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Ｉ Bp－ ６ ホットプレート加熱油脂の劣化とその防止

　広井　勝

　(郡山女子大)

食　　物

　［目的］少量の油脂をホットプレート上で加熱すると短時間の加熱でも油脂が著しく劣化

する。この場合加熱温度の違いで油脂の劣化度や。トコフェロール（Ｔｏｃ）の分解に差異が

認められてきている。Toeの分解は温度と油脂量の影響が大きいので、今回高リノール酸サ

フラワー油（以下HLSO）と高オレイン酸サフラワー油（以下HOSO）を用いてにこの点につ

いて比較検討した。また、HLSOにシリコーンオイル、カテキンを添加した場合の油脂劣化

防止効果を加熱時と自動酸化時で比較した。

　［方法］実験にはサフラワー油として、HLSO, HOSO, HOSOにToeを添加したものを用いた。こ

れらの油を５００ｍｌビーカーに2gまたは1 Ogとり、家庭用ホットプレートで1 6 0

～２ ３ o°cで加熱したものと、６ o°cの定温器中で４日間放置したもの（自動酸化）で油

脂の劣化度とＴｏｃ残存率の関連を検討した。またHLSOに5 ppm のシリコーンオイル、0. 1 %

のカテキンを添加したものについて同様の条件で検討した。

　［結果］HLSOとHOSOの加熱温度と油脂の劣化度の関連を見ると、1 Og, 1 ８ o°c加熱の場

合HOSOの劣化は低＜Ｔｏｃの残存率も高いが、２ ００°Ｃ加熱になると油脂の劣化度は.HLSOに

比べて低いにもかかわらずToeの残存率は低かった。２ ３ o°c加熱ではHOSOにToeが添加さ

れていてもＴｏｃの残存率は著しく低かった。HLSOにカテキンを添加した場合には、６ o°c、

１６ o°c加熱では油脂の劣化防止効果およびToeの分解抑制効果が大であったが、１ ８ o°c

以上の加熱では効果は少なかった。またシリコーンオイルを添加した場合１ ８ O°C加熱で

最も効果を示し、６ o°c加熱（自動酸化）では効果は認められなかった。

I Bp- 7　　　　電子レンジ加熱した蒸しパンの硬さ
　　　　　　　○大前美紀　冨樫道子　中滓文子
　　　　　　　(共立女大)

＜目的＞
パンなどの小麦粉製品は、電子レンジ加熱すると硬くなることはよく知られている。硬く
なる原因については議論されているがまだ結論は出ていない。調湿により含水量を調整し
た試料と、電子レンジ加熱により含水量が変化した試料の硬さを比較することにより、単

純に含水量の分布により説明できたので報告する。
＜方法＞
薄力粉２に対し、強力粉１の割合の小麦粉を常法によりイースト発酵して、40gの蒸しパ
ンとした。底面の直径は55～60mm、高さは35～40mmである。電子レンジで20～60秒
再加熱後、室温に達した1～2時間に、蒸しパンの中心部を表面から底面まで5mmの厚み

にスライスし、その試料毎の硬さを測定した。他方、同様に5]nmの厚みにスライスした
蒸しパンを20℃、湿度50%の恒温恒湿室に1～2時間保存して調湿し、硬さを測定した。

＜結果＞
蒸しパンは半球形なので、電子レンジ加熱したときマイクロ波は球の中心部に集中する傾
向がある。したがって、電子レンジ加熱後の蒸しパンの水分分布は一様ではなく、中央の
底部付近の試料の含水量が最も減少していた。試料の80%歪の硬さと、含水量の間には相
関係数0.82の負の相関があった。同様に調湿した試料でも含水量と80％歪の硬さの間に

は負の相関があり、その相関関係は電子レンジ加熱の試料と一致した。電子レンジ加熱の
蒸しパンの硬くなるのは含水量の減少で説明できた。
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