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1. 前回の基礎実験（ 既報） におい て，油の劣化に及

ぼす諸 因子のうち， 曝気 面積0.8 cm^/gr. と0.4  cm2/gr･

の間には有意差がなく,    0.4 cm2/gr.と0.2  cm2/gr. の 間

には95% の確率で有意差が認 められた。

そこで曝気 面積0.4  c回/gr. と0.2 cm2/gr と の 間 の油

の劣 化に及ぼす影響を明らかにし ，実際に揚げ物を行 な

う場合の適切な油の使用量を決定する 目的で本実験 を行

なった。
2. 油は こ め 油を用い， 曝気面積は0.4cm2/gr,  0.3

cm2/gr, 0.2 c㎡/gr. の３段階 とし た。 加熱 時間は1,  2,

3,  4 時 間の４段階とし 加熱 温度は180 °C, 加熱 容器は

1/容 量のビ ーカ ーと700m/ 容 量の ステンレス 製鍋を 使

用し た。試 料油は油を単独加熱し たものと食品を揚げた

ものとを用 意し た｡揚 げ種は馬鈴 薯と卵白豆腐を用い た。

試 料油の劣 化の程度は酸価,   TBA 値, 粘度，色 の測定

によって比較し た。

3.    1） い ずれの測定値において も曝気面積0.4cm2/

gr と0.3 cm2/gr の間に大きい差を認 めた が,  0.3 cm^/gr

と0.2  cm2/gr. の間に は大差は認められなかった。

2） さ ら に 曝気面積0.4  cm^/gr と0.28 cm^/gr の 間 を

0.04 cm2/gr き ざみに ４段階 に とり検討 を行 なった。　そ

の結果0.36  c㎡/gr と0.32  cm2/gr の間に大きな差を認

めた。　・

3） 以上 の結果 より他 の加熱条 件が同一 であれば曝気 面

積0.3 cm^/gr 以 下り 場合，油の劣化を遅 ら せ ろ ことが

で きるようである。曝気 面積を0.3 cm^  /gr 以 下 に な る

ようにするには， 鍋の形 が筒 形の場合には鍋に入れた油

の深さを3.5cm  以上にすればよいこ とになる。


