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By the study on mixing of aroma components with fats and oils, it was found that the fats and oils 

may contribute to the deliciousness by acting as a solvent for the aroma components. 

 

1. 緒言  

  油脂が食品中で美味しさに貢献している要因の一つに香気成分の吸着能が考えられる。

そこで、様々な油脂および幾つかの微量成分の有無における香気成分吸着能の違いを検討

した。  

2. 実験  

  各種分別パーム油におけるバニリンの吸着能を検討した。評価は試験サンプルを 90℃、

2 時間加熱した前後における香気の残存について官能で評価を行った。また、グリセリン、

植物ステロールの添加による違いを評価した。香気成分として、シトラール、リモネンに

ついても同様の検討を行った。  

3. 結果と考察  

  パーム分別油では、固体脂量（SFC）が少ないほうがバニリンの吸着能が高いことが明

らかになった。すなわち液体油のほうが香気成分を保持する能力が高いとことが分かった。

さらに、グリセリンおよび植物ステロールであるβ -シトステロールを添加することで更に

香気成分吸着能が上がることが明らかとなった。  

 西村らはタマネギ加熱濃縮物の植物ステロールが香気成分を吸着することで食品に「こ

く」を与えていると報告している[1]。油脂中においても同様に植物ステロールが香気成分

吸着能を向上させていると推察された。  

 これらのことより油脂は食品中で香気成分を保持しそれらを口中に運ぶ溶媒の働きをす

ることで美味しさ、さらには「こく」の付与に貢献していると推察された。  
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