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1.　熱蔵庫（温蔵庫）は加熱調理し た食 品を熱蔵 する

こ とに より即座 に温 かい食物を供す るこ とがで きるもの

として諸種の給食施設，一般食堂，一般家庭で使 用され

ている。適当な熱蔵時間，熱蔵方法 をとれば，温 かい上

に食味 の点でも外観上 も調理直後 のものとほとんど変 ら



ず食用 に供 するこ とができるとい われてい る。し かし 蒸
気調節 器を 開閉し，庫 内の温度を調節し て60 ～80° C と

い う高温度 で調理食 品を熱 蔵するのでその成 分にもなん

らかの変化 をきたすものと考え られる。

2.　そ の変化 につい て， われ われはまず油脂 をとりあ

げ，瓦 斯熱 蔵庫 による官 能観 察及び油脂 の酸化 を検討し

た。資料 とし てサラダ油， てんぷら油， バ タ ー， ラ ー

ド，食品 とし て小麦粉 だんご の揚げ たものを用い た。

3.　熱蔵 ５時間以内 は油脂 の酸化 を上昇 させないこ と

をみとめた。
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