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1. 最近， 油脂を使ったインスタント食品 が数多 く見

ら れるが， これらの食品は保存方法に よってそ の含有 油

脂 に何 らかの変化 が起こるもの と考え られる。そこで筆

者等は食品に吸収された油脂の酸化 が，保存温 度，包 装

などに より どのように変化 を受け るか をみるために本 実

験 を行なった。

2. 試料とし て，薄力小麦粉に水を加 え混ぜ，重 さ５

s, 直径３ cm, 厚 さ0.2cm の円形板状 の団子 をつ くり，

120~130 °Cで25分間揚げたも のを用いた。

保 存温度に よる油脂の酸化の変化を みるために, 30 °C

の恒温器内に保存し たも の，直射 日光にさらし たものお

よび5 Ｃ゚の冷蔵庫 に保 存し たもの３通 引こつい て， また

包装に よる影響を みるために，無 包装， ポリエチレン包

装 ，お よびセロフ ァン包装についてそ の酸化 の状態 を調

べ た。

3. その結果，直射 日光 にさらし たものは さらさない

ものよりも， また包装し たものは無包装のものよりも，

酸化はい ちじ るし く進み特に包装し て直射日光にさらし

たも のがもっとも大であった。


