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1.　目　的

揚げ物において， 揚げ種が油 の化学的，物理的変化 に

及ぼす影響 の基礎的資料を得る ために，食品成分 を単独

に油に加えて加熱した。その結果の うち化学的変化 につ

いては，前回において報告し た。今回 はそ の物理的 変化

を測定した。また基礎実験と関連があ り， なるべく単純

な成分の食品 として，馬鈴薯 と卵白を揚げ て，基 礎実験

との比較を試みた。

2.　方　 法

試料油は揚子油，こ め油の二種 を用い，添 加食品成分

は， 前回 と同様に水，食塩水，砂糖溶 液， 澱粉糊， アミ

ノ酸水溶液等を使用し，楊げ種 とし ては馬鈴薯 と卵白豆

腐を用いた。添加方法は前回 と同様 に行 なった。揚 げ種

は直径2cmJi: さ0.3 cm の輪 切りにし,たものを用 いた。

3.　成　果

1） 比重， 粘度， 色の変化は，こ め油より榔子 油が大

きく，楊子油では醤油，食塩 の影響 が他の成 分より大き

い。 この油では澱粉，ア ミノ酸，砂糖 の影響 が大 きい結

果 となった。

2） 揚げ種によ る影響は福子 油で はい もの方 が卵白よ

り比重，粘度に及ぼす影響が大きく， 卵白はい もに比べ

て色の変化に及ぼす影響 が大であ った。こ め油で はい も

の方 が卵白より比重，粘度，色 に及ぼ す影響 が大で あっ

た。


