
実用化技術情報

エゴマ加工品の酸化抑制法

福島県農業総合センター 生産環境部 流通加工科

部門名 食品－食品－品質・食味、流通、加工

担当者 関澤春仁

Ⅰ 新技術の解説

１ 要旨

エゴマには機能性成分であるα-リノレン酸が多く含まれているが、酸化による劣化が早いという難点がある。そこで、

市販の抗酸化剤の効果を調べたところ、エゴマペースト、エゴマドレッシングの酸化抑制にはビタミンＣ製剤が有効である

ことが明らかとなった。

(1) 市販の抗酸化剤を比較した結果、エゴマペーストの酸化抑制にはビタミンＣＥ製剤が有効である（図１）。

(2) ビタミンＣ製剤はビタミンＣＥ製剤と同じくエゴマペーストの酸化抑制に効果がある（図２）。エゴマにはビタミンＥが

含まれているため、ビタミンＣを添加することで同様の効果が得られたと考えられる。このことから、添加物からビ

タミンＥを減らすことができ、より安価なビタミンＣ製剤の使用によるコスト削減が可能である。

(3) ビタミンＣ製剤は、エゴマドレッシングの変色抑制や酸化抑制の効果がある（写真１，図３）。

また、粘度増加抑制の効果も期待できる。

２ 期待される効果

(1) エゴマの利用が難しかった加工品（生菓子類や総菜など）への利用が可能となる。

(2) 既存の加工品（エゴマドレッシング等）の品質保持期間を長くすることが可能となる。

３ 適用範囲

エゴマ加工品

４ 普及上の留意点

ビタミンＣ製剤の添加量は、加工品の種類や目標とする保存期間によって検討が必要である。



Ⅱ 具体的データ等

図１ 各種抗酸化剤とｴｺﾞﾏﾍﾟｰｽﾄの過酸化物価 図２ ﾋﾞﾀﾐﾝC及びCE製剤とｴｺﾞﾏﾍﾟｰｽﾄの過酸化物価

写真１ 保存したｴｺﾞﾏﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ（14日後） 図３ ｴｺﾞﾏﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞの過酸化物価
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