
 

                   

 

１．はじめに 

脂質は食品素材の成分であるのに加え、脂質

は即席麺や菓子パン、揚げ菓子やビスケットな

どの洋菓子類、さらに炒め物など、幅広い加工

や調理に利用されています。この脂質が劣化す

ると、風味や味の低下を引き起こすだけでなく、

吐き気や嘔吐、下痢、倦怠感、脱力感、頭痛な

どの中毒様症状を引き起こす原因にもなります。

従って、食品の脂質がどのように劣化するのか

を理解しておくことは、食品の品質を保持する

ために重要です。 

脂質の劣化で主に問題になるのは自動酸化、

熱酸化、光増感酸化、酵素によるものなどの化

学的な劣化です。 

２．脂質の劣化反応の例 

脂質が劣化する化学反応は様々ですが、代表

的な反応を以下に示します。 

2-1.自動酸化 

生物に多く含まれる脂質の主成分は、グリセ

リンと脂肪酸がエステル結合したトリグリセリ

ドと呼ばれる中性物質です。脂肪酸には、飽和

脂肪酸と不飽和脂肪酸の 2 種類があります。飽

和脂肪酸は炭素結合に二重結合を持たない脂肪

酸で、ステアリン酸などが該当します。一方、

不飽和脂肪酸は 1 つ以上の二重結合を持つ脂肪

酸で、オレイン酸やリノール酸などが該当しま

す。（図１） 

脂質の自動酸化を起こしやすいのは不飽和脂

肪酸で、その反応機構は図２に示すラジカル連

鎖反応が考えられています。二重結合の間のメ

チレン基の水素が光や熱などの影響で引き抜か

れて脂質ラジカルが発生し、それが酸素と反応 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

することで過酸化脂質（ヒドロペルオキシド）

となります。この過酸化脂質は不安定な物質で

あるため、分解して低級アルコール、ケトン、

アルデヒドなどになり、これが悪臭の原因とな

ります（金属や光、熱などで分解反応は促進さ

れます）。さらに反応が進むことで、遊離脂肪

酸も生成します。 

図３に、不飽和脂肪酸における炭素-水素（C-

H）結合の相対的な強さを示します。結合力が

最も弱い水素は二重結合の間の炭素に結合して

いる水素（H1）です。次に二重結合の隣の炭素

に結合している水素（H2）、その次に二重結合

から 2 個離れた炭素に結合している水素（H3）

の順で結合力は強くなります。したがって、二

重結合の間の炭素に結合している水素（H1）が

ラジカル連鎖反応の開始点になりやすい傾向が

あります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食品脂質の様々な劣化反応 

図３ 不飽和脂肪酸の C-H 結合の強さ 

図１ 脂肪酸の構造 

図２ 不飽和脂肪酸のラジカル連鎖反応による自動酸化の反応機構 

Ｏ２ 
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2-2.熱酸化 

脂質を高温で加熱した場合、自動酸化と同様

にまず過酸化脂質が生成します。しかし、生成

した過酸化脂質は蓄積せず、すぐに熱のため分

解して低分子化合物を生成したり、逆に重合し

て二量体を生成するなど、多様な生成物を生じ

ます。 

熱酸化はフライ食品製造時などに起こります

が、自動酸化に比べて酸化の進行は速く、不飽

和脂肪酸だけでなく飽和脂肪酸もおこりやすく

なります。 

2-3.光酸化及び光増感酸化 

光酸化とは紫外線などが持つ光エネルギーに

よる脂質の直接的酸化反応です。光増感酸化と

は光増感物質と呼ばれる成分（乳製品などに多

いビタミン B2や、緑黄色野菜に含まれるクロロ

フィルなど）が特定波長の光エネルギーを吸収

し、一重項酸素（活性酸素）を発生することで

進行する酸化反応です。 

色素等の光増感物質に光が当たると、光エネ

ルギーを吸収して励起されます。この励起され

た色素によって、酸素分子（三重項酸素、3O2）

が励起され、一重項酸素（1O2）となります。一

重項酸素（1O2）の寿命は短いですが、反応性に

富み、接触した不飽和脂肪酸の二重結合に直接

結合して過酸化脂質を生成します。 

2-4.加水分解による遊離脂肪酸の生成 

脂質の主成分であるトリグリセリドは、水分

を含む状態で加熱や長期保存をされると、トリ

グリセリドの一部が加水分解され、脂肪酸とジ

（モノ）グリセリドに変化します。このように

遊離した脂肪酸は遊離脂肪酸と呼ばれ、カルボ

キシル基を有するため脂質の pH を低下させる

原因になり、脂質の品質を劣化させます。 

また、2-1 で説明した通り、自動酸化でも遊

離脂肪酸は生成します。 

３．脂質の劣化の評価方法 

脂質の劣化の評価には、脂質の酸化の指標で

ある過酸化物価（POV）と、酸価（AV）の規格

基準が設定されています。例えば、厚生労働省

の「洋生菓子の衛生規範（昭和 58 年 3 月 31 日

環食第 54 号）」においては、「製品に含まれる

油脂の酸価が 3 を超えないものであること。過

酸化物価が 30 を超えないものであること。」と

あります。過酸化物価と酸価は、脂質を含む食

品の品質管理や賞味期限の設定の指標に使用さ

れます。 

脂質 1kg 中の過酸化脂質によりヨウ化カリウ

ムから遊離されるヨウ素量のミリ当量（meq）

を過酸化物価、脂質 1g 中含まれている遊離脂肪

酸を中和するのに要する水酸化カリウムの mg

数を酸価と定義しています。 

過酸化物価、酸価の評価方法は当センターニ

ュース「過酸化物価・酸価の測定方法（平成 26

年 6 月号）」で紹介されています。 

４．おわりに 

食品中の脂質の劣化は風味を損なうだけでな

く、健康を損なう可能性もあります。したがっ

て、脂質の劣化の指標となる過酸化物価、酸価

を把握することは重要だと言えます。 

当センターでは過酸化物価、酸価の分析はも

とより、様々な条件（温度、湿度、光照射など）

での保存試験にも対応しております。試験の詳

しい条件などについてお気軽に問合せください。 
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