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1. 前報 までは主 として油その ものの成分 が味覚に及

ぼ す影響 につい て検討して来 たが，今回は揚げ材料 の成

分 の違い が油に及ぼす影響について検討し た。

2. 揚げ材料は澱粉（浮粉）及 び 蛋 白 質（卵 白）の

Gel 化し たも の及びこ れらにGlycine 及びGlucose を

夫 々単 独に添加し たものとし, 大豆油で180 °C l hr.及び

2hrs. 揚げ た。対 照とし て同条件で単独加熱も行ない，

これらの官 能的 な差を匂い テスト及び キャベツに 油をま

ぶ して油の味 を検査 する生 テスト で比較し た。 また色差

計 による色の測定 ，ガスクロマ トグラフ ィーに よる匂い

成 分の測 定などを行 ない，官 能検査 との関連について検

討 した。

3. 澱粉を揚げ た油は官 能検査 ，色，匂い成分いずれ

におい ても単独加熱 油と殆 ど差かなかっ た。卵 白を揚げ

た油は，匂い テストではわずかな 匂い の差 を識別し得 た

が，生 テストでは単独加熱 の油と殆 ど変 わりない と判定

された。色は単独加熱に比しやや黄色味をおび る傾向に

あった。Glucose 添加 は油に余 り影響 を 与 えなかっ た

が, Glycine 添加をして揚げた油は著し く着色し ，官 能

的な 差も著し かった。


