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２．当該技術の概要（1,000字以内） 

食用油脂の過度な劣化は食品の味や香りを損なう要因となるが、その反応メカニズムは

複雑で、劣化を完全に制御できる技術は確立されていない。株式会社 J-オイルミルズは、

東北大学大学院農学研究科と共同研究講座（J-オイルミルズ 油脂イノベーション共同研

究講座）を開設し、本講座において食用油脂の劣化の制御に資する種々の基礎研究やそれ

を基にした様々な技術開発を行ってきた。例えば、後述するように、食用油脂を廃棄する

際の重要劣化指標「酸価」が水を加えない条件下でも熱による酸化反応で上昇することを

初めて証明した。 

 酸価は『油脂 1グラム中に含まれる遊離脂肪酸を中和するのに必要な水酸化カリウムの

ミリグラム数』と ISO内で定義され、油脂の主成分であるトリグリセリドの加水分解の程

度（即ち、油脂の劣化の度合い）を表すことから、食品業界では油脂を廃棄する際の指標

として広く用いられている。そのような中、我々は無加水条件下で熱により生じるカルボ

ン 酸 と し て 、 oleoyl-linoleoyl-(8-carboxyoctanoyl)-glycerol や dioleoyl- 

(8-carboxyoctanoyl)-glycerol を初めて特定し、これらのカルボン酸が遊離脂肪酸ととも

に酸価として測定され、実際のフライ時の酸価上昇に寄与することを報告した（図）。こ

れは、遊離脂肪酸以外で

酸価に寄与する成分を

初めて報告したもので

ある。この知見から、油

脂の使用を延長するた

めには、加水分解を抑え

ることに加えて、熱によ

る酸化の抑制が有効で

あることを証明でき、油

脂の新たな管理方法が

提案可能となった。 

 このように我々は、食用油脂の重要劣化指標に関する新たな事実を解明し、劣化の原因

をより正確に把握できるようにした。こうした我々の取り組みは、フライ油やフライ食品

の品質劣化を抑える新たな技術の開発や管理方法の改善につながるとして、国内外から広

く注目を集めている。世界で食糧の有効活用が求められる中で、日本国内だけでも年間に

消費される食用油脂は約 250万トンに上る。こうした中で、我々の取り組みは、必ずや油

脂の廃棄量の削減につながると信じつつ、先導的な環境負荷低減策（食資源維持策）の提

案を積極的に行っている。 

図 カルボン酸を有するトリグリセリドの生成 
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