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1･　揚げ物 の成績 評価とし てい われる“からりと軽い

感じ” が揚げ 物のい かなる性状 によるものか， またそれ

は油のい かなる性状 により決 められるものかを官 能検査

との関連において検討し た。

2.　油脂及び脂肪酸エチルエステルについて,    1.5 cm

角の食パンを170 ° Cでそれぞれ１分間揚げ,    2点嗜好試

験法を用いて製品のから りを判定させ，かつ製品 の吸油

量及び水分を簡易脂肪定量法及び乾燥法で測定した。新

油と劣 化油について及び揚げ時間・温度 の違 う場合につ

い ても同様の実験を行なった。なお試料油及びエステル

の性状として酸価・鹸化価・沃素価・粘度・表面張力・

不鹸化 物等を測定し た。 次に脂肪酸構成のこ となる油脂

につい て，及びCl2 ～Cl8 の脂肪酸エチルエ ステ ル に つ

い て同様の方 法で吸油量及び水分の定量を行なった。

3.　エチルエステルで揚げたものは元の油で揚げ たも

のに対し， からりと揚がるこ と が0.1～5  % の 危険率で

確 認され， かつ油と水の交代が良いことが認 められ た。

新油は劣化 油に対し， 揚げ時間の長い もの及び温度 の

高い ものはそうでない ものに対し，官 能的 にから りと揚

がり, かつ，交 代率の良い ことが認められた。

脂肪酸構成 及び脂 防酸の鎖長と交代率の間には一定 の

傾向がみられなかった。


