臭装置を、以下、「トレイ式脱臭装置」と呼ぶ。本発明における「トレイ
式脱臭装置」には、規則充填材を具備した薄膜式カラムを備える、カラム式の脱臭装置は
含まれない。風味が良好な油脂を得られやすいという点で、本発明においてはトレイ式脱
臭装置を使用することが好ましい。
【００３５】
　本発明において使用できるトレイ式脱臭装置のうち、ガードラー式脱臭装置としては、
特に限定されないが、真空塔がトレイによって区切られたシングルシェル型の装置、真空
塔の中にさらに複数のシェルが組み込まれ、当該複数のシェルそれぞれがトレイの役割を
果たしているダブルシェル型の装置、及びシングルシェル型とダブルシェル型とを組み合
わせたコンビネーションシェル型の装置等が挙げられる。
【００３６】
　本発明において使用できるトレイ式脱臭装置のうち、キャンプロ式又はキャンプロ－ミ
ウラ式の脱臭装置としては、特に限定されないが、トレイが横に並んだタイプの装置や、
トレイが縦に並んだタイプの装置等が挙げられる。
【００３７】
　（菜種油）
　本発明における脱臭工程に供される菜種油としては、特に限定されないが、精製油を用
いてもよく、非精製油を用いてもよい。精製油は、公知の精製方法によって得られたもの
でよい。公知の精製方法としては、種子に対して圧搾又は／及び溶剤抽出を行うことで採
油し（圧搾及び溶剤抽出を行う場合、各採油工程で得られた油脂を混合してもよい）、得
られた油脂に対して脱ガム工程、脱酸工程、脱色工程、脱臭工程等を行って精製油を得る
方法等が挙げられる。
【００３８】
　本発明は、α－トコフェロールの含有量の低減が抑えられ、かつ、トランス脂肪酸の含
有量が低減された精製菜種油を得ることを目的とする。従って、油脂中のα－トコフェロ
ールの含有量を低減させ、トランス脂肪酸の含有量を増加させる可能性がある脱臭工程を
経ていない油脂を用いることが好ましい。脱臭工程を経ていないが、脱色工程を経た菜種
油（菜種脱色油）を用いることがより好ましい。採油後、脱ガム工程、脱酸工程、脱色工
程を経た菜種脱色油を用いることがさらに好ましい。
【００３９】
　［本発明の製造方法から得られる精製菜種油］
　本発明の製造方法によれば、α－トコフェロールの含有量の低減が抑えられ、かつ、ト
ランス脂肪酸の含有量が低減されて風味が良好な精製菜種油を得ることができる。
【００４０】
　精製菜種油中のα－トコフェロールの含有量は、日本油化学協会編「基準油脂分析試験
法　２．４．１０－２００３　トコフェロール（蛍光検出器－高速液体クロマトグラフ法
）」に準拠して特定する。
【００４１】
　本発明の製造方法によれば、α－トコフェロールの含有量が、栄養機能食品として販売
するために必要なα－トコフェロール含有量についての基準（油脂製品中のα－トコフェ
ロール含有量が１７２ｐｐｍ以上であること）を満たす精製菜種油を得ることができる。
【００４２】
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　精製菜種油中のトランス脂肪酸の含有量は、ＡＯＣＳ（Ａｍｅｒｉｃａｎ　Ｏｆｆｉｃ
ｉａｌ　Ｃｈｅｍｉｓｔｓ’　Ｓｏｃｉｅｔｙ）オフィシャルメソッド「Ｃｅ　１ｆ－９
６」に準拠して特定する。
【００４３】
　本発明の製造方法によれば、トランス脂肪酸の含有量が、トランス脂肪酸を含まないこ
とを示す旨の表示が可能である消費者庁のガイドライン上の基準（食品１００ｇ当たりの
トランス脂肪酸の含有量が０．３ｇ未満であること）を満たす精製菜種油を得ることがで
きる。
【００４４】
　本発明の製造方法によれば、精製菜種油の刺激臭や、におい成分量を低減できるので、
風味が良好な精製菜種油を得ることができる。「刺激臭」とは、油脂中に含まれる低級ア
ルデヒド（アセトアルデヒド、プロピオンアルデヒド、アクロレイン等）や低級カルボン
酸（ギ酸等）等の物質に由来するにおいを指す。刺激臭は、精製された油脂を、例えば１
８０℃以上でフライすることで顕著となりうる。また、「におい成分」とは、油脂中に含
まれる揮発性成分を指す。当該揮発性成分のうち、特にアルデヒド類（アクロレイン、ヘ
キサナール、シス－３－ヘキサナール、トランス－２－ヘキサナール、オクタナール、ト
ランス－２－ヘプテナール、ノナナール、トランス－２－オクテナール、トランス，シス
－２，４－ヘプタジエナール、トランス，トランス－２，４－ヘプタジエナール、トラン
ス，シス－２，４－デカジエナール、トランス，トランス－２，４－デカジエナール、２
－デセナール、２－ウンデセナール等）は、酸化されると刺激臭の原因となりうる。本発
明の製造方法によれば、刺激臭やにおい成分（特にアルデヒド類）量が低減された精製菜
種油が得られる。精製菜種油の刺激臭はパネラーによる官能評価によって特定される。ま
た、精製菜種油中の刺激臭の原因物質やにおい成分の量はヘッドスペースガスクロマトグ
ラフ質量分析計等で特定される。
【００４５】
　高い温度条件下で行われる通常の脱臭工程は、油脂中のにおい成分を低減させる工程で
あるとされる。しかし、本発明によれば、意外にも、脱臭工程を従来よりも低い温度条件
下で行うことによって、油脂中のにおい成分量をより低減できる。これは、通常の脱臭工
程においては、高温下で副産物等が生成されてしまい、この副産物等が新たなにおいを生
んでいた可能性を示す。他方、本発明によれば、このような副産物の生成を抑制できるも
のと推測される。
【００４６】
　また、本発明の製造方法から得られる精製菜種油は、風味が良好であるため、酸性乳化
食品等の材料として好適に利用できる。酸性乳化食品等の材料として本発明の製造方法か
ら得られる精製菜種油を用いる場合、酸性乳化食品中の油脂の３０質量％以上が本発明の
製造方法から得られる精製菜種油であることが好ましく、酸性乳化食品中の油脂の５０質
量％以上が本発明の製造方法から得られる精製菜種油であることがより好ましく、酸性乳
化食品中の油脂の７０質量％以上が本発明の製造方法から得られる精製菜種油であること
が最も好ましい。酸性乳化食品としては、特に限定されないが、マヨネーズ、乳化液状ド
レッシング、分離液状ドレッシング等が挙げられる。これらのうち、油脂の含有割合が高
く、酢等の他の材料との風味とのバランスが特に良好となる点でマヨネーズが好ましい。
さらに、本発明の製造方法から得られる精製菜種油は、加熱時に生じうるにおい成分の量
が低減されるため、フライ油、炒め油等の加熱調理油として好適に利用できる。
【実施例】
【００４７】
　［実施例１～５、比較例１～４］
　菜種脱色油（日清オイリオグループ株式会社製）を、脱臭装置を使用して、表１記載の
条件で脱臭処理し、各実施例及び比較例の精製菜種油を得た。
【００４８】
　使用した脱臭装置は、下記のうちのいずれかである。ガードラー式脱臭装置１は連続式
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、装置内に連続的に油脂が供給される構造を有する。ガードラー式脱臭装置２は、半連続
式の脱臭装置であり、各トレイに弁が設けられており、トレイ間の油脂が混ざりにくい構
造を有する。
　装置１；ガードラー式脱臭装置１
　装置２；ガードラー式脱臭装置２
　装置３；バッチ式脱臭装置
【００４９】
　なお、以下の表中、「２０５℃以上の時間」とは、脱臭装置を通過した菜種油が脱臭装
置内で２０５℃以上の温度条件にさらされた総時間を指す。
　以下の表中、「水蒸気吹込量」とは、２０５℃以上で脱臭装置中の各トレイに吹き込ま
れた、菜種油に対する水蒸気の総量を示す。
【００５０】
　［評価］
　各実施例及び比較例の精製菜種油について、下記の指標に準拠して評価を行った。
【００５１】
　（α－トコフェロールの含有量）
　日本油化学協会編「基準油脂分析試験法　２．４．１０－２００３　トコフェロール（
蛍光検出器－高速液体クロマトグラフ法）」に準拠して、各実施例及び比較例の精製菜種
油中のα－トコフェロールの含有量を測定した。その結果を表１に示す。
【００５２】
　（トランス脂肪酸の含有量）
　ＡＯＣＳ（Ａｍｅｒｉｃａｎ　Ｏｆｆｉｃｉａｌ　Ｃｈｅｍｉｓｔｓ’　Ｓｏｃｉｅｔ
ｙ）オフィシャルメソッド「Ｃｅ　１ｆ－９６」に準拠して、各実施例及び比較例の精製
菜種油中の全構成脂肪酸に対するトランス脂肪酸の含有量（表中の「％」は質量％を示す
）を測定した。その結果を表１に示す。
【００５３】
　（風味評価）
　各実施例及び比較例の精製菜種油を使用してマヨネーズを作製し、得られたマヨネーズ
について官能評価を行い、各実施例及び比較例の精製菜種油の風味を評価した。
【００５４】
　マヨネーズは、下記の方法で作製した。
　フードプロセッサーに卵３個、米酢４５ｇ、塩、５ｇ、マスタード２ｇ、砂糖２ｇ、こ
しょう少々を入れて１０秒間撹拌した。次いで、撹拌を続けながら、各実施例又は比較例
の精製菜種油３６０ｇを少しずつ加えた。精製菜種油を加え終えた後、さらに約３分間撹
拌し、マヨネーズを得た。マヨネーズを直接口に含み、風味を評価した。その結果を表１
に示す。
【００５５】
　なお、風味の評価基準は下記の通りである。
　○　酢及び油脂の風味のバランスが良く、後味が残らない
　×　酢の風味が強く、後味が残る
【００５６】
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【表１】

【００５７】
　表１に示される通り、本発明の製造方法から得られた精製菜種油は、栄養機能食品表示
として表示が可能な１７２ｐｐｍ以上のα－トコフェロールを含み、かつ、トランス脂肪
酸の含有量が低い。さらに、本発明の製造方法から得られた精製菜種油を含むマヨネーズ
は風味が良好であった。
【００５８】
　［実施例６及び７、比較例５及び６］
　菜種脱色油（日清オイリオグループ株式会社製）を、脱臭装置を使用して、下記の条件
で脱臭処理し、各実施例及び比較例の精製菜種油を得た。なお、以下で言及される「装置
１」及び「装置２」とは、それぞれ、実施例１～５、比較例１～４において使用した「装
置１」及び「装置２」と同様の装置である。
　実施例６及び７：実施例６においては「装置１」、実施例７においては「装置２」を使
用して、２２０℃、真空度４００Ｐａ（３ｔｏｒｒ）、６０分、水蒸気吹込量３．４質量
％で菜種脱色油と水蒸気とを接触させた。この工程は本発明における「接触工程」に相当
する。
　比較例５及び６：比較例５においては「装置１」、比較例６においては「装置２」を使
用して、２４５℃、真空度４００Ｐａ（３ｔｏｒｒ）、６０分、水蒸気吹込量３．４質量
％で菜種脱色油と水蒸気とを接触させた。
【００５９】
　［風味の評価］
　２点嗜好試験法に基づいて、２０名のパネラーに、実施例６及び比較例５の精製菜種油
のうち「においが好ましいもの」及び「刺激臭が少ないもの」を選択させた。実施例６及
び比較例５の精製菜種油のそれぞれについて、「においが好ましい」と評価したパネラー
の人数、及び「刺激臭が少ない」と評価したパネラーの人数を表２に示す。
【００６０】
　実施例６及び比較例５の精製菜種油に対する評価と同様の評価を、実施例７及び比較例
６の精製菜種油についても行った。その結果を表２に示す。
【００６１】
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【表２】

【００６２】
　表２に示される通り、本発明の製造方法から得られた精製菜種油は、におい及び刺激臭
が低減されており、風味が良好であった。
【００６３】
　［実施例８、比較例７及び８］
　菜種脱色油（日清オイリオグループ株式会社製）を、脱臭装置を使用して、表３記載の
条件で脱臭処理し、各実施例及び比較例の精製菜種油を得た。次いで、揚げ鍋に各精製菜
種油を８００ｇ注ぎ、１８０℃に昇温することで各精製菜種油をフライ処理した。１８０
℃に達した時点で各精製菜種油を一部採取し、下記の評価に供した。
【００６４】
　［評価］
　（α－トコフェロールの含有量及びトランス脂肪酸の含有量）
　採取した各精製菜種油中のα－トコフェロールの含有量、トランス脂肪酸の含有量を、
実施例１～５、比較例１～４における方法と同様に測定した。その結果を表３に示す。
【００６５】
　（各精製菜種油中のにおい成分量の分析）
　各精製菜種油２ｇを２０ｍｌのバイアル瓶に入れ、１８０℃の加温下、１０分間振とう
した後、ヘッドスペースの揮発成分をＧＣ－ＭＳにて分析した。分析条件は下記＜ＧＣ－
ＭＳ分析条件＞の通りである。におい成分量としては、各精製菜種油中のアルデヒド類（
アクロレイン、ヘキサナール、シス－３－ヘキサナール、トランス－２－ヘキサナール、
オクタナール、トランス－２－ヘプテナール、ノナナール、トランス－２－オクテナール
、トランス，シス－２，４－ヘプタジエナール、トランス，トランス－２，４－ヘプタジ
エナール、トランス，シス－２，４－デカジエナール、トランス，トランス－２，４－デ
カジエナール、２－デセナール、２－ウンデセナール）、及び、全におい成分（全揮発性
成分）のトータルイオンクロマトグラム（ＴＩＣ）のＡＲＥＡ値を算出し、実施例８のＡ
ＲＥＡ値を「１」とした場合の、相対値を算出した。その結果を表３中に示す。
　＜ＧＣ－ＭＳ分析条件＞
　ＧＣ－ＭＳ装置：ＧＣ－ＭＳＤシステム（アジレントテクノロジー社製）
　カラム：ＤＢ－ＷＡＸ（６０ｍ×φ０．２５ｍｍ×０．５μｍ）
　キャリアガス：ヘリウム
　カラム温度：３５℃（５分間保持）→５℃／分→２４０℃（１０分間保持）
　ＭＳ検出器：スキャン分析（２９－５００ｍ／ｚ）
　イオン源：２３０℃
　四重極：１５０℃
　エミッション電圧：７０ｅＶ
【００６６】
　（においセンサーによる分析）
　におい識別センサーシステム　ＦＯＸ４０００（アルファ・モス・ジャパン株式会社）
を使用して、各精製菜種油のにおい分析を実施した。各精製菜種油について、１５０℃で
５分間加熱し、ヘッドスペースをサンプリングし、ＦＯＸ４０００の１８個のセンサーに
よる分析を行った。当該分析の結果、各精製菜種油について得られた数値の合計を算出し
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「１」とした場合の相対値（数値が高いほど精製菜種油中のにおい成分が多いことを示す
）として表３に示す。
【００６７】
【表３】

【００６８】
　表３に示される通り、本発明の製造方法から得られた精製菜種油は、フライ処理をして
も栄養機能食品表示として表示が可能な１７２ｐｐｍ以上のα－トコフェロールを含み、
かつ、トランス脂肪酸の含有量が低い。さらに、本発明の製造方法から得られた精製菜種
油は、フライ処理をしても、におい成分の量や、刺激臭の原因となるアルデヒド類の量が
低減されており、風味が良好であった。
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