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＼ のでい. 揚申もの料理俊のiis の処理方瓜。-つt しI 楊･す’油1*こご飢^こ･c rうヽヽ。璃

If珀^こ１理由IJ .　楊巾り｀t を阻裁す^ こヒにf ｌ で油･^･易化乞仰え.次回t よい楊ゆ･i

めをつ叉5 rニめt 焉Xらin うr. 製庭におIt 3 楊It- 油の後処理法や保?i- 方法と迪・り%化と

の開係を明らむヽI:しだ報告If あまり々られない。和失13:、昭和ho年、f>2年i; .一敗家庭､こ

hいT る揚巾i め料If 後の油の処理i: つヽヽ？調t I 行い. X の蔀果こ基rべ, 3 樟傾。こし

方で試料地を調－に　5 °c, 監温、佃･C で-。if 存時のぶ代の程度を調べ■ r; .

　方五　!l It--a の？邁器貝として. 活性かフィ　･レタ- 、汐瓢. そ綱C io ｘ ツシ･、）の3 種
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をれ5 °^ 窒温( ＼＼ヽ23°C　）, 'We でヽ保存t、各試料泊の報≫f的劣化度を測定しrこ。%

化度剥定、: tj. 含意辛や色I.　ii-酸化物I* (. P V ）、骸価t A ソ）. 沃I価( r ﾉ)、極
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食べ･物の色に関する研究
　―揚げ操作にJ:るジソ・シシトウカランの緑色守定性についてー
京郡漕・大生渚料タ　畑明美　南出玲久　　大阪薫英ir短大゜長湊川明子
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　目的　食べ物の色は。料理を鮮やｒ rり る<n みn i,ず. お>' L でt: もたらすことから，

色$'Jし. 色止めといりこ個理操作哨7･なわれる。

　滴溥らは，食り勿の色彩管理(--つ丿て胡兄を進めマロる叫本研覧では，揚げる操作が

緑色のヰ気性にいりヽなる影響を及ぼtか，膏ジヽ/(大葉)とシシトウガラシ■k 用い７調べ

た。

　材料およCa゛方拡　肴ジソ(,大葉) i^教繕L れも・^,シシトウガラシ(高知庫)･3京郡

申中央卸売市場より購入し八ものをそれぞれ用い，素楊げけこ. 携げ'油は，天デラ珀を用

い, 油の臓度(ぼ)～がぽC) ^楊げ時闇(□

ドーナツ, トンカツ，竜田橘げ，'iワシ,アジなどを鴇げ紅後, 庸ジソを楊げ，油。劣化

と緑色の穿足性につ口7も検討しT・.

　緑色の測気ほ，曰本電色]1業(株)の測色色声計( I一1001 p P H. )を用い，H回te^ L本,

<l゛，＼>゛を測気しTこ。

　秘果　1.シシトウガラシり緑色£養しく保7 Z 揚げるに(a, 迪湿I 30, I5"O°C Z"lt}0

姉，170, ＼<(0°cでは5～i5秒で，これ以よ｡時間が長くTJ,"るとf< a がこげるとt:も{こ，脱水

による苓-/HIが4じ仁，

　2. 紬の劣肥程厦が膏ジソの緑色のキ定性に｡及JTす影響を調べ'たとこう，明度，彩度ビ

も, ほとんど変化ぢか，れが。色祁Uトンカツ，イワシを揚げ李油ﾏ゛｀ほ新しい油7"揚げた

ものr-･比べ高＜なることがわi,ヽ，Tこ。


