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1･　揚げ 油が古 くなる と揚げ物 がか らりと揚 がらなく

なるこ とはよく知ら れているが， その要因や吸 油現象の

変化 を明らかにナ るための研究を行なった。

2.　 大豆 油，胡麻 油等を200~240 °C で20 時間 加熱

し て劣化 油を調製し た｡これ らの劣化 油の粘 度をEMILA

回転粘 度肝 にて20 °C から200 °C の温度 に お い て測定

し た。 またこれらの劣化 油の泡立ちを，試料投入時の泡

高，解 泡時 間等につ いて測定した。 さらに， これらの劣

化油に て2,3 の試料 を揚げ，試料 の吸 油量， 脱水率等を

測定し た。 なお，一部 の試料につ いては凍結切片を作製

し， スダンⅢ で染色し て顕微鏡下に油脂 の 分 布 を 調 べ

た。

3.　劣化 油の粘度 は，常 温(20° C)においては未加 熱油

の3 ～9 倍 にも達 する が, 揚げ温度(180 °C)付近において

は未加熱 油と殆 ど変らなくなる。 これに対し泡立ちは，

油の劣化とともに 著 し く 増 加 し， 泡 高3  cm にも達す

る。こ れらの劣化 油で揚げた試料は，脱水ならびに油脂

の吸収が妨げられ，油脂は試料表面に付着す るの みとな

る。こ のことは， 試料周辺部の吸油量 が著し く増加する

ことでも認められるし，顕微鏡下における油脂分布 の状

態によって も確か められ た。


