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(54)发明名称  

    含有γ-谷维素的油脂的制备方法  

(57)摘要  

    一种含有γ-谷维素的油脂的制备方

法，其特征在于，包含（A）得到具有油

层、以及含有γ-谷维素盐的皂脚层的油脂

处理物的工序；以及（B）向通过所述

（A）得到的油脂处理物添加酸，使 γ-谷

 



维素从皂脚层转移到油层中，回收γ-谷维

素含量增加的油脂的工序，不受原料油脂

的γ-谷维素浓度的束缚，能够以低成本制

备含有任意的浓度的γ-谷维素的油脂。 

法律状态  

法律状态公告日 法律状态信息 法律状态 

   



权 利 要 求 说 明 书 

1.一种含有γ-谷维素的油脂的制备方法，其特征在于，包含以下的工序（A）和 

  （B），    

 

（A）得到具有油层、以及含有 γ-谷维素盐的皂脚层的油脂处理物的工序；  

  

 

（B）向通过（A）得到的油脂处理物添加酸，使 γ-谷维素从皂脚层转移到油层 

  中，回收 γ-谷维素含量增加的油脂的工序。    

 

 

 

2.根据权利要求 1所述的制备方法，其特征在于，在工序（A）中，向含有γ- 

  谷维素盐的皂脚上加层油脂得到油脂处理物。    

 

 

 

3.根据权利要求1所述的制备方法，其特征在于，在工序（A）中，向含有γ- 

  谷维素的原料油脂中添加碱，分离为油层与含有γ-谷维素盐的皂脚

层来得到油脂处理   物。    

 

 

 

4.根据权利要求3所述的制备方法，其特征在于，进一步去除油脂处理物的一部 

  分油层。    

 

 

 

5.根据权利要求3所述的制备方法，其特征在于，进一步去除油脂处理物的一部 



  分油层，向油层中添加新的油脂。    

 

 

 

6.根据权利要求 3～5的任一项所述的制备方法，其特征在于，原料油脂为来自 

  米糠的油脂。    

 

 

 

7.根据权利要求 1～6的任一项所述的制备方法，其特征在于，在工序（A）中， 

  含有γ-谷维素盐的皂脚层的 pH 超过 10。   

 

 

 

8.根据权利要求 1～7的任一项所述的制备方法，其特征在于，在工序（B）中， 

  添加酸以使皂脚层的 pH 变为 10以下。    

 

 

 

9.根据权利要求 8所述的制备方法，其特征在于，在工序（B）中，添加酸以使 

  皂脚层的 pH 变为 7以上 10以下。    

 

 

 

10.根据权利要求 1～9的任一项所述的制备方法，其特征在于，酸为选自盐酸、 

  硫酸、硝酸、乙酸、磷酸、柠檬酸、乳酸、苹果酸、植酸、葡萄糖酸、

酒石酸、丁酸、   草酸、脂肪酸以及脱臭馏出物的 1种或 2种以上。

    

 

 



 

11.根据权利要求 1～10的任一项所述的制备方法，其特征在于，在工序（B）之 

  后，包含脱色工序和脱臭工序。    

 

 

 

12.一种含有γ-谷维素的油脂，其特征在于，通过权利要求 1～11的任一项所述 

  的制备方法制备。    

 

 

 

13.根据权利要求 12所述的含有γ-谷维素的油脂，其特征在于，含有 2质量% 

      以上的 γ-谷维素。    

 

 

 

14.根据权利要求 12或 13所述的含有 γ-谷维素的油脂，其特征在于，选自米糠 

  油、棕榈油、菜籽油、大豆油、芝麻油、玉米油、棉籽油、椰子油、

橄榄油、椰油、   红花油、葵花籽油、杏仁油、腰果油、榛子油、

澳洲坚果油、梦梗果油、山核桃油、   松子油、胡桃油、山茶花油、

茶油、牛油、猪油、鸡油、马油以及鱼油的 1种或 2种  以上。 

   

 

 

 

15.根据权利要求 12或 13所述的含有γ-谷维素的油脂，其特征在于，选自矿物 

  油、角鲨烯、羊毛脂、异硬脂酸异丙酯、异硬脂酸异硬脂酯、异壬酸

辛酯、油酸乙酯、   油酸乙酯、硬脂酸辛酯、硬脂酸十八醇酯、棕榈

酸辛酯、棕榈酸异丙酯、肉豆蔻酸异   丙酯以及辛基十二醇肉豆蔻



酸酯的 1种或 2种以上。    

 

 

 

 

   



说  明  书 

<p>技术领域   

 

本发明涉及含有 γ-谷维素的油脂的制备方法以及通过该制备方法制备的含有 γ- 

 谷维素的油脂。   

 

背景技术   

 

γ-谷维素是三萜醇和各种植物甾醇的阿魏酸酯的总称，是一种在作为米糠油的原 

 料的米糠中含有较多的生物活性成分。作为γ-谷维素的作用，例如，作为

外用剂报告  有抗氧化作用、紫外线吸收作用、对酪氨酸酶活性的抑制作用、

皮肤温度上升作用、  皮肤腺激活作用等，另外，作为药理作用报告有

发育促进作用、性腺刺激作用、维生  素 E 样作用、抗压作用、降胆固

醇作用、降血脂等，广泛利用于食品添加剂、化妆品  原料、医药品原料、

补充剂、饲料等。   

 

作为米糠油的制备方法，通常的方法是从作为原料的米糠中通过己烷萃取分离原 

 油，之后，经过原油的脱胶工序、脱蜡工序、脱酸工序、脱色工序以及脱臭

工序得到  精制米糠油。在脱酸工序中，通常使用用碱（苛性钠）中和原

油中含有的游离脂肪酸  而作为皂脚去除的碱炼脱酸法，但在该方法中，

原油中含有约 2质量% 程度的γ-谷维  素的大部分转移到皂脚中并被同时

去除。   

 

因此，作为使γ-谷维素高度留存的脱酸方法，提出了通过水蒸气来物理性地去除 

 游离脂肪酸的蒸馏脱酸（例如，参照专利文献1、2）。另外，提出了通过

利用弱碱进  行脱酸处理，从而使γ-谷维素较多留存的方法（例如，参照

专利文献 3）。进而，提  出了在进行通常的碱炼脱酸之后，通过在去除油

渣之前进行脱水工序从而使γ-谷维素  较多留存的方法（例如，参照专利



文献 4）。   

 

专利文献 1：日本特开平 6-340889号公报   

 

专利文献 2：日本特开 2002-238455号公报   

 

专利文献 3：日本特开 2000-119682号公报   

 

专利文献 4：日本特开 2009-108145号公报   

 

在前述专利文献 1～4中公开的均是使原料油脂中含有的 γ-谷维素高效地留存的 

 技术，并未公开制备一种含有与原料油脂的γ-谷维素浓度同等以上的γ-谷

维素的油      脂的技术。另外，并未公开使本来

不含有γ-谷维素的油脂中含有 γ-谷维素的技术。   

 

从外部向油脂中添加γ-谷维素，制备含有任意浓度的γ-谷维素的油脂是可能的， 

 但是在日本存在如下限制，即除了作为抗氧化剂使用以外，γ-谷维素不允许

作为食品  添加剂使用，无法表示为营养成分。进而，由于γ-谷维素价

格昂贵（约 10000日元/kg），  因此例如如果将 2质量% 的γ-谷维素添加

到油脂中则增加 200日元/kg的成本。   

 

发明内容   

 

因此，本发明的目的在于提供一种不受原料油脂的γ-谷维素浓度的束缚，能够以 

 低成本制备任意浓度的较多含有γ-谷维素的油脂的方法。   

 

本发明为了解决上述课题，包含以下的技术方案。   

 

[1]一种含有γ-谷维素的油脂的制备方法，其特征在于，包含以下的工序（A）和 



 （B），   

 

（A）得到具有油层、以及含有 γ-谷维素盐的皂脚层的油脂处理物的工序；   

 

（B）向通过（A）得到的油脂处理物添加酸，使 γ-谷维素从皂脚层转移到油层 

 中，回收γ-谷维素含量增加的油脂的工序。   

 

[2]根据所述[1]所述的制备方法，其特征在于，在工序（A）中，向含有 γ-谷维素 

 盐的皂脚上加层油脂得到油脂处理物。   

 

[3]根据前述[1]所述的制备方法，其特征在于，在工序（A）中，向含有 γ-谷维素 

 的原料油脂中添加碱，分离为油层与含有 γ-谷维素盐的皂脚层来得到油脂

处理物。   

 

[4]根据前述[3]所述的制备方法，其特征在于，进一步去除油脂处理物的油层的一 

 部分。   

 

[5]根据前述[3]所述的制备方法，其特征在于，进一步去除油脂处理物的油层的一 

 部分，向油层中添加新的油脂。   

 

[6]根据前述[3]～[5]的任一项所述的制备方法，其特征在于，原料油脂为来自米糠 

 的油脂。   

 

[7]根据前述[1]～[6]的任一项所述的制备方法，其特征在于，在工序（A）中，含 

 有γ-谷维素盐的皂脚层的 pH 超过 10。   

 

[8]根据前述[1]～[7]的任一项所述的制备方法，其特征在于，在工序（B）中，添 

 加酸以使皂脚层的 pH 变为 10以下。   

 



[9]根据前述[8]所述的制备方法，其特征在于，在工序（B）中，添加酸以使皂脚 

 层的 pH 变为 7以上 10以下。   

 

[10]根据前述[1]～[9]的任一项所述的制备方法，其特征在于，酸为选自盐酸、硫 

     酸、硝酸、乙酸、磷酸、柠檬酸、乳酸、苹果酸、

植酸、葡萄糖酸、酒石酸、丁酸、  草酸、脂肪酸以及脱臭馏出物的 1

种或 2种以上。   

 

[11]根据前述[1]～[10]的任一项所述的制备方法，其特征在于，在工序（B）之后，

  包含脱色工序和脱臭工序。   

 

[12]一种含有γ-谷维素的油脂，其特征在于，通过前述[1]～[10]的任一项所述的 

 制备方法制备。   

 

[13]根据前述[12]所述的含有 γ-谷维素的油脂，其特征在于，含有 2质量% 以上的 

 γ-谷维素。   

 

[14]根据前述[12]或[13]所述的含有 γ-谷维素的油脂，其特征在于，选自米糠油、 

 棕榈油、菜籽油、大豆油、芝麻油、玉米油、棉籽油、椰子油、橄榄油、椰

油、红花  油、葵花籽油、杏仁油、腰果油、榛子油、澳洲坚果油、梦梗

果（Mongongo ）油、山  核桃油、松子油、胡桃油、山茶花油、茶油、牛

油、猪油、鸡油、马油以及鱼油的1  种或 2种以上。   

 

[15]根据前述[12]或[13]所述的含有 γ-谷维素的油脂，其特征在于，选自矿物油、 

 角鲨烯、羊毛脂、异硬脂酸异丙酯、异硬脂酸异硬脂酯、异壬酸辛酯、油酸

乙酯、油  酸乙酯、硬脂酸辛酯、硬脂酸十八醇酯、棕榈酸辛酯、棕榈酸

异丙酯、肉豆蔻酸异丙  酯以及辛基十二醇肉豆蔻酸酯的 1种或 2种以上。

   



 

根据本发明的制备方法，不受原料油脂的 γ-谷维素浓度的束缚，能够以低成本制 

 备任意浓度的含有较多γ-谷维素的油脂。另外，根据本发明的制备方法得

到的油脂由  于不是从外部添加γ-谷维素，因此不受日本的食品添加剂的

限制，能够将γ-谷维素  表示为营养成分。   

 

附图说明   

 

图 1是表示研究含有较多γ-谷维素的米糠油的氧化稳定性的结果的图。   

 

图 2是表示研究含有γ-谷维素的棕榈油的氧化稳定性的结果的图。   

 

具体实施方式   

 

本发明的含有γ-谷维素的油脂的制备方法（以下，称为“本发明的制备方法”。） 

 只要包含以下的工序（A）和工序（B）即可。   

 

（A）得到具有油层、以及含有γ-谷维素盐的皂脚层的油脂处理物的工序；   

 

（B）向通过（A）得到的油脂处理物添加酸，使 γ-谷维素从皂脚层转移到油 

     层中，回收γ-谷维素含量增加的油脂的工序。 

  

 

本发明的制备方法只要不损害本发明的目的，还可以包含工序（A）、工序（B） 

 以外的工序。作为工序（A）、工序（B）以外的工序，例如可以举出脱色

工序、  脱臭工序等。优选地，在工序（A）、工序（B）之后进行脱

色工序和脱臭工序。  通过进行脱色工序和脱臭工序，能够得到作为制

品可流通的精制的含有γ-谷维素  的油脂。在脱色工序和脱臭工序中，能够

使用食用油脂的制备工序中通常进行的  公知的脱色方法和脱臭方法。 



  

 

在工序（A）中得到的油脂处理物只要具有油层、以及含有 γ-谷维素盐的皂 

 脚层即可。可以仅由油层和皂脚层构成，还可以具有这些以外的层。在工序

（A）  中，油脂处理物能够通过向含有γ-谷维素的原料油脂中添加碱，使

油层与皂脚层  分离而得到。原料油脂为含有γ-谷维素的油脂即可，

并不限定。由于γ-谷维素在  米糠中含有较多，因此优选将来自米糠的

油脂作为原料油脂。另外，已知玉米油  中也含有，还能够将来自玉米胚芽

的油脂作为原料油脂。   

 

如上所述，在从作为原料的米糠中通过己烷萃取分离的原油（以下，称为“米 

 糠原油”。）中约含有 2质量% 程度的γ-谷维素，由于其大部分通过在脱酸

工序  中进行碱炼脱酸从而被去除，因此能够将在脱酸工序中进行碱炼脱酸

之前阶段的  米糠原油适合用作原料油脂。具体而言，可以举出己烷萃取之

后不久的米糠原油、  经过脱胶工序的米糠原油、经过脱胶工序和脱蜡

工序的米糠原油等。另外，由于  通过脱酸工序的碱炼脱酸被去除的γ-谷

维素转移到皂脚中，因此能够将通过对皂  脚进行酸分解而得到的油脂

（也称为深色油、酸化油。）适合用作原料油脂。   

 

向原料油脂中添加的碱并不特别限定，从脱酸效率和脱色效率的方面考虑优 

 选强碱。例如，可以举出苛性钠、苛性钾等。向原料油脂中添加碱并搅拌之

后，  通过进行静置、离心分离等，能够使油层与皂脚层分离。处理温度并

不特别限定，  通常为约 20～80℃，优选为约 30～50℃。处理时间也

并不特别限定，通常为约 15  分钟～2小时，优选为约 30分钟～1小时。

原料油脂中含有的γ-谷维素被碱中和，  形成盐并转移到皂脚层中。只要不

损害目的，也可以向原料油脂中添加碱以外的  物质。例如，可以举出己烷、

乙醇、异丙醇、甲醇等溶剂等，但不限定于这些。   
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