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　［目的］油脂を薄膜の状態で加熱した場合、短時間の加熱でもnfi脂が著しく劣化すること
が知られている。一方、炒め物専用油として各社より市販されている油はいわゆる、はね

ない効果と共に油脂劣化防止効果を示すものもある。そこで今回、数社の炒め物専用油に
ついて油脂劣化防止効果の比較、トコフェロールの分解、脂肪酸組成の変化などについて

検討するとともに、実際に肉や野菜を炒めた場合の油脂の劣化状態の検討を行った。

　［方法1実験では500nilビーカーに7種の炒め物専用油と比較のためにコーン油を各2 g
とり、家庭用ホットプレート上200 Vで10分加熱して劣化度を比較した。劣化度の判定は

POV.COV. AV、共役ジエン含量（UV吸収）などで行った。トコフェロールの分析は高速液体
クロマトグラフィー、脂肪酸組成はガスクロマトグラフフィーにより行った。
　［結果］

①いずれの炒め物専用油も油脂劣化防止効果がみられたが、その効果は用いた油によりか
なり異なっていた。

②最も油脂劣化防止効果の大きかったものは、トコフェロールの分解抑制も顕著で、10分
加熱でも70 ％以上のトコフェロール力戦存していた。

③2 gの油脂をあらかじめ10分加熱した後、もやし、豚バラ肉を20 g炒めた場合、付着油

脂に比べ、残油の劣化度が高いものが多かった。また、肉を炒めた場合に比べ、もやしを
炒めた場合の方が油脂の劣化度が高かった。この原因は、材料から溶出する油脂量の差が
影響しているように思われた。
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　［目的］腐敗の早い鶏・牛挽肉および挽肉調理品について細菌汚染実態を調査し，腐敗防
止のために加熱条件の違いによる殺菌効果を調べた。

　［方法］試料には市販鶏挽肉，鶏むね・もも肉の自家挽肉および市販挽肉，さらに挽肉調

理品として市販ハンバーグ，自家製そぼろ・肉団子およびハンバーグを用いた。
　-･-　■a･-aa　　　－　－
　非加熱試料と加熱試料について，購入直後と5Vで５～７日保蔵後に，一般生菌数。大
腸菌群数，ブドウ球菌数，サルモネラおよびウエルシュ菌の測定を常法に従って行った。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　■㎜　　　－　　さらに。ハンバーグ内部の火の通りが均一かどうかを確認するために，市販ハンバーグ

から分離した菌の懸濁液を浸み込ませた濾紙をハンバーグ中３か所に入れ，中心温度が

m℃以上に達するまで加熱し菌数を測定した。

　［結果］市販挽肉の一般生菌数は，鶏肉で10^'～10'台，牛肉で10'～10"台であったが，
衛生的に調製した自家挽肉では，鶏肉，牛肉ともに10^台であった。そぼろに加熱調理し

た試料からは菌は検出されず，殺菌された。肉団子では加熱直後，菌は検出されなかった

が，5V保蔵３日目の試料からは検出された6市販ハンバーグの加熱直後の菌数が，10^

～10'台検出されたので，菌濾紙を人為的に入れて加熱処理を厳しく行った結果では，ど

の菌濾紙からも菌は検出されず，ハンバーグは中心まで均一に火が通ったことが確認され
た。大腸菌群数は，非加熱試料では10'～10^台検出されたが，加熱試料では検出されな

かった。ブドウ球菌およびサルモネラは，いずれの試料からも検出されなかったが，ウエ

ルシュ菌は，鶏挽肉および非加熱肉団子から10～10^台検出された。
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