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1.　剛植物油の動脈硬化 予防の効果 につい ては脂肪酸

説が有力 なので，米 油の脂肪酸組成を測定し て前報 のサ

フラワー油と比較した。(2)米 油の欠点は加熱す ると発煙

し易いことと，低 温で曇り易い こ とで，この欠点を軽減

する方 法を試みた。(3)米 油の耐熱 性と保存性を試験し，

保存の好適条件と最適抗酸化 剤を求めた。

2.    (1）脂肪 酸組 成はガス クロマトグラフィ ーに より測

定し た。(2）発煙点 と曇り点は油化 学協会公定法に より，

アル カリ精製 とウインクリ ン グ の効果 を試験し た。(3）

180° Cに３分間10回加熱し て色の変化を ロビボ ンド比色

計で測定し， 同時 に ＰＯＶ を測定 した。次に明所, 暗所，

高温，低温 に150 日保存し て色 と ＰＯＶ を比較し ， また

抗酸化剤BHA,  BHT,  NDGA.   DL の効果 を比較した 。

3.   (1）米 油の必須脂肪 酸は全脂 肪酸 中約39% で，サフ

ラワー油の約1/2 である。(2）天ぷ ら米 油の発煙点は210

°cで， 加熱 する毎に低下する。アル カ リ精 製の効果 は

少なかった。 曇り点は16.2°Cで，ウイン クリン グに より

－5°Cまで 下げ ることができたが， ロ ス が15% に達し

た。(3）加熱 により色 は濃厚 になったが ＰＯＶ の上昇は少

なかった。長 期開明所に保存す る と色,の変化は 少な い

が,   POV は著しく上昇し た。抗酸化剤 とし て はBHT

が最 も有効 であ ったが，抗酸化剤添加 よりも冷暗所 保存

の方 が温 かに有効 であった。


