
A －16　 揚げ物の品質 に関与 する 要因につい て

（ 第3 報）

お茶 大家 政　　島 田　淳子

1･　第１報において「 油の軽いま だは重い感じ 」と油

脂 中の不 けん化 物・遊 離脂肪 酸およびごま油の匂いとの

関係について報 告し たが，今回 は油脂 の有臭成 分（ 特に

アルデヒド類 ）および粘 度との関係 につい て検討し た。

2.　まず大豆原 油・脱色未脱 臭油および 大豆市販 油に

ついて の比較を， 次に種 々のアルデ ヒド類 をそれぞれ単

独 にコーンサラダ油に添加し 無添加油との比較を，揚げ

テ ストは第１報 と同じ方 法で，生テス トは1% 食塩・20

％油脂であ えた千 切りキ ャベツを試 料とし て同様の方法

で 行なった。 また加熱 大豆油をシリカゲル充てんのカラ

ムにかけ,   15% イソプロピルエ ーテル含有n －ヘキサン

で溶出し た第1 フ ラ クシ ョンお よび60% イソプ ロピルエ

ーテル含有n －ヘキサンで 溶出した高粘度 の 第 ２フ ラク

シ ョンをそれぞれコーン サラダ 油に添加して同様 の方法

で官能検査を行 なった。

3.　大 豆原油を脱色し て も未脱臭なら油は軽 く な ら

ず，脱臭によリ軽い感じ になった。 アルデヒド添加 のも

のは10-3 M ～10-5 M で無添加油に 比べ重い感じ になり，

油が口にべ とつ く，まつ わりつ く感じ を与えた。粘度に



関して は，生テ ストでは25% で第１フラ クション添加油

より第 ２フ ラクシ ョン添加 油の方 が重い 感じ に な っ た

が，揚げ テストでは30ﾂ 添 加して も揚げ たてお よび25 °C

まで下 げた試料では両者 の問に右意差 がみられず, 10°C

におい て第 ２フラクシ ョン添加 のものの方 が重い感じ に

なった。
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