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三 種の フ ラ イ油劣化度簡易判定法の 比較

Comparative　Study　on 　the　Three　Si皿 plified　Testing　Methods

for　Oxidative　Deterioration　of 　Frying　Oils

薄　木　理 一郎
＊

　 （Riichiro　Usuki ）

　To 　check 　a　thermal 　oxidative 　deterioration　of 　frying　oils
，
　three 　 rapid 　 simplified

testing　methods 　on 　the 　market 　were 　comparatively 　practiced ．　Twenty 　one 　of 　frying

oils　in　use 　were 　collected 　from　many 　families　aなd　analyzed 　on 　peroxide，　acid 　iodine，

carbonyl 　and 　anisidine 　values 　and 　also ，　 conjugated 　diene　content 　and 　Rovibond　color
，

and 　at 　the 　same 　time ，　by　3　 sirnplifled 　tests（POV 　test　paper，　free　fatty　acid 　tester

and 　Frltest  ）．　 As 　a 　 result ，　Fritest　 relatively 　 expressed 　the　 degree　of 　thermal 　 oxi −

dative　deteriQratio1ユ
，
　 whlch 　was 　 evaluated 　by　other 　characteristic 　figures　of 　frying

oils，

　油脂 の 劣化度を 表 わ す指標 は い ろ い ろあ る が，各指標

が把え よ うとす る酸化生成物は異 な っ て お り，測定値を

判断す る際，そ の 酸化生成物が油脂 の 酸化段階 で どの よ

うな 意味 を もっ て い る か を考 え な け れば な ら な い t）。 と

くに フ ラ イ な ど高温で 進行す る熱酸化 の 場 合で は ，過酸

化物価 （POV ） とい う信頼性 の 高 い 指標 の あ る 自動酸化

の 場合とは対照的に ，どの 指標が適当なの か は 議論 の 分

か れ る と こ ろ である。一方フ ラ イ を行 う食品 工 場や集団

給食の 現場 で は，揚げ油がどの 程度 ま で 使用可能なの か

は 大きな関心 事で あ り，現場で 即座に 判断 で ぎる簡易判

定法の 開発 が 望 まれ て い た 。 浅川 ・松下
2） は こ れ に応 え

て POV 試験紙 ， 遊離脂肪酸 テ ス タ ーな どを 開発 し，こ

れ らは現在市販され て い る。下志万 ら
3） は こ れ ら POV

試験紙及 び AV チ ェッ カ
ー

（柳本製作所製） を 用 い て，

集団給食施設及び 家庭 に お け る使用中の 油及び 廃油に つ

い て 基準油脂分析試験法に よ る POV ，酸価 （AV ）の 測

定値 と の 相関性を し らべ ，POV 及 び AV が 低い 場 合 に

相関性が 高い と述べ て い る 。 しか し．試料独 の 劣化程度

を 示す分析が 十分 と は 言え ない 。 そ こ で著者は ，家庭 で

使 用 中 の フ ラ イ 油に つ い て 7 種 の
一

般特数を 測 定 した の

ち ．
PQV 試験紙，遊離脂肪酸 テ ス タ ーで チ ェッ ク した

ほ か ，ドイ ツ で よ く用 い られ て い る ケ ソ 化呈色度に 基づ

くフ ラ イ テ ス トで 試験 し．簡易測定法の うち ，どれが フ

ラ イ油 の 劣化度 を最も表わ して い るか を明らか に しよ う

と した。

実験方法

　日常揚げ物に使用 して い る油21検体を本学教職員及び

学生 の 家庭か ら集め ．各 々 の POV
，　AV ，ヨ ゥ素価 （王V ），

ア ニ シ ジ ン 価 ， 共役 ジ エ ン 酸含量 を 基準油脂分析試 験

法
4）

に よ il　，カ ル ボ ニ ル 価 （CV ）を大山 ・ 熊沢法
5＞

に よ

り， 着色度 を ロ ビ ボ ン ド比色計 （Tintometer　 Type 　 D ）

で測定した 。さ らに ，粘度を簡単 に 判断で きる東芝製気

泡粘度計に よ り室温 に お け る粘度を測定 した。簡易判定

法 と し て は，現在柴 田 科学器械工 業  か ら市販 され て い

る POV テ ス タ ー1型及び ア ブテ ス タ
ー

（加熱油脂劣化

度検査器）  AV −1 と ヨ
ー

卩
ヅ

パ で 使用 され て い る フ ラ

イ テ ス ト （メ ル ク社製） を 試験 し た 。

実験結果 及び 考察

＊ 尚絅女 学院 短期 大 学家政科

　家庭 で 使用され て い る フ ラ イ 油21検体の 一般特数と簡

易判定法 の 判定結果 を 表 L に 示 した 。 試料  ，   ，  

を 除い て POV ，　AV ，
　CV

， ア ニ シ ジ ン 価，共役 ジ エ ソ 酸
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表 1．家庭で 使用 中の フ ラ イ 油の 一般特数 と簡易判定結果の 比 較

試料油

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

過酸化傭 瞞 ・ ウ勳 晝鯑 錦 叢鬣あ 凝欝
　 5，Q　　　O．16　　　　126．4
　 2．2 　　 0．12 　　 123．1
　 4．2 　　 0．97 　　 114．6
　 2．8　　　　0．23　　　　121，6
1／．2　　 0．09 　　 120．9
22．2 　　 0．64 　　　120．5

　 2，0 　　　0．24 　　　127．3
　 2．3　　　　0．23　　　　120．4
　 2．3　　　0、14 　　　119．9
　 5．7　　　 0，20　　　 116，5
　 1，0　　　　0．29　　　　121．4
　 4．5 　　　0，33　　　118．5
　 9．0　　　　0，46　　　　1ユ8．6
　 3．2 　　 0．32　　 114．4
155．8　　　　Q，45　　　　126，7
　 3．O　　 O．31　　 エユ9，5
　 7．2 　　 0．57 　　 114，4
　 2．8　　　　0．55　　　　122．6
10，0　　　　0，38　　　　114．8

　 1．3　　　　3．96　　　　　89．1
44，2　　　　1．49　　　　108、8

15．7　　　　　17．0
15．3　　　　 17，2
21．9　　　　 52，8
16．3　　　　 23．3
21，3　　　　　20．6
20．6　　　　 9．8
17．3　　　　　33．9
26．9　　　　 42．4
11，6 　 　 　 20．5
17，5　　　　　28，7
13．2 　 　 　 23，7
19．7　　　　　36，6
26．9　　　　　51，6
3ユ．9 　　　61．3
82，2　　　　　32，6
21．0 　　　 42，3
38．4　　　　　73．1
26．2　　　　　48．9
21．5　　　　83．1
40．7　　　　　77．2
82．6 　　　153．0

O．46　　　　　3．0／0．5
0，48　　　　　3．3／0．7
0．64　　　　　3．9〆0，8
0．53　　　　20．O／3，1
0．47 　　　　4，0／0．8
0，76　　　　　6．0／1，0
0．60　　　10，0／1，8
α 73 　　 30．0／4．4
0，53　　　　10、1／1．8
 ．55　　　　10．0／2．1
0．61　　　　20，0／3．7
0．63　　　　40．0／3．8
0．90　　　　30．0／5，4
0．79　　　　30．O／5．0
2．38　　　　　4．O／0．8
0．64　　　　3D．0／5．5
1．00　　　40．0／6．1
0、57　　　　40．0／9．0
1．09　　　　60．0／8．4
0．92　　　　58，0／8．0
1，50　　　　20，0／3，1

POV 　 　ア ブ テ 　　フ ラ イ　 粘度 ＊＊

試験紙　　ス タ ー　　テ ス ト　 （cst）

　 0　 　 1．0以下 　 　1以 下 　 　 65
　 0　 　 LO 以下 　 　1以 下 　 50− 65
　 0　　 1．Q以下 　　1以下　　 65
　 0　　 1．0以下 　 1以下 　　 65
0− 10　 1．0以下 　 　1以下 　 　 50
0− 10　 LO 以 下 　 　1以下 　 　 50

　 0　 　 1．0以下 　　1　　 　　 65
　 0　 　 1．O以下　 　1　 　 　 65
　 0　 　 1．0以下 　 　1　 　 50− 65
　 0　 　 ユ．0以下　 　1　 　 　 65

　 0　 　 1．0以下 　 1− 2　 　 50− 65
　 0　 　 1．0以下 　 1− 2　 　 65
　 0　 　 1．0以下 　 1− 2　 125− 140
　 0　 　 1．0以下 　 1− 2　 　 　 50
10− 30　 1．0以下 　 1− 2　 　 65

　 0　 　 ユ，0以下　 　2　 　 　 65
　 0　　 工．0以下　　2　　　　 65
　 0　 　 1．0以下 　 2− 3　 　 50− 65
　 0　 　 1．0以下 　 2− 3　 　 65− 85

　 0　　 Ll以上 　 2− 3　　 半圃 体
ユ0− 30　 1．1以上 　 　3　 　 65− 85

＊ 25．44mm セ ル 使用，　 YellQw〆Red
＊ ＊

気泡粘度計を使用

含 量 の 増加 及 び IV の 低下は 余 り顕著で な く， 家庭 で の

フ ラ イ油は余 り劣化して い ない
6）

こ とが明 らか と な っ た

が．測定 した
一

般特数の 中，一
つ だ けで 劣化度 を表わ し

て い る 指標は なく，二 つ 以 上 の 指標か ら総合的 に 判断す

る必要が あ る。測 定した 7 項 目の 中 の AV ，　IV，　CV ，ア

ニ シ ジ ン 価．ロ ビ ボ ン ド色が ，比較的 フ ラ イ 油の 劣化度

と相関 して い る と思わ れ る が ，3 種 の 簡易判定法 の 中 で

は ．フ ラ イ テ ス トが 最 も劣化度を よ く表して い る よ うに

思わ れ た。表 1．は フ ラ イ テ ス トの 結果 の 順 に 試料油 を

並 べ た が   ，  を 例外 と し て ，先述 の 五 つ の 測定頂 目 と

比較的 よ く相閼 して い る よ うに 思 わ れ る 。 試料  は 揚げ

回数は 1回 であるが ，その 後 の 放置期間が 4 ケ 月 と長 く，

熱酸化 は そ れ程 で は な く．自動酸化の 進行 した 油と言え

る。試料   は 揚げ回 数 3 回 であるが ， 鶏肉 よ り移行した

脂肪が フ ラ イ 油 の IV を低 い もの に した と考 え られ る。

　POV 試験紙 は 自動酸化 の 程度 を 示 し．滴定 で 求め た

POV と相応 の 相関が認め られ る が ，　POV は 元来熱酸化

の 程度を表す もの で は な い 。 しか し．フ ラ イ後の 貯蔵方

法が 適当で な か っ た り長期間放置 した際の 自動酸化 の 進

行を簡単 に 知 る上 で便利で あろ う。

　 ア ブ テ ス タ
ー

は 使用 した フ ラ イ 油 の AV が 大部分 1

以下で あ るの で．AV − 1 型 （AV 　1 用） を 用 い た が，
AV との 対応は まず まず で あっ た 。 こ の テ ス タ ーは AV

の 程度 （工 ，2 及 び 3） に よ っ て キ ッ トを使 い 分 け る不

便 さがあ るが．昭和61年に 東洋ろ紙KK よ り rAV チ ェ

ッ ク」 な る もの が 発売 され AV 　4 まで
一

枚 の 試験紙 で

判断 で きる よ うに な っ た。最近太 田 7）は こ の 試験紙 で 各

106

種 フ ラ イ食品 工 場 の フ ラ イ 油をテ ス トし．滴定法 で 求め

た AV と よ く一致す る と報告し てい る 。

　 こ れ ら遊離脂肪酸テ ス タ ーが 油を常温 ま で 冷 や し て テ

ス トす る の に 対 し て，フ ライ テ ス トは 現場 で 高温の フ ラ

イ 油をすぐに 判定で きる よ うに ス テ ン レ ス 製 の 定容匙 を

用 い ，単 に AV を判定す る の で は な く，熱酸化 の 進行

に 伴 っ て 増加す る ケ ン 化呈 色度を調べ ，フ ラ イ油劣化の

全体像を捉え よ う とす る も の で あ る 。 試料  一  が ア ブ

テ ス タ ー
で は すべ て 1 以 下 と同 じ判定で あ るの に 対し ，

フ ラ イ テ ス トで は よ り細 か くラ ソ ク つ げされ て い る p

　なお ．粘度 は フ ラ イ油 の 種類，特 に 動物脂肪が 混 じる

と確実 に 増加す る の で，試料  の よ うに 測定不能 の 場合

もあ り．劣化度判定に は 不適当と言え る。

　以上 の 結果か ら考察す る と，フ ライ 油劣化度を簡単に

判定す る に は フ ラ イ テ ス トに よ り熱酸化の 程度 を 知 り，
さ らに 念 の た め ．POV 試験紙に よ っ て放置中 の 過酸化

物 の 蓄積を チ ＝
ッ クす るの が よい と思われる。
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．．．．．．．
第 7 回　伝統食品に関する講演会

一一一…．．．．．．．．．．

日 時 ； 昭和62年 4 月 6 日 （月） 13 ；00〜16 ： 30

会 場 ：東京水産大学食品棟 13号教室

　　　　東京都港区港南 4− 5− 7 （国電品川駅港南 口

　　　　よ り徒歩約 10分）

プ ロ ゲ ラ ム ：

　ユ． 遙か な る コ ン ブ P 一ド （映画，味の 素製作）

　2． 沖縄 の 豆腐 よ う

3．

　　　　　　　　琉球大学農学部　安田正昭

信州の 自然凍結乾燥食品と食品工業

（凍餅 ・角寒天 ・凍み豆腐の 科学 と技術移転）

　　　　長野県食品工 業試験場　松橋鉄治郎

会場整理費 ：500 円 （当 日 受付）

主催 ： 日本伝統食品研究会
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