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北海道産亜麻の搾油適性評価および搾油残湾の有効活用

中野敦博,清 水英樹,内 藤大輔
*,橋
本員一
**

Evaluation of oil yield and compressibility of flaxseed from Hokkaido and utilization of residual flaxseed cake

Atsuhiro]ヽ akano,Hideki Shilnizu,Daisuke Nitou*,Shinichi Hashirnoto**

A negative correlation was observed between efficiency of a screw press and the moisture of
flaxseed. The flax cultivars varied in lipid composition, with ACEmerson having higher a -linolenic acid
content than Nolin. The low yield of flaxseed was improved by drying or by washing and drying. Eggs
produced by hens fed on feed supplemented with flaxseed cake showed increased n-3 fatty acids and
decreased ratio of n-6/n-3 fatty acids, with increasing addition ratio of residual flaxseed cake.

α―リノレン酸のようなn-3系 脂肪酸は,血 中中性

脂肪の低下など様々な生理作用を通じて生活習慣病の予

防効果を示すことから
12),摂
取量の増加を目指す栄養

素の一つにあげられている
3).亜
麻種子から採れる亜麻

仁油には, このα―リノレン酸が豊富に含まれており,

最近の健康志向ニーズを背景として,生 活習慣病の予防

に向けた亜麻仁油製品の需要が高まっている.こ のよう

な背景から,北 海道では亜麻栽培および亜麻仁油製造が

拡大しており,亜 麻仁油の品質向上および製造技術等に

関する研究が必要となっている
46).こ のことから本

研究では,道 産亜麻の搾油適性を分析評価し,亜 麻仁油

の品質特性および搾油率向上に影響を及ぼす成分解析を

行った。また,搾 油残澄の養鶏用飼料化を検討し,得 ら

れる鶏卵の高付加価値化を検証した。

実 験 方 法

1.亜 麻仁油の搾油試験および品質評価

地域 ・栽培者別の亜麻種子 2 kgから,小 型電動搾油機

(S100-200B,(株)サ ン精機)を 用いて搾油し,得 られ

た粗油を減圧濾過 (濾紙 NO.5A)す ることにより.亜

麻仁油を得た 亜 麻種子および搾油残澄については,水

分 (赤外線水分計による方法)および脂質 (ソックスレー

抽出法)を ,亜 麻仁油については,脂 肪酸組成 (ガスク

ロマトグラフ法)を 測定した.

搾油率向上を目的に,次 の2つ の試験区を検討した。

亜麻種子を通風乾燥機 (70℃×16時間)で 乾燥する区

分 (乾燥処理区),亜 麻種子を水洗し,表 面のぬめりを

除去した後,通 風乾燥機 (70℃×16時間)で 乾燥する

区分 (洗浄 ・乾燥処理区)を 設定した.こ れらの試験区

も同様に搾油試験を行って,搾 油率を乾物換算して比較

した.

2.産 卵鶏の給餌試験と鶏卵の脂肪酸組成

成鶏用配合飼料 (トウモロコシ66%,米 糠 12%, カ

ルシウム材 13%,そ の他9%)に 亜麻仁油の搾油残澄を1,

3お よび5%添 加した3試験区および無添加の対照区の

計4試験区を設け,4週 間にわたって給餌試験を行った。

給餌試験で得られた鶏卵をサンプリングして,全 卵につ

いて個別の脂肪酸を定量するために内部標準物質として

トリコサン酸 (C230)を 添加した後,脂 肪酸分析 (ガ
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表 1 亜 麻仁油の搾油率及び脂肪酸組成

栽培場所 品種

亜麻種子原料
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亜麻仁油

脂肪酸組成(%)

16:0 18:0 18:1   18:2n-6 18:3n-3  20:0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

ACEmerson

ACEmerson

Nol in

Nol in

Nol in

Nol in

ACEmerson

Nol in

ACEmerson

Nol in

ACEmerson

ACEmerson

21.4   138

26.6   142

27.4   11.0

34.0   119

28.9   12.1

30.6   11.0

13.3    15.2

24.6   123

20.1   139

23.5   12.2

14.3    13.8

26.4   13.5

56.5   0.1

50.6    0.1

53.5   0.1

46.0   0.1

50.7    0.1

49.7   0.2

64.1    01

54.3   0.1

575   01

558   02

637   01

513   0.2

6 . 3

7 . 0

6 . 2

5 . 9

6 . 0

5 . 3

6 . 8

7 . 1

7 . 3

5 . 8

4.1

5 . 4

37.8

365

36.6

35.5

367

36.3

340

375

375

371

40.3

362

9.35

8.77

15.24

13.98

13.88

15.25

12.12

5.90

12.63

1 6 . 9 1

1 6 . 9 1

13.45

5 . 5

5 7

5.1

5 2

5 2

5 1

4 9

5 3

5 7

5 0

5 3

5 7

2 7

2 . 8

2 9

2 8

3 0

3 4

2 4

3 . 4

2 7

3 . 3

2 8

2 . 9

R=-07121

水分(%)

図 1 亜 麻種子の水分 と搾油率 との関係
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図2 品 種別α―リノレン酸の組成比

図中の◆と数値は,各品種別α―リノレン酸組成比の平均値.

□ 無処理区 ,□ 乾燥処理区 ,国 洗浄
・乾燥処理区

図 3 乾 燥処理による搾油率の向上

スクロマ トグラフ法)を 行った.

実験結果および考察

1.地 域別亜麻仁油の品質評価

12ロ ットの亜麻種子について搾油試験 と亜麻仁油の

品質評価を行って,表 1に まとめた。搾油率は,濾 過

後で 5.9～16.9%と原料ロットによって大きな差があっ

た。搾油率に及ぼす亜麻種子の水分または脂質の影響を

解析したところ,水 分とは負の相関があり (図1),脂

質とは無相関であつた (デ
ータを示さず).品 種別のα―
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養鶏飼料中の搾油残澄の割合

図 4 鶏 卵中の n‐3系脂肪酸

図中のバーは,各 測定値の標準偏差.

リノレン酸組成比を解析すると,ACEmersonの 方が,

Nolinよりも組成比が高いことが示された (図2)

亜麻種子を乾燥処理することにより,搾 油率が向上する

と報告されている
4).そこで亜麻種子の前処理を検討し,

結果を図3に 示した。低搾油率であった栽培場所 NO.2

およびNO.8では,乾燥処理によって搾油率が増加したが,

N011で は増加しなかった。この結果から,低 搾油率の

亜麻種子は,通 風乾燥などで水分を減少させることによ

り,搾 油率を向上できることが示された。洗浄 ・乾燥処

理区では,乾 燥処理区よりも搾油率が上がることが示さ

れ,亜 麻種子表面のぬめり成分の除去が有効であること

が推察された.

2.搾 油残漬による養鶏飼料の開発

給餌試験の結果,搾 油残澄を配合飼料に添加すること

で,鶏 卵中の脂肪酸組成と含量が変化することが示され

た (図4).搾 油残澄の添加濃度が高くなるにつれ,n-3

系脂肪酸の総量は増加した.n_3系脂肪酸の単一成分に

注目すると,ドコサヘキサエン酸 (C226n-3)は微増傾向,

イコサベンタエン酸(c205n-3)は1.5～2倍近く増加した.

特にα_リィレン酸 (Cl&3n-3)|ま図4の 棒グラフに示

した通り顕著に増加し, 5%添 加区では無処理区の6.8

倍になった。

また,搾 油残澄の添加濃度が高くなるにつれ.n- 6 /

n-3系脂肪酸比は減少傾向となった。最近の報告では,

基 n-6/n-3脂肪酸の摂取バランスは, 4が 適正であると推

曇 奨 されている
1)今
回の試験では, 5%添 加区でこの適

と 正 値に近い鶏卵が得られることが示された (図4)

と  以 上の結果から,亜 麻仁油の搾油残澄を養鶏飼料に添

加することで,n_3系脂肪酸を多く含む鶏卵を開発でき

ることが示された。

亜麻仁油の搾油適性を分析評価したところ,搾 油率と

水分との間に負の相関があり,品 種別の α―リノレン酸

の組成比は,ACEmersonの 方が Nolinよりも高かった.

低搾油率の亜麻種子は,乾 燥処理または水洗 。乾燥処理

を行うことにより,搾 油率を向上できた。

亜麻仁油製造時に排出される搾油残澄を養鶏飼料に添

加して給餌試験を行ったところ,搾 油残澄の添加割合が

高いほど,鶏 卵中の n-3系脂肪酸が増加するとともに,

n-6/n‐3系脂肪酸比は減少した
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