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1.　揚げ物を行な う場合，油 の劣化 に及ぼす因子は種

々あげられるが，昨年度は食品成分 の影響について発表

した。今回は加熱容器を一定にし，油量，加熱時間，加

熱温度を変えた場合 の影響につい て検討し た。

2.　油はこめ油を用い，そ の使用量はlOOg,   200g,

400 gの ３種 とした。加熱時間は30分,  1 時間,   2時間，

３時間の４段階 とし，加熱温度は ６段階 とし て試料 油を

調製し た。加熱容器は直径10cm の1/ 容 のビ ー カ ーを

用いた。試料油 の劣化 の程度は ＴＢＡ 値，酸価, カル ボ

ニル価，沃素価，比粘度，色 の測定 によって比較し た。

3.　油lg 当た りの曝気面積は100  gで は0.803cm2,

200 gでは0.401cm2 ，400  gでは0.20cm2 となる。

ＴＢＡ 値 に及 ぼす影 響につい ては，

（1） 油is の曝気 面積0.803cm2 の 条 件 で は,   160°C

以上で加熱をす ると温度，加熱時 間の違い による影 響の

差は小 さく ＴＢＡ 値はい ずれも高くなる。

（2） 短時 間で加熱 すると低 温と高温との差が大きくな

る。長時 間加熱 では温 度差の影 響は小さく，いずれも高

い 値を示し た。

（3） 高温 で加熱 すると加熱 時間や油量に関係なくTB

Ａ 値の変化が大きい。 低温で加熱する と油量 の多い方が

変化 が小 さいこ とを認 めた。

以下 酸価， カル ボニル価についても検討し たので報告

する。


