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(57)【要約】
【課題】ジアシルグリセロール高含有油脂を工業的に有利な条件で効率よく製造する方法
の提供。
【解決手段】モノアシルグリセロール類を化学触媒下でエステル交換反応させるジアシル
グリセロール高含有油脂の製造方法。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　モノアシルグリセロール類を化学触媒下でエステル交換反応させるジアシルグリセロー
ル高含有油脂の製造方法。
【請求項２】
　モノアシルグリセロール類中のトリアシルグリセロール含有量が５０質量％以下である
請求項１記載のジアシルグリセロール高含有油脂の製造方法。
【請求項３】
　モノアシルグリセロール類が、油脂とグリセリンとのグリセロリシス反応によって得ら
れたグリセロリシス反応終了油である請求項１又は２記載のジアシルグリセロール高含有
油脂の製造方法。
【請求項４】
　グリセロリシス反応に用いる油脂が未脱臭油脂である、請求項３記載のジアシルグリセ
ロール高含有油脂の製造方法。
【請求項５】
　モノアシルグリセロール類の構成脂肪酸中のトランス不飽和脂肪酸含有量が２質量％以
下である、請求項１～４のいずれか１項記載のジアシルグリセロール高含有油脂の製造方
法。
【請求項６】
　ジアシルグリセロール高含有油脂のジアシルグリセロール純度［ジアシルグリセロール
／（ジアシルグリセロール＋トリアシルグリセロール）×１００］が５０質量％以上であ
る請求項１～５のいずれか１項記載のジアシルグリセロール高含有油脂の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ジアシルグリセロール高含有油脂の製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　ジアシルグリセロールを高濃度に含む油脂は、体脂肪燃焼作用等の生理作用を有するこ
とから、食用油として広く使用されている。ジアシルグリセロールの製造は、通常、グリ
セリンと油脂とのグリセロリシス反応による方法や、グリセリンと脂肪酸とのエステル化
反応による方法が一般的であるが（例えば特許文献１～３参照）、モノグリセライドと油
脂をエステル交換反応する方法もある（特許文献４参照）。
　また、エステル化反応に用いる脂肪酸を、原料油脂を高圧分解法と酵素分解法を組み合
わせて加水分解することにより製造し、次いで当該脂肪酸とグリセリンとをエステル化す
るという方法がある（特許文献５参照）。
　これらの製造法は、アルカリ触媒等を用いた化学法と、リパーゼ等の酵素を用いた酵素
法に大別される。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】特公平６－６５３１０号公報
【特許文献２】特公平６－６５３１１号公報
【特許文献３】特開平４－３３０２８９号公報
【特許文献４】特開２０００－３４５１８９号公報
【特許文献５】特開２００６－１３７９２３号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　前記従来技術において、グリセロリシス反応やエステル交換反応による方法では、得ら
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れた反応生成物自体のジアシルグリセロール純度が低く、高純度とするためには高真空の
蒸留設備を必要とするなどジアシルグリセロールの純度の点及び工業的生産性の点で課題
がある。また、エステル化によれば反応原料とする脂肪酸の純度や条件設定により、ジア
シルグリセロールの純度を高めることはできるが、製造効率と品質との兼ね合いやコスト
の点で必ずしも満足するものとはいえない。
　そこで、本発明の課題は、ジアシルグリセロール高含有油脂を工業的に有利な条件で効
率よく製造する方法を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　本発明者は、ジアシルグリセロールの製造方法について種々検討してきたところ、モノ
アシルグリセロール類をエステル交換反応させることにより、高純度のジアシルグリセロ
ールが効率よく得られることを見出した。
【０００６】
　すなわち、本発明は、モノアシルグリセロール類を化学触媒下でエステル交換反応させ
るジアシルグリセロール高含有油脂の製造方法を提供するものである。
【発明の効果】
【０００７】
　本発明の製造方法によれば、高価な原料や特殊な設備を用いることなく、ジアシルグリ
セロール含量の高い油脂を効率よく得られることから、工業的に極めて有利である。
【発明を実施するための形態】
【０００８】
　本発明方法に用いるモノアシルグリセロール類（以下、「原料モノアシルグリセロール
類」ともいう）としては、グリセリンの１位の水酸基が脂肪酸でエステル化されたもの（
１－モノアシルグリセロール）、２位の水酸基が脂肪酸でエステル化されたもの（２－モ
ノアシルグリセロール）及び３位の水酸基が脂肪酸でエステル化されたもの（３－モノア
シルグリセロール）が挙げられるが、１－モノアシルグリセロール又は３－モノアシルグ
リセロールの比率が高いものが好ましい。
【０００９】
　原料モノアシルグリセロール類の脂肪酸残基の炭素数に特に制限はないが、炭素数８～
２４、更に炭素数１４～２４、特に炭素数１６～２２が好ましい。脂肪酸残基としては、
飽和のもの及び不飽和のものが挙げられ、具体的には、カプリル酸、カプリン酸、ラウリ
ル酸、ミリスチン酸、パルミチン酸、ステアリン酸、オレイン酸、リノール酸、リノレン
酸、エイコサペンタエン酸、ドコサヘキサエン酸由来のアシル基や、これらの酸を含有す
る牛脂、豚脂等の動物油、菜種油、大豆油、トウモロコシ油、ヒマワリ油、綿実油、シソ
油、トウハゼ油、アマニ油、紅花油、エゴマ油、パーム油等の植物油から誘導される脂肪
酸由来のアシル基が挙げられる。
　これらの原料モノアシルグリセロール類は一種又は二種以上を用いることができる。
【００１０】
　原料モノアシルグリセロール類の全構成脂肪酸中不飽和脂肪酸含有量は、最終製品の外
観、生理効果や、工業的生産性の点から、５０質量％（以下、単に「％」と記載する）以
上、更に６０％以上、特に７０％以上であることが好ましい。また、不飽和脂肪酸として
は、オレイン酸、リノール酸、リノレン酸が好ましい。
【００１１】
　また、原料モノアシルグリセロール類の構成脂肪酸のうち、トランス不飽和脂肪酸含有
量は、最終製品中のトランス不飽和脂肪酸含有量を低減させる点から、８％以下であるこ
とが好ましく、４％以下であることがより好ましく、更に最終製品中のトランス不飽和脂
肪酸含有量をより高度に低減させる点からは、２％以下、更に１．５％以下、特に１％以
下、殊更０．５％以下であることが好ましい。
【００１２】
　原料モノアシルグリセロール類は、菜種油、ひまわり油、とうもろこし油、大豆油、米
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油、紅花油、綿実油、牛脂、あまに油、魚油等の油脂の加水分解反応、これら各種油脂と
グリセリンとのグリセロリシス反応、かかる油脂由来の脂肪酸とグリセリンとのエステル
化反応等任意の方法により得ることができる。また、前記油脂は、分別、混合したもの、
水素添加やエステル交換反応などにより脂肪酸組成を調整したものも利用できるが、水素
添加していないものであることが、油脂の構成脂肪酸中のトランス不飽和脂肪酸含有量を
低減させる点から好ましい。反応方法は、アルカリ触媒等を用いた化学法、リパーゼ等の
酵素を用いた酵素法のいずれでもよい。得られた反応生成物を蒸留、分画、溶剤抽出、水
蒸気蒸留等することにより所期の原料モノアシルグリセロール類を得ることができる。
【００１３】
　原料モノアシルグリセロール類は、製造工程の簡略化、コスト低減、最終製品中のトラ
ンス不飽和脂肪酸含有量を低減させる点から、油脂とグリセリンとのグリセロリシス反応
によって得られた反応終了油（以下、「グリセロリシス反応終了油」ともいう）を用いる
ことが好ましい。また、グリセロリシス反応に用いる原料油脂は、その構成脂肪酸中のト
ランス不飽和脂肪酸含有量が３％以下、更に２％以下、特に１％以下、殊更０．５％以下
であることが最終製品中のトランス不飽和脂肪酸含有量を低減させる点から好ましい。具
体的には、菜種油、ひまわり油、とうもろこし油、大豆油、米油、紅花油、綿実油、牛脂
、あまに油、魚油等の未脱臭油脂を用いることが好ましい。なお、本発明において未脱臭
油脂とは、油脂の精製処理において脱臭を行っていない油脂をいう。
【００１４】
　油脂とグリセリンをグリセロリシス反応する方法は、従来公知の方法を採用すればよく
、化学法、酵素法のいずれでも可能である。最終製品中のトリアシルグリセロール含有量
を低減するという点からは、化学法によるのが好ましい。また、最終製品中のトランス不
飽和脂肪酸含有量を増加させないという点からは、酵素法によるのが好ましい。
【００１５】
　グリセロリシス反応を化学法で行う場合、触媒として水酸化ナトリウム、水酸化カルシ
ウム等のアルカリ、又は有機酸などの酸やその塩を使用することが、反応速度を向上する
点、反応油の色相を良くする点から好ましい。反応温度は、反応速度を向上する点、トラ
ンス不飽和脂肪酸の生成を抑制する点から１００～３００℃、更に１５０～２５０℃が好
ましい。
【００１６】
　また、グリセロリシス反応を酵素法で行う場合、酵素としてはリパーゼを用いることが
好ましく、リパーゼは、動物由来、植物由来のものはもとより、微生物由来の市販リパー
ゼを使用することもできる。グリセロリシス反応を酵素法で行う場合、例えば反応速度を
向上する点、リパーゼの失活を抑制する点から、反応温度は０～１００℃、更に２０～８
０℃、特に３０～８０℃とするのが好ましい。
【００１７】
　本発明における原料モノアシルグリセロール類中には、モノアシルグリセロール、ジア
シルグリセロール、トリアシルグリセロール及びグリセリンを含んでいてもよい。本発明
の態様においては、ジアシルグリセロール純度を高める点、原料の精製負荷の点から、グ
リセリンは２０％以下が好ましく、更に１５％以下、更に０．１～１０％、更に０．２～
７％、特に０．５～７％であることが好ましい。なお、油脂とグリセリンとのグリセロリ
シス反応によるグリセロリシス反応終了油を用いる場合には、グリセロリシス反応終了油
からグリセリンを除去して用いるのが好ましい。
【００１８】
　グリセリンの除去方法は、遠心分離によりグリセリン層を除去する方法、減圧によりグ
リセリンを留去する方法、水蒸気蒸留によりグリセリンを除去する方法、分層によりグリ
セリン層を除去する方法、水洗による除去方法、吸着剤等を用いて除去する方法等が挙げ
られるが、これらに限定されるものではなく、これらを組み合わせても良い。
【００１９】
　最終製品のジアシルグリセロール純度を向上させる点から、原料モノアシルグリセロー
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ル類中のトリアシルグリセロール含有量は５０％以下が好ましく、更に４０％以下、特に
０．１～３０％が好ましい。また、原料モノアシルグリセロール類中のジアシルグリセロ
ール含有量は４０％以下が好ましく、更に３０％以下、特に０．１～２０％が好ましい。
原料モノアシルグリセロール類中の脂肪酸含有量は５０％以下が好ましく、更に４０％以
下、更に０．１～３０％、特に０．１～２０％、殊更０．１～１０％が好ましい。原料モ
ノアシルグリセロール類中のモノアシルグリセロール含有量は４５％以上が好ましく、更
に５０％以上、特に５５～９９％が好ましい。
【００２０】
　モノアシルグリセロール類のエステル交換反応は化学触媒下で行われる。化学触媒とし
ては、通常のエステル交換に用いられる酸触媒又はアルカリ触媒が用いられる。酸触媒と
しては、リン酸、リン酸ナトリウム等が挙げられる。アルカリ触媒としては、アルカリ金
属又はその合金、アルカリ金属又はアルカリ土類金属の酸化物や水酸化物、アルカリ金属
又はアルカリ土類金属のアルコキシド等が挙げられる。具体的には、水酸化ナトリウム、
水酸化カリウム、水酸化カルシウム、ナトリウムメチラート、ナトリウムエチラート、カ
リウムメチラート等が挙げられる。
【００２１】
　化学触媒は、反応性の点から、アルカリ金属又はアルカリ土類金属のアルコキシドの場
合、原料に対して０．０１～３％、更に０．０５～２％、特に０．１～１％となるように
加えるのが好ましい。反応温度は、反応速度を向上する点から３０～１５０℃、更に５０
～１２０℃が好ましい。また、アルカリ金属又はアルカリ土類金属の酸化物や水酸化物の
場合、原料に対して０．００１～２％、更に０．００２～１％、特に０．００５～０．５
％となるように加えるのが好ましい。反応温度は、反応速度を向上する点から１００～２
７０℃が好ましく、更に１５０～２４０℃が好ましい。
【００２２】
　本発明において、モノアシルグリセロール類のエステル交換反応の際のその他の条件は
、反応系内の圧力は１．３３Ｐａ～大気圧、特に１．３３～１３３００Ｐａ、更に１３３
～１３３０Ｐａとすることが好ましく、反応時間は５～１８０分、更に７～１２０分とす
ることが好ましい。また、反応中の系内の水分量は２％以下、更に１％以下、特に０．０
０１～０．５％とすることが、触媒性能低下を抑制する点から好ましい。
【００２３】
　本発明において、モノアシルグリセロール類のエステル交換反応は、回分式、連続式、
又は半連続式で行うことができる。反応装置に供給される原料は、予め減圧による脱水、
脱気又は脱酸素を行うことが得られる反応生成物のジアシルグリセロール含有量を高くし
、触媒性能低下を抑制する点から好ましい。
【００２４】
　エステル交換反応終了後、触媒を水洗、中和、溶剤抽出、水蒸気蒸留あるいは吸着等に
より除去し、又は固体触媒の場合には濾過等により除去するのが好ましい。
【００２５】
　本発明において、反応生成物のジアシルグリセロールの純度は５０％以上であることが
好ましく、より好ましくは６０～９９％、更に７０～９８％、特に８０～９７％であるこ
とが、生理効果、工業的生産性の点から好ましい。ここで、ジアシルグリセロール純度は
、［ジアシルグリセロール／（ジアシルグリセロール＋トリアシルグリセロール）×１０
０］である。
【００２６】
　本発明において、反応生成物中のジアシルグリセロール＋トリアシルグリセロール含有
量[質量％]は５０％以上であることが好ましく、より好ましくは５０～９９％、更に５５
～９８％、特に６０～９７％であることが、生理効果、工業的生産性の点から好ましい。
【００２７】
　なお、本発明においては、反応時間を長くすると反応生成物中のジアシルグリセロール
＋トリアシルグリセロール含有量は増加するが、トリアシルグリセロールの生成量が増大
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することにより、ジアシルグリセロール純度が低下する場合がある。これは触媒の活性度
にも影響されるが、ジアシルグリセロール純度の高い油脂をより効率的に製造するという
観点から、適宜反応時間等をコントロールすることが好ましい。例えば、反応生成物中の
ジアシルグリセロール＋トリアシルグリセロール含有量が３０～６５％未満ではジアシル
グリセロールの純度は６０％以上であることが好ましく、より好ましくは６０～９９％、
更に７０～９８％、特に８０～９７％であることが、生理効果、工業的生産性の点から好
ましい。反応生成物中のジアシルグリセロール＋トリアシルグリセロール含有量が６５％
以上ではジアシルグリセロールの純度は５０％以上であることが好ましく、より好ましく
は５５～９９％、更に６０～９８％、特に７０～９７％であることが、生理効果、工業的
生産性の点から好ましい。
【００２８】
　本発明方法により化学触媒下でエステル交換反応して得られた反応生成物は、ジアシル
グリセロール純度が高いため、高い生理効果を有する油脂として有用である。
【００２９】
　エステル交換反応により得られたジアシルグリセロール高含有油脂は、後処理を行うこ
とにより製品とすることができる。後処理は、蒸留、酸処理、水洗、脱臭の各工程を行う
ことが好ましい。蒸留工程は、エステル交換反応により得られたジアシルグリセロール高
含有油脂を減圧蒸留することにより、反応生成物から副生した脂肪酸及び未反応のモノア
シルグリセロールを除去する工程をいう。酸処理工程は、前記蒸留油にクエン酸等のキレ
ート剤を添加、混合し、更に減圧脱水する工程をいう。また、得られた酸処理油は、色相
、風味を更に良好とする点から、吸着剤との接触による脱色工程を行っても良い。水洗工
程は、前記酸処理油に水を添加して強攪拌し、油水分離を行う操作を行う工程をいう。水
洗は複数回（例えば３回）繰り返し、水洗油を得るのが好ましい。脱臭工程は、前記水洗
油を減圧水蒸気蒸留する工程をいう。脱臭は、バッチ式、連続式、半連続式等が挙げられ
、薄膜脱臭装置またはトレイ式脱臭装置の単独で行う方法の他、これら薄膜脱臭装置を用
いた脱臭処理とトレイ式脱臭装置を用いた脱臭処理とを組み合わせて行ってもよい。
　以上の後処理により、ジアシルグリセロール及びトリアシルグリセロール以外の未反応
物、副生成物は除去される。従って、製品となったジアシルグリセロール高含有油脂中の
ジアシルグリセロール含有量は、前記「ジアシルグリセロールの純度」の範囲となること
が好ましい。
【実施例】
【００３０】
〔分析方法〕
（ｉ）グリセリド組成の測定
　遠心分離が可能な試験管に反応生成物のサンプルを約３ｇ採取し、３０００ｒ／ｍｉｎ
で１０分間遠心分離を行い、沈降したグリセリンを除去した。次いで、ガラス製サンプル
瓶に、上層を約１０ｍｇとトリメチルシリル化剤（「シリル化剤ＴＨ」、関東化学製）０
．５ｍＬを加え、密栓し、７０℃で１５分間加熱した。これに水１．５ｍＬとヘキサン１
．５ｍＬを加え、振とうした。静置後、上層をガスクロマトグラフィー（ＧＬＣ）に供し
て、グリセリド組成の分析を行った。
【００３１】
（ii）構成脂肪酸中のトランス不飽和脂肪酸含有量
　日本油化学協会編「基準油脂分析試験法」中の「脂肪酸メチルエステルの調製法（２．
４．１．２－１９９６）」に従って脂肪酸メチルエステルを調製し、得られたサンプルを
、American Oil Chemists. Society Official Method Ce 1f-96（GLC法）により測定した
。
【００３２】
〔原料油脂の調製１〕
　エステル交換反応の原料となるモノアシルグリセロールはＯ－９５Ｒ（花王(株)、以下
同じ）を用いた（原料Ａ）。また、Ｏ－９５Ｒに菜種油を添加し、トリアシルグリセロー
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ル含有量の異なるグリセリド混合油を調製し（原料Ｂ、Ｃ、Ｄ）、更に、Ｏ－９５Ｒに健
康エコナクッキングオイル（花王(株)）を添加し、ジアシルグリセロール含有量の異なる
グリセリド混合油を調製した（原料Ｅ、Ｆ）。表１に原料油脂のグリセリド組成を示す。
【００３３】
〔原料油脂の調製２〕
　未脱臭菜種油８０４ｇ及びグリセリン１９６ｇを、攪拌羽根（９０ｍｍ×２４ｍｍ）を
取り付けた２Ｌ４ツ口フラスコに入れ、攪拌５００ｒ／ｍｉｎの条件で攪拌しながら、触
媒として水酸化カルシウム１００ｍｇを添加した。次に、窒素ガスを流通しながら、温度
２１０℃、反応時間１時間の条件にてグリセロリシス反応を行い、１００℃以下に冷却後
、リン酸を１１８ｍｇ添加して触媒を中和した。次いで、２５℃まで冷却し、６０００ｒ
／ｍｉｎで１０分間遠心分離を行い、分離したグリセリンを除去して原料モノアシルグリ
セロールである原料Ｇを得た。未脱臭菜種油及び原料Ｇのトランス不飽和脂肪酸含有量は
、それぞれ０．１％及び０．２％であった。
【００３４】
　未脱臭菜種油１０００ｇ及びグリセリン３４３ｇを、攪拌羽根（９０ｍｍ×２４ｍｍ）
を取り付けた２Ｌ４ツ口フラスコに入れ、触媒の水酸化カルシウムを０．１３４ｇ、中和
剤のリン酸を０．１５８ｇ添加した以外は、原料Ｇと同じ条件でグリセロリシス反応を行
い、原料Ｈを得た。原料Ｈのトランス不飽和脂肪酸含有量は、０．２％であった。
　表１に未脱臭菜種油、原料Ｇ及び原料Ｈのグリセリド組成を示す。
【００３５】
【表１】

【００３６】
〔触媒濃度の影響〕
試験例１
　攪拌羽根（７５ｍｍ×２０ｍｍ）を取り付けた５００ＭＬ４ツ口フラスコに、７０℃で
溶解した原料Ａを２５０ｇ入れた。次いで、圧力４００Ｐａの減圧下で攪拌しながら温度
１００℃に昇温し、３０分間減圧下で脱水した。次いで、温度８０℃に冷却後、窒素で常
圧に戻した。触媒としてナトリウムメチラートを０．４％添加した後、圧力４００Ｐａの
減圧下で攪拌しながら、温度１００℃に昇温し、３０分間エステル交換反応を行った。そ
の後約８０℃まで冷却し、窒素で常圧に戻しサンプルＡを得た。表２に反応生成物のグリ
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て、分離したグリセリンを除去した後のものである（以下同じ）。
【００３７】
試験例２
　触媒であるナトリウムメチラートの添加量を０．２％とした以外は試験例１と同様にエ
ステル交換反応を行い、サンプルＢを得た。表２に反応時間及び得られた反応生成物のグ
リセリド組成を示した。
【００３８】
【表２】

【００３９】
〔反応時間の影響〕
試験例３
　攪拌羽根（７５ｍｍ×２０ｍｍ）を取り付けた５００ＭＬ４ツ口フラスコに、７０℃で
溶解した原料Ａを２５０ｇ入れた。次いで、圧力４００Ｐａの減圧下で攪拌しながら温度
１００℃に昇温し、３０分間減圧下で脱水した。次いで、窒素で常圧に戻し、窒素を流通
しながら触媒としてナトリウムメチラートを０．４％添加し、１００℃、常圧にてエステ
ル交換反応を開始した。反応２、５、８、１５、３０、６０、１２０分後にサンプリング
し、サンプルＣ、Ｄ、Ｅ、Ｆ、Ｇ、Ｈ、Ｉを得た。表３に反応時間及び得られた反応生成
物のグリセリド組成を示した。
【００４０】
【表３】

【００４１】
〔触媒種の影響〕
試験例４
　攪拌羽根（７５ｍｍ×２０ｍｍ）を取り付けた５００ＭＬ４ツ口フラスコに、７０℃で
溶解した原料Ａを２５０ｇ入れた。次いで、圧力４００Ｐａの減圧下で攪拌しながら温度
１００℃に昇温し、３０分間減圧下で脱水した。次いで、温度８０℃に冷却後、窒素で常
圧に戻し、窒素を流通しながら触媒として水酸化カルシウムを０．０１％添加した後、温
度２１０℃、反応時間１時間の条件にてエステル交換反応を行い、１００℃以下に冷却後
、リン酸で触媒を中和しサンプルＪを得た。表４に反応時間及び得られた反応生成物のグ
リセリド組成を示した。
【００４２】
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【表４】

【００４３】
〔原料油脂のグリセリド組成の影響〕
試験例５
　エステル交換反応の反応原料を原料Ｂとした以外は試験例１と同様にエステル交換反応
を行い、サンプルＫを得た。
【００４４】
試験例６
　エステル交換反応の反応原料を原料Ｃとした以外は試験例１と同様にエステル交換反応
を行い、サンプルＬを得た。
【００４５】
試験例７
　エステル交換反応の反応原料を原料Ｄとした以外は試験例１と同様にエステル交換反応
を行い、サンプルＭを得た。
【００４６】
試験例８
　エステル交換反応の反応原料を原料Ｅとした以外は試験例１と同様にエステル交換反応
を行い、サンプルＮを得た。
【００４７】
試験例９
　エステル交換反応の反応原料を原料Ｆとした以外は試験例１と同様にエステル交換反応
を行い、サンプルＯを得た。
【００４８】
　表５に、試験例５～９の反応時間及び得られた反応生成物のグリセリド組成を示した。
【００４９】

【表５】

【００５０】
試験例１０
　攪拌羽根（７５ｍｍ×２０ｍｍ）を取り付けた５００ＭＬ４ツ口フラスコに、７０℃で
溶解した原料Ｇを２５０ｇ入れた。次いで、圧力４００Ｐａの減圧下で攪拌しながら温度
１００℃に昇温し、３０分間減圧下で脱水した。次いで、窒素で常圧に戻し、窒素を流通
しながら触媒としてナトリウムメチラートを０．２％添加し、１００℃、常圧にてエステ
ル交換反応を開始した。反応２、５、８、１５、３０、６０、１２０分後にサンプリング
し、サンプルＰ、Ｑ、Ｒ、Ｓ、Ｔ、Ｕ、Ｖを得た。表６に反応時間及び得られた反応生成
物のグリセリド組成、トランス不飽和脂肪酸含有量を示した。
【００５１】
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【表６】

【００５２】
試験例１１
　エステル交換反応の反応原料を原料Ｈとして、触媒であるナトリウムメチラートの添加
量を０．１５％とした以外は試験例１０と同様にエステル交換反応を行った。反応１、２
、５、８、１１、１５、２０、３０分後にサンプリングし、サンプルＷ、Ｘ、Ｙ、Ｚ、Ａ
Ａ、ＡＢ、ＡＣ、ＡＤを得た。表７に反応時間及び得られた反応生成物のグリセリド組成
、トランス不飽和脂肪酸含有量を示した。
【００５３】
【表７】

【００５４】
　表２～７より明らかなように、モノアシルグリセロール類を化学触媒下でエステル交換
反応させると、ジアシルグリセロール含量の高い油脂組成物を効率的に得られることが判
った（試験例１～１１）。表２及び３より、触媒濃度を高くすること、及び反応時間を長
くすることにより、反応生成物中のジアシルグリセロール＋トリアシルグリセロール含有
量は増加するが、トリアシルグリセロール濃度も上昇することから、ジアシルグリセロー
ル含量の高い油脂組成物を得るためには、触媒量により反応時間を決定すべきことが判っ
た。即ち、触媒濃度を高くした場合には反応時間を短くすることが好ましいことが判った
（試験例１～３）。
　表４より、活性度の異なる触媒を用いても、反応生成物中のジアシルグリセロール＋ト
リアシルグリセロール含有量が低くなる傾向は見られるものの、ジアシルグリセロール純
度の高い油脂組成物が得られることが判った（試験例４）。
　表５～７より、反応原料中のトリアシルグリセロール含有量やジアシルグリセロール含
有量が高くなると、反応生成物中のジアシルグリセロール＋トリアシルグリセロール含有
量は増加するが、ジアシルグリセロール純度の点からは、反応原料中のトリアシルグリセ
ロール含有量やジアシルグリセロール含有量が少ないことが好ましいことが判った（試験
例５～１１）。
　表６及び７より、エステル交換反応の原料モノアシルグリセロール類として、未脱臭油
脂とグリセリンとをグリセロリシス反応して得られた反応終了油を用いると、トランス不
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