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C 117　　 揚 げ 物 に お け る 食 品 中 の 脂 質 の 変 化 （ 第5 報 ）

一 油 脂 交 換 に お よ ぼ す 天 ぷ ら 衣 の 影 響 一
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－ ト ボ ー ル を 作 り

大 豆 油4.5kg　,  1 8 0°Cで

た 。 楊

量 と 吸

げ 肉 と 揚 げ 衣 そ れ

油 量 を 求 め た 。 ま た

の 油 脂 交 換 量 に つ い て み名 と 、1.3,1.6 、1.7 倍 の い ず れ の 衣 を 付

水 量 に 差 は な か っ た 。 吸 油 量 は1 . 7 倍 の 衣 を 付 け た も の で 増 加 が み

お よ び 吸 油 量 に つ い て み る と 、 ミ ー ト ポ ー ル か ら 脱 脂 さ れ た 牛 脂 は

揚 げ 油 中 に 移 行 し て お り 、 衣 の 脱 水 量 と 吸 油 量 に 多 脂 肉 と 少 脂 肉 の

響 し な か っ た 。 一 方 、 ミ ート ボ ー ル か ら 脱 水 さ れ た 水 は 衣 に 移 行 し

加 す るt 込め 、 各 衣 か ら の 脱 水 は 同 量 で あ っ た 。 ま た 、 こ の 時 脱 水 と

に も 差 が な か っ た 。 ③ 衣 に 卵 を 加 え た も の は 、 水 の み の も の と 比 べ

は な か っ た が 、 官 能 検 査 を 行 っ た 結 果 、 食 味 的 に は 明 ら か に 向 上 す

C 118　　 感覚的表現”あぶらっ こざ に関する科学的 考察 （I第一報)

－0/ 贋エマ ルショ ンモデルー

お茶 の水女大家政　 ｏ 伊藤文 代、 谷渾容子、 畑江敬子、 島田淳子

目的： 食物 の嗜好性を示す 言葉のーつに″あぶ らっこい″とい う感覚 的表現がある。 本研

究では、″あぶらつこい ″とい う表 現と食品の化学的･ 物理的性状との関係を明かにするこ と

を 目的 とし、まず、エマルジョン 系の試料を用い て 検討した。

方法：水、コ―ンサラダ 油、卵黄（15v/v% ）*5よび 増粘剤（高 分子多 糖類）を用いて、油相体積

分率（80,76,65,56,46,36% ）、 粘度（ずり速度ios-> のときの みかけの粘度31000cP ～320cP ）、

油 滴の平 均粒子径（体積分 布:2. I/It   ・～61.3,i n, 個数分布：1.3m  m～10. 1/1 m）*3よび 分布の

変 動係数 の凛 なる20 種 の0/W エマルジョンを調製し、試料とした。 官能 検査は 油相体積分率

76% 、粘度22800cP､ 平均粒子 径　体積分布:2.69u B, 個数分布：1.83m  b を対照 とし て、 あぶ

らっ こさ、粘っ こさについ て二点比較法で 評価し た。 におい の影響の有 無を 調べるため、ノ

ーズクリップ で鼻をつま み、同様に行った。 粘度はＥ 型粘度計（東機産業 ㈱）で、油滴の平均

粒子径お よび 変動係数はa  ールターマルチ サイ ザーn  （日科機㈱）で測 定し た。

結果：①あぶらっこ さは官能評価による粘っこ さと高い 相関があり（r＝.925）、粘っこさは

ずり速度10S-' のときのみかけ の粘度と相関があ った（r  =,958 ）。 ②鼻 つまみ の有 無による

差 は見られなかった。 ③重回帰分析を行っ た結果、あぶらっ こさY = 0.56（粘っ こさ）＋0. 096

（個数分布の平均粒子’径）-0.0091（体積分布の平均 粒子径）－0.18が得ら れた。 油相体積分率

の高い高粘性エマル ジョ ンでは、あぶらっ こさは、主に粘っこさの関数 で表さ れ、一方、油 相

体積分率の低い 低粘性X. マルジョン では、あぶらっこさは、主に平均粒子 径の関数で表され

たこ とから、物性の異なる 食品のあぶらっこさの 食感覚 の複雑さ が示さ れた。
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