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Ⅰ．はじめに

　長崎県五島列島では，ツバキ油の生産が盛んであり，原料であ
るヤブツバキ（Camellia japonica，以後ツバキという）種子を
圧搾して生産されている。
　ツバキ油は，搾油方法により香り，色，べたつき感などの特性
が異なるが，同じツバキ油商品として，混在して販売されている
ため商品性，信頼性が低い状況にある。
　そのため，搾油方法別にツバキ油の特性を評価することで，商
品性の向上や品質特性に応じた製品開発を効率的に行うことが可
能になる。
　市販されているツバキ油の多くは，ツバキ種子を 2週間から 4
週間程度天日乾燥したものを，蒸し，煎りの加熱後，または非加
熱のまま破砕して搾油されている。
　このことから，搾油前のツバキ種子に与える加熱条件（蒸し，
煎りの加熱又は非加熱）が性状特性の異なる一因と考えた。
　そこで，「香り」「色」「べたつき感」について，加熱条件の異
なるツバキ油を使用して視覚的評価スケール（VAS：Visual 
Analog Scale）でのアンケートにより官能評価した。
　併せて色についても，色彩色差計により L*a*b* 表色系におけ
る色度を測定し，加熱条件の異なるツバキ種子から搾油したツバ
キ油の性状特性を評価した。

Ⅱ．方法

　評価に供したツバキ油の搾油には，五島列島で採取されたツバ
キ種子を 4週間程度天日乾燥，常温保存したものを使用した。
　種子の加熱条件は，蒸しでは一般家庭用の蒸し器で搾油前にツ
バキ種子を 10 分間蒸し，煎りではオーブンレンジで搾油前にツ
バキ種子を 150 度 10 分間煎り，非加熱では搾油前にツバキ種子
を加熱しなかった。
　搾油は，プレス機（MHP- 35 E，マサダ製作所製）により 30

から 40 MPa（シリンダー径 95 mm）にて 60 分間圧搾した。
　また，劣化防止のために水分，ガム質等の不純物や異臭の原因
ともなる遊離脂肪酸を取り除いたツバキ油も市販されているため，
脱酸 (NaOH添加振とう後，湯洗いして廃湯を pH 7 以下になる
まで繰り返し調整）（西・松本，2011）有無のツバキ油も作成し
た。
　これらの加熱条件ごと脱酸有無により 6つの条件で本県在住の
10 代から 50 代の男女 24 人から「好む」「好まない」によるアン
ケート回答を得た。
　「香り」「色」では透明瓶容器の蓋を開けて直接評価，「べたつ
き感」では数滴を直接肌につけて評価した。
　なお，非加熱脱酸有のツバキ油を「香り」「色」「べたつき感」
の標準（0 %）とし，その左右に 100 mmの線を引いて，右端が
「好む」で 100 %，左端が「好まない」で - 100 % とする線上に
1 mmを 1 %として回答者の主観的な評価位置を印してもらい，
数値化したものを平均して官能評価とした。
　官能評価の回答様式を図－ 1に示す。
　色については，色彩色差計（コニカミノルタ社製CR- 400）に
より L*a*b* 表色系における色度を測定した。

Ⅲ．結果と考察

　官能評価の結果を図－ 2に示す。
　官能評価の「香り」では，非加熱脱酸有（標準）と比較して，
非加熱脱酸無及び蒸し脱酸有の方が好まれる傾向があった。
　「色」では，非加熱脱酸有（標準）と比較して，非加熱脱酸無
及び蒸し，煎りの方が脱酸に関わらず好まれる傾向にあった。
　「べたつき感」では，非加熱脱酸有（標準）と比較して，非加
熱，蒸し，煎りの脱酸無及び煎り脱酸有の方が好まれる傾向に
あった。
　加熱条件では，煎り以外で各官能評価項目において脱酸有無の
差が大きかった。
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　非加熱では，脱酸有よりも脱酸無の方が「香り」「色」「べたつ
き感」とも好まれており，香り等特性が抑えられた脱酸有よりも
特性が残る脱酸無の方が好まれる傾向にあった。
　蒸しでは，「香り」「色」で脱酸有が脱酸無よりも好まれている
傾向にあった。
　蒸しは他の加熱条件よりも「香り」が強く，「色」も濃いため，
「香り」「色」を抑えられたツバキ油が官能的に好まれる結果と
なった。
　煎りでは，脱酸有無での大差は無かった。
　色彩色差計による測定では，明度の評価となる L* 値及び赤色，
緑色の評価となる a* 値で非加熱，蒸し，煎りの明確な差はなかっ
た。
　黄色の評価となる b* 値は，非加熱に比べて蒸し，煎りの加熱
されたツバキ油で高かった（図－ 3）。

　これらのことから，搾油前の加熱条件の違いが，ツバキ油の性
状特性の違いになることが明らかになった。

Ⅳ．おわりに

　今回の官能評価は，「好む」「好まない」という主観的判断基準
であり，脱酸処理の有無が影響していた場合もあるように見受け
られたが，ツバキ油は搾油前の加熱条件により性状特性が異なる
ことが判った。
　この異なる加熱条件により，品質特性に応じた商品開発を進め
ることができる。
　また，今回の評価から，搾油前の加熱条件を「製造方法」とし
て市販されるツバキ油商品に記載することで , ツバキ油の性状特
性の違いを消費者に伝える手法になりうることが判った。
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図－ 1．視覚的評価スケールでのアンケートによる官能評価の
　　　 回答様式（香り）
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図－ 2．加熱条件の異なるツバキ種子から搾油したツバキ油の
　　　 官能評価結果（男女 24 人の平均）

図－ 3．加熱条件の異なるツバキ種子から搾油したツバキ油の
　　　 色彩色差計による L*a*b* 表色系測定結果


