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要   旨：   魚油および魚油＋ｴｸｽﾄﾗﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油(1:1 w/w)から調整した砂糖大根ペク

チン安定化O/Wエマルション、およびこれらのエマルションから調整した噴霧乾
燥マイクロカプセルにおいて、脂質酸化に対するEDTAの影響を研究した。 

 
促進条件下で(80℃、酸素圧 5bar)、酸化安定性はEDTAで処方した魚油および
魚油＋ｴｸｽﾄﾗﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油で、EDTAなしのエマルションおよび噴霧乾燥マイ
クロカプセルと比較して有意に高かった(P<0.05)。 

EDTAの影響はエマルションで噴霧乾燥マイクロカプセル大きく、最大の保護
作用は魚油＋ｴｸｽﾄﾗﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油エマルションで得られた。 

EDTAは環境保存中に(約 25℃、aw=0.5) 噴霧乾燥マイクロカプセルの酸化安
定性を高めると、ヘッドスペースの揮発性酸化生成物、プロパナールとヘキサナ

ールの低い濃度で実証された。 
 
カプセルの材料として砂糖大根ペクチンを使用した噴霧乾燥マイクロカプセル

および魚油エマルションの両方でEDTAの添加は有効な戦略であろと、これらの
結果が示している。 
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