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2Ca-1　　　　 フライトポテトの油脂の性状と嗜好性

○広井　勝、金田　尚志

（郡山女子大　家政）

［目的］フライトポテトは単品で購入されることは、比較的少ないが、ファーストフード

店ではセットメニューの１つとしてよく食されている。フライトポテトは店により味に特

徴があるように思えるが、それは使われている揚げ油の違いが大きいことが予想される。

そこで今回代表的なファーストフード店のフライトポテトの油脂の種類および性状につい

て調べ、合わせて嗜好調査を行い嗜好性との関連を検討した。

［方法］各店より購入してきたフライトポテトを粉砕し、エーテルに一昼夜浸せきして、

油脂を抽出した。エーテルを除去した後の油脂について、酸価(AV) 、過酸化物価(POV) 、

カルボニル価（COV）、アニシジン価（Anｖ）、脂肪酸酸組成などを分析し、油脂の性状を判

定した。また合わせてフライトポテトに関するアンケート調査を行った。

［結果］①ファーストフード店４社の油脂の性状をみると、油脂含量とAVはMD社のものが

特に高かった。POV はいずれも低値を示し、COV は18.0～30.8の値を示しておりＬ 社のも

のが低く、MD社のものが高かった。 AnV はMS社のものが他の３社に比べ高い値を示してい

た。②使用油脂の脂肪酸酸組成をみると、いずれの油脂にも18 ：1 のトランス酸の存在

が認められた。特にK 社のものには、１０％前後トランス酸が認められた。脂肪酸酸組成

の特徴からMS 社のものはパーム油と大豆油の配合油と考えられ、MD社のものは牛脂と思わ

れた。③嗜好調査の結果では、MS社、レ 社の嗜好性が高かった。フライドポテの味はあっ

さり味が好まれ、感触、固さ、太さなどが選択の基準となっていた。
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カ ボ チ ャ 種 子 の 脂 質 に 関 す る 研 究

山 崎 千 佳　 ○ 徳 田 節 子( 信 州 大)

【目的i かつてｶﾎﾞﾄ(P) から取り出した種子は生又は焙煎して和え衣とし たり ，おやつとて食ぺ たが今では大部

分廃棄し てし まい，ﾅｯﾂ類として商品化されてい る位である。そこで 本研究では生の 極子につい て一般分析の

1淡，生と焙煎 後の種子双方について脂質関連の分析，更 に嗜好性の面から検討を行い 食品 価値の有無を知 るこ

とを目 的とし た。

[方法Id) 市阪(P)よ')種子を探取,天日で乾燥後皮を除去したもの(生) と，除去後i60り で･2日間オ-rﾝ 焙煎し た

もの(is 煎)の2 極類を 試料とし た. R 水分,蛋自質,灰分の定堡を( 生)-c行っ た｡R2 種の弑科に対し粗脂肪をI-

fﾙits出し 定量後，破価≪v,沃素価IV,鹸化価sv,不鹸化物m を測定し た。④T1Cにより脂n の分画を試みた。Rc

IC で脂肪酸(FfA) 紐成.ｽT3-ﾙST) 組成,ﾄ]フエH-lt(Toc)組成を分析した。⑤女子学生21名を 対象に( 生).(焙煎)種

子を川いた和 え物について!f点法により嗜好性を調べ た。

【結果I ①(生)種子の一般分析 値は，水分9.07%,a 白質i.m, 灰分1.27駕であ った。②粗脂肪は(生)35.8≪,(焙

煎)49.30S;となった。AV,SV,IV,不鹸化物t) はそれぞれ(生)3.64.175.0,105.3.3.94 こ,(焙煎)5.16,182.7,97.9,

3.25となった。この結果から(P) 種子の特taとし て破化され難い性質を持ち，比較的分子量の大きいFFAを含み，

半乾仕油に分類されるこ と。RILC によりTC,ST,ｱり-^.Toc 類が分両さ れtz 。④FFAは4ﾚｲﾝ酸2.Bt,ﾘﾉｰﾙ 酸i5.si ，

n'ﾙﾐﾁﾝ 酸u.n であり, ti?煎 後は'1ﾉ-11,酸が40.9I に減少し た。ST≪ 成は'Jﾄｽ?ﾛ-lt24Z程度のfa. 同 定出来ないも

のsot弱と多く一般的植物油脂のそれとは異なっていた。又，Toe類はδ-Toc を主成分とすることから酸 化防止

効果が強いこと等がわかっ た。


