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１．はじめに 
 小売業における商品の陳列部の照度基準は、

日本産業規格（JIS Z 9110：2010）により

750～2000 lx と設定されています。照明によ

る「光」は、店内の環境を整え、雰囲気を良

くするといった空間演出や、商品を新鮮でお

いしそうに見せるなど商品の特長を十分に発

揮させる商品演出のために必要なものです。

一方で、「光」は油脂の酸化を促進する因子

の一つです。油脂の酸化は、エネルギーの大

きい紫外線域の波長（～380 nm）の光のみ

でなく、屋内（店内）で使用される蛍光灯や

LED などに含まれる可視光線域の低波長

（450～550 nm）の光によっても促進される

ことが知られています 1)。  
そこで、本稿では油脂性食品に係る規格基

準と蛍光灯照射下で経時的に油脂の酸化を調

べた事例を紹介します。 
２．油脂性食品に係る規格基準 

油脂の酸化の程度を表す指標として、一般

的に酸価（AV）、過酸化物価（POV）が用

いられています。AV は油脂の主成分である

トリグリセリドが加水分解して生じた脂肪酸

の量を表しています。POVは脂肪酸に酸素が

結合した際に生じるヒドロペルオキシドの量

を表しています。油脂含量の多い食品は食品

衛生法や日本農林規格で AV や POV の規格基

準が定められています。例えば、食品、添加

物等の規格基準（昭和 34 年厚生省告示第 370
号）では、「即席めん類は、めんに含まれる

油脂の酸価が 3 を超え、又は過酸化物価が 30
を超えるものであってはならない」と示され

ています。食品の種類により AV、POV の規

制値が異なるので、自社製品の規制値を把握

することが必要です。  
３．光照射による油脂酸化の経時的な変化 
 油脂のモデル試料として、3 種類の食用油

（なたね油、米油、大豆油）を用いました。

無色透明のガラス瓶に油面上に空気層を残す

ように試料を入れ、25℃暗所及び 25℃明所

（蛍光灯による約 1000 lx の光照射）にて 8
週間保存しました。経時的に各食用油を取り

出し、AV 及び POV を測定しました。これら

の結果を図 1～図 3 に示します。  
 25℃暗所に保存した試験区では、どの食用

油も AV、POV 共に大きな変化はなく、8 週

間保存しても油脂の安全性に問題はありませ

んでした。一方、25℃明所に保存した試験区

では、どの食用油も AV には大きな変化はあ

りませんでしたが、POVはなたね油と米油で

は 2 週間の保存で、大豆油では 4 週間の保存

で安全性の目安のラインと考えられる 30 
meq/kg を超えました。保存 8 週間後では、

大豆油の POV が 3 種類の食用油の中で最も

高く、130 meq/kg 近くに達しました。  
 これらの結果から、蛍光灯程度の光であっ

ても 25℃で 2～4 週間照射することによりな

たね油、米油及び大豆油は安全性が脅かされ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

技術解説「油脂の酸化に及ぼす光の影響」 

図 1 なたね油の AV、POV の測定結果 

 

図２ 米油の AV、POV の測定結果 

 

図３ 大豆油の AV、POV の測定結果 
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分析加工技術室：石原那美  
研究テーマ  ：蛍光指紋による食用油の品質評価  
担当分野    ：食品化学、異物分析  

るほど劣化が進むことが分かりました。一方

で、25℃で光が当たらないように保存すれば、

劣化の進行は抑えられることが分かりました。

また、油の種類によって酸化の進み方が異な

ることも示されました。 
油脂の酸化抑制には抗酸化機能を有する成

分が関与しており、食用油に含まれる抗酸化

機能を有する成分としてビタミン E がありま

す 2)。また、油脂の酸化進行には油脂中の脂

肪酸の二重結合の量が関与しています。油脂

中の脂肪酸の二重結合の量はヨウ素価で表さ

れ、ヨウ素価の値が大きいほど酸化しやすい

ことが知られています 3)（酸化機構は当セン

ターニュース 2018 年 3 月号 4)を参照して下

さい）。  
そこで、各食用油のビタミン E 含量及びヨ

ウ素価を調べたところ（表）、大豆油のビタ

ミン E 含有量がなたね油や米油に比べて多い

ことが分かりました。このことにより、保存

初期における大豆油の酸化の進行が他の 2 種

類の食用油より遅くなったと推察されました。

一方で、大豆油は他の食用油に比べてヨウ素

価が高い（脂肪酸の二重結合の数が多い）た

め、他の 2 種類の食用油より酸化が進行し、

保存後半で POV が高くなったと考えられま

した。  
これらのように、油脂を形成する脂肪酸の

性質や、トリグリセリド以外の成分の含有量

や性質を知ることも、油脂の酸化安定性に関

する情報を得るために重要です。  
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

４．おわりに 

油脂の酸化促進要因には光以外にも酸素、

温度、水分、金属イオンなどがありますが、

光による油脂の酸化は反応速度が速いと言わ

れています。今回の実験でも明らかとなった

ように、油脂の酸化に対する光の影響は無視

できません。製品の製造時、流通過程、陳列

時など、あらゆる場面での保管容器や保管場

所の工夫や包装材料の選択によって、遮光策

を講じることが重要です。  
当センターでは油脂や油脂加工食品に関す

る技術相談や成分分析などの依頼試験を行っ

ています。お気軽にご相談や課題をお寄せ下

さい。  
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表 各食用油のヨウ素価及びビタミン E 含量 

 なたね油 米油 大豆油

ヨウ素価※1 94~126 92~115 124~139

ビタミンE含量 (mg/100g)※2

（総トコフェロール含量）
48.3 31.3 114.0

※1 : JAS規格値
※2 :日本食品標準成分表2020年版 (八訂)


