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1. 前報におい て「油 の軽い まだは重い感じ」 と油脂

の 有臭成分お よび粘度 との関係 につい て報 告したが，今

回はこれ を主 と し て油脂 の脂肪酸組成 の面よ り 検討し

た。
2.     i）ごま油（glyceride ）および大豆油（glyceride）

を180 °Cで30min. ～10 hrs. 加熱し，油 がまず く重 くな

る点を官能検査で求 め，油脂 の変化をAV, 粘度,TBA

テ スト などで検討し た。　ii） コーン油（glyceride）お よ

び 大豆油（glyceride）を そ れ ぞれ70 ゜C 30min. 通気 加

熱,    180°C 30min. 加 熱,    180 °C 30niin. 通 気 加熱 し ， 未

加熱 油 と の ち が い を 生 テス ト で 検 討 し た 。 iii） こ れ ら の

油 のethylester で も 同 様 の 実 験 を 行 な っ た。　さ ら に こ

れ らester の 加熱 に よ る 脂 肪 酸 組 成 の変 化 を ガ ス ク ロ マ

ト グ ラ フ ィ ー に よ り検 討 し た。

3.    i） 大 豆 油 は ご ま 油 よ り も短 時 間 で 重 く ま ずい 感

じ に な っ た が ，AV, 粘 度,   TBA 値 の 変 化 は ご ま 油 の

方 が 大 で あ っ た 。 ii） コ ー ン 油 お よ び 大 豆 油 は 共 に70 °C

30min. 通 気 加 熱 し て も重 く も ま ず く も な ら な か っ た が ，

180 °C 加 熱 で は 重 くま ず く な り， 通 気 す る とこ れ は 一 層

顕 著 に な った 。 こ の 傾 向 は コー ン 油 よ り大 豆 油 の方 が著

し か った 。 iii）ester に お い て も同 様 の結 果 で あ っ た｡ こ

の 場 合 の 脂 肪 酸 組 成 は ， 大 豆 油 で は リ ノレ ン酸7.4 ％ が

5.3% に， リ ノ ール 酸57.0% が50.7% に 変 化 し た 。 ま た

コ ー ン 油 又は1.3% か ら0.6% に,  48.9% か ら42.5% に そ

れ ぞれ 減 少 し た。


