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1. 一 般に油脂のフライ 適性を考える場合，その油脂

が加熱されるた めに起る変化 と，その変化 に加わる種物

の成分 の影響 とが考えられる。そこ で本 実験では ，乾性

油である大豆油を用い ，調理 の基 礎的 実験とし て種物 を

出来るだけ単純化した成分 を添加し て油の変化 を検討し

た。

2. 大豆油 を180°Cに加熱し，この中に油の25 ％に相

当ナる水及び 各種の水溶液 （1  ％食塩 ，5% 醤油,  2,4%

砂糖,   1,2％澱粉,  0.05％MSG ） を添加し た。尚，水に

ついては50% 量も添 加した。又，種 物とし ては馬鈴薯及

び凝固卵白（いずれも水分が油の25% 量に相当 する量）

を添加した。油の劣化 の程 度は化学的測 定として カル ボ

ユル価, TBA 値，沃 素価，物理的測定 として粘度 ，色

につい て検討 した。

3. カルボエル価の中で飽和，不飽和カルボニル価 は

水分添加により複雑な変化 を示し たものもあっ たが，全

カルボニル価,  TBA 値 ，粘度 ，色は経時的に上昇し，

その反対に沃素は下降するこ とが明らかにされ，こ のこ

とから油 の分解・重合が行なわれてい ると想像できる。

又，個々の測定に表われた添加成分 の影響 を見ると，馬

鈴薯，凝固卵白,   2% 澱粉 といった固形 物又は 半流動体

が全カルボニル価, TBA 値，粘 度の上 昇に著しい影響

を与 え，その他 の水溶液は単独加熱油や水添加油より変

化 が小 さく，水添加 の影響 の大なるこ とは沃素価にも通

じ る。色 は加熱 により予想 ほど変化 せず, 1% 澱粉を除



く他の添加成分によ り着色は著し くなった。
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