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　The　deteriora口on 　of 　frozen　foods　exposed ω nuorescent　hght　was 　invesロgaLed　by　a　storage 　test　on
heaむed 　soybean 　oU ，　heated　lard　 and 　deep−fr1ed　 cutde 飩sh ．　CompariUve　tests　 on 　the　storage 　stabihty 　of

these 　foods　were 　performed 　wiLh　GL−AE 　and 　VM −PET 　film、　The　soybean 　oil　and 　lard　ivere 　each 　heated

to　80，120　and 　180℃ for　l　h，　Soybean　oil　sLored 　aし23℃ and − 20℃ showed 　extremely 　high　sensitivity

Lo　the　ljPid　peroxida口on 　induced　by　nuorescent　量ight・　Light　irradiation　for　30　d琶ys　of 　the

vacuum −packed　soybean 　oil　and 　lard　resulしed　in　a　slight 　increase　in　peroxidation．　The 　quahty　of　the

deep 　fried　cuttlefish　coa 血1g 　vacuum −packed 　With　the　GL ・AE 　f皿m 　retained 　as　good 　a 　condiUon 　as　that
with 　metaHzed 　aluminium　packaging．

　 　　 　　 　　 　　　 　 （Received　August6 ，2001；Accepted 　in　revised 　form　December 　l7，2001）
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　 1．緒　　言

　小売業に おけ る 店内 の 照度推薦基準は，日本工 業規

格 に よ り 750〜ユ，OOO　iX，重点部分に お い て は ユ，OOO〜

3，000　ix と設定 さ れ て い る．著者 らが 調 べ た い くつ か

の ス
ー

パ ーマ ーケ ッ トお よ び コ ン ビ ニ エ ン ス ス トア ー

の 陳列食品 には 40〜1，200b（，なか に は 2，　OOO　lxに達

する光が照射 され て い る こ とが確認された．

　油脂は光，なか で も特に 紫外ueL｝に よ っ て 酸化 が促

進 さ れ る が ，可視 光領 域 にお い て も 450〜550nm の

光に よ っ て 特 に 劣化 しや す い こ とが認 め ら れ て い る
2 レ．

また ， 山 田 ら
3，
は冷凍保存下 で も油脂は酸化する と報

告 して い る．一
方 ， 冷凍食品の 中 に は ，光遮断性 の 弱

い プ ラ ス チ ッ ク フ ィ ル ム に 包装 され て い る もの もあ り，

蛍光 灯等の 光 に よ る影響 を受ける と考え ら れ る ．そ こ

で 冷凍食品 の 光に よ る影響を加熱 油脂お よ び イ カ フ ラ

イ衣 を用 い て検討 した．油脂は特 に トコ フ ェ ロ ール を

多 く含む大豆 油 とほ と ん ど含 ま な い ラ ード
4 ｝

を用 い た．

さらに 従 来 か ら用 い られ て い るア ル ミ蒸着 フ ィ ル ム に

代替 し得 る よ う開発 され た，環境対応 型 GL −AE フ ィ

ル ム の 食品保存性に つ い て も検討 した．

　2．試料 お よび実験方法

　油脂 は 日華油脂   製 で 99．9％以上 の 工業用精製大

豆油 ，月島食品工 業   の 99．6％ ラ ードを用 い た ．大

豆油 に は 2ppm
，

ラ ー ドに は 1ppm の シ リ コ ー
ン 樹

脂が 消泡剤 として添加 され て い た．こ れ らは 80，120，

180℃ ，また
一

部の もの は 200± 10℃ で ，1時間 お よ び

2 時間加熱 し た．加熱温度は ，油脂 をス プ レー
して 造

る加工 食品 に つ い て も考慮 し，80，
120℃の 比 較 的低

温 の 条件 も加えた．加熱に は 内径 22cm 深さ 7cm の
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Table　1． Packaging　rnaterials　used 　for　the　soybean 　oil
，
　lard　and 　deep −fried　cuttlefish 　coating

Packaging　material 　　　AbbreviationOxygen
　permeabMty 　

’
　
‘

　 Water　vapor
°5
　 Transrnittance’ 6

　 （mllm2
・atm ・day）　　　　 （91m2・day）　　　　　　（％）

VM −PET 　
l2μ ’itLDPE60 μ 　　 VM −PET

GL −AE 寧2
！LDPE 　5Dμ　　　　　　　G レ AE

LDPE60 μ
3゚
　　　　　　　　　　　 PE

　 0．35

　 0．504000
．00

0．650

．70

0．387

．990

。5

寧IMetalized 　aluminium 　polyeLhylene　terephthalate ．　i

　
2
　Al203　vapor −deposited　polyethylene 　Lerephthala七e，

牟 3Low −｛lensity　polyethylene．
拿 40xygen

　permeabi 旦ity　measured 　aし 30℃ and 　70％ RH ．寧5Water 　vapor

measured 　at 　40℃ and 　90％ RH、寧 5Transmittance
　measured 　at　a　wavelength 　of 　200−800　nm ．

テ フ ロ ン 加工製 プ ライパ ン （表面積 380cm2 ）を用 い

た．加熱は都市ガ ス で 温度は熱電対で測定 した．

　有酸素条件下 で の 油脂 の 保存 実験 は
，

こ れ ら を 80

℃ まで 冷却 した の ち直径 90   板 シ ャ
ー

レ 俵 酵

63．6cmZ ）に 約 5g ず つ 分注 し
， 深 さ 1− 2   の 均

一
に した状態で 行 っ た．光照射試 料 は シ ャ

ーレ上部 を

セ ロ フ ァ ン で覆 い ，輪ゴ ム で 止め た，光遮断試料 は さ

らにア ル ミ ホイ ル で
， 密閉しない 程度に全体を覆 っ た．

対照 として 非加熱 の 油脂を用 い た．また セ ロ フ ァ ン は

全 光線透 過 率が 92％，酸素透過 率が 1，　800　cc ／m2
・

atm ・day の もの を用 い た．こ れ らの シ ャ
ー

レ を室温保

存用 で は 23 ± 1℃ に 管理 され た室内で 蛍光灯を照射 し，

全 体が 950〜1， 050b【
， ま た は 1

，
950〜2，050　Lxの 照度

を保 つ よ う設定 した の ち 20 日間保 存 ．し，5 日毎 に

POV を測定 し た．また，冷凍保存 用 で は 冷凍 シ ョ
ー

ケ
ー

ス 内を一20± 1℃と し，庫内に設置 した蛍光灯 を，

950〜1，0501xの 照度で 照射 しなが ら 30 日間保存 し，

10 日毎に POV を測定 した．なお蛍光灯 の 照度 は毎 日

確認 した。

　 包材別真空包装に よる 冷凍保存用に は，10× 10cm

（表面 積 100cm2 ）の 袋状 に した 包材 に 油脂 5g を入

れ，サ ラ ン ラ ッ プ販 売   製 SQ −101業 務用 バ キ ュ
ー

ム シ ーラ ーで 脱気後，ヒ ート シール （油脂 の 厚 み は 2〜

3   ） した．冷凍保存 は前述の 方法 と同様 に行 い ，

蛍光灯 は片面か らの み の 照射 と した ．包装 に 用 い た フ

ィ ル ム は Table 　1 に示 した．

　 イ カ フ ラ イ衣の 冷凍保存実験で は，イカ 700g の 約

15％ に 相 当す る 衣 （薄力粉 ， 全卵 ，
生 パ ン 粉 ； 1 ：1 ；

1）をつ けた もの を，大豆 油 または ラ
ー

ド 1 ’で 180℃

約 3 分間揚げた の ち，順次衣 を剥が し，60℃前後 にな

る ま で 放置 し，VM −PET ，　 GL −AE ，　 PE フ ィ ル ム の 袋

に詰 め た ．1 袋 に 入 れ た 衣 は 約 10g ，厚み は 3〜4

mm で ，前述 の バ キ ュ
ー

ム シ
ー

ラ
ーを用 い て 脱気後ヒ

ートシ ール した，保存条件は油脂の場合 と同様で ， 期

間は 90日 と し， 30日毎に POV を測定 した，

　な お 各試 料 と も初 回 に は 酸価 （AV ），ケ ン 化価

（SV），ヨ ウ 素 価 （IV），過 酸 化 物 価 （POV ） の 測

定 を行 っ た ，AV ，　 SV は衛生試験法
5｝

，　 IV はウイ ィ ス

法
s ｝
，POV は 日本油化学協会法

5）
に よ り分析した．

　試料の 初期値は大豆油 が sv　195
，
　 Iv　128

，
　 Av 　o．04，

POV 　2，ラ ー ドは SV　I97，　 IV　62．　 AV 　O．06，　 POV 　l で

あ つ た ．な お 各試料 の 測定は 6 回以上 と し，図 に は平

均値 を示 した．

　3．結果お よび考察

　（1） 大豆油 と ラ
ー ドの 酸化に及ぼ す加熱条件と光照

　　　射の 影響

　Kg ．1 に 80，120，180℃ で 各々 1 時間加熱処理 した

大豆 油に ，室温 （23℃）で 1，0001x の 光 を照 射 した

時 の POV の 経時 変化 を 示 し た ．空気は特に 遮 断 して

い な い ．

　大豆油 で は 光照射 した もの の POV が光遮断 した も

の よ り著 しく高 く，POV は光照射 日数に 比例 して 上

昇 した．一
方熱履歴 に よ る差は小さ く，非加熱と加熱

処理 に お い て も大 きな差 は 認 め ら れ な か っ た が
，

ユ80

℃加熱 し た も の の POV が 最 も低 く，120℃ 処 理 の

POV が 最 も高 くな っ た．大豆 油 は加 熱時間 に よ っ て

重合物や極性物質が増加す る が ， 含有する トコ フ ェ ロ

ール が 180℃程度 の 熱 に は 安定 で 過酸化物の 生成を抑

制 し
6）

，
ま た

，
た とえ過 酸化物が生成 して も高熱 で

一

部 が分解 され大豆油の POV は非加熱の もの と同程度

に低 くな っ た と考えられ る．そ れ に 対 して 120℃処理

した もの で は加熱直後か ら POV が ユ0 を 示 し
，

以 後

15日目まで 他の もの よ り常 に高 い 値を示 し．た．高岡

ら
T ｝

は 不飽和 トリア シ ル グ リ セ リ ン 薄膜 を加熱 した場

合，120℃付近 に お い て 最 も多く空気 を取 り込み 熱酸

化重合物を生成 しや す か っ た と報告 して い る．大豆 油

の 場合 も加熱中に 取 り込 まれた空気中の 酸素か ら過 酸

10
N
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Fig．1．　 Cha   e 血 pero）dde　 value 　 of　 soybean 　 oil

　　　　during　 storage 　 at　 23℃ under 　 fluorescent

　　　 　light（1ρ00　bζ）

Soybean 　 oil　 was 　hea七ed 　 at 　various 　temperatures　for　 l　h，
After　 ceoling ，　 the　 oil　 was 　stored 　under 　 atmospheric

con （litions．一
｛］
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，
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Fig．2，　 Change　in　 peroXide　value 　 of　lard　duri 
　　　　storage 　 at 　 23℃　under 　 nuorescent　 Hght

　 　　　 （1，000bO

Lard　 was 　 heated　at　 various 　temperatures　 for　 l　 h．　 After
cooling ，　the　fat　was 　stored し1nder 　a   ospheric 　conditions ．
一

ロ
ー

　non −heated，　 iπ adiated ； ＋ 　80℃ ，　 irradiated；
一〇 − 120℃，irradiated； − x − 180℃ ，　 irradiated； …

■
・一・・

non −heated，　 non −irradiated； …
▲
…
　80℃，　 non −irradiated；

…
●
・…120℃ ，

non −irradiated；一・−x ・…180 ℃，non −irradiated．

化物 が 生 成 され
， しか も熱分解 され ずに残存 した こ と

で 自動 酸化反応 が進み，保存中の POV を他の もの よ

り高めた の で はない か と推察され る．

　d9．2 に大豆油 と同条件下 で 加熱 した ラ
ー

ドに 空気

遮断せ ず 1，0001xの 光 を照 射 した 時 の POV の 経時変

化 を示 した．ラ ードは 20 日 目ま で 大豆油 に比べ て い

ずれ も POV は低 い 値 を示 した．こ れ は ラ
ー

ドが パ ル

ミ チ ン 酸や ス テ ア リン 酸等 の 飽和脂肪酸を主成分 と し

て い る た め
， 加熱お よび非加熱の ラ ードを 23℃下 で

光照射 した場合，大豆油 よ り自動酸化の進行が 遅 くな

っ たと考え ら れ る ．そ れ に 対 し て ラ ードは 加熱温度に

よ っ て POV に差が 認 め ら れ
， 20日目 に は 180℃加熱

の POV が 最 も高 く，つ い で 120℃，80℃，非加熱の

順 に低 くな っ た．さらに光遮断 したもの で も加熱処理

す る こ とで ，POV は僅か で は ある が 上昇 した．そ の

傾 向は高温処理 の もの 程顕著で あ り，市販純正 ラ ード

は 工業用純 正大豆油 よ り加熱温度が過酸化物生成に影

響 を及 ぼ しやす い と考えられる．

　次 に 2，　OOO　ix の 光 を照 射 し た 場 合 の 大豆 油 と ラ
ー

ドの POV の経時変化を臼g．3，4 に 示 した．い ずれ も

空気を遮断せ ず室温 に 15 日 間保存 した．

　 K9 ．3 の 大豆 油 で は 1，
　OOO　lxの 場合 と同様 POV は

120℃で 最 も高 く，次 い で 80℃，非加熱，180℃加熱

の 順 だ っ た．また ユ20℃加熱大豆 油 の POV は 光 遮 断

した もの に お い て も最 も高か っ たが，こ れは初期値の

高 さ が 影響 した もの と考え られる．2，0001x の 光を照

射 した もの は い ずれ も 1，　OOO　lx照射よ りPOV は 高 く，

大豆油 の光に よる酸化は照度に よ っ て も左右され る こ

とが 認 め ら れ た ．大豆 油 に は 精製 後も僅か なが ら ク ロ

ロ フ ィ ル が残存す る
B ），こ の ク ロ ロ フ ィ ル が光増感効

果 をもた らし
9 ）
，蛍光灯 の ようなそれ程強 くない 光線

に 暴露されただけで も大豆油の POV を経 時的 に増大

させ た と考え ら れ る．また，そ の 影 響 は 1，000b 【 よ

り2，0001x に お い て やや大 きか っ た．

　 ラ
ー

ドに 2，　OOO　ixの 光を照射 した場合の POV の 経

時変化 を F悳 4 に 示 した．加熱 お よ び 保存条 件 は

1，000 且x の 場 合 と 同 じ と し た ．2
，0001x の 場合 も

1，0001xよ り POV が 10 前 後高 い 値 で あ っ た が，
1，000b（ と同様加熱 温度の 高 い もの 程 POV は 高 くな

り，非加熱の もの で最 も低 くな っ た．また大豆油 に 比

べ て ラ ード は 180，120
， 80℃ お よび非 加熱 の い ずれ

に お い て もPOV は 低か っ た．なお今回特 に 図示 しな
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Fig．3．　Change　in　peroxide　value 　of　soybean 　o 且

　　　　during　 storage 　 at　 23℃ under 　 fluorescent

　 　　 　hght（2，0001x）

Soybean　o 皿 was 　heated　at　various 　temperatures　for　l　h・

After　cooling ，　the　oil　was 　stored 　under 　atmospheric

conditions ．一
匸1− 　non −heated，　 irradiated； 一△ − 　80℃ ，

irradiaしed ；　 → ○− 　120℃ 、　irradiated；　
− x − 　180℃，

irradia七ed ；
…

昼
…non −heated，　non −h驢radiated ；

…
直
．．．80℃，

non −irradiated；
…

●
・・『・120℃ ，non −irradiated；．．．．x ・…180℃ ，

nQn 甲irradiated．
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F   ．4、　Change　in　peroxid¢ 　value 　of　lard　during

　　　　storage 　 at　 23℃　under 且uorescent 　 light

　　 　　（2ρ001x）

Lard　 was 　 hea七ed 　 at　 various 　 temperatures 　 for　 l　 h．　 After

cooling
，
　the　fat　 was 　stored 　 under 　atmospheric 　 con 〔litions．

一匸ト 　non −heated，　 irradiated； ＋ 　80℃，　 irradiated；
一

〇
− 120℃ ，irra（liated； − x − 180℃ ，irradiated；

．．．．
■
−

non −heated，　 non −irradiated； ．．．▲ ．．．80℃，　 non −irradiated；
…

●
…・120℃，non 一正rradiated ；

…・
×
．．．．180℃，non −irradiated ．

か っ たが，ラ
ー

ドをさ らに 200± 10℃ で加熱 した場合 ，

1時間加熱 した もの は 光照 射 10 日目 で POV が 約 170，

2 時間加熱 した もの で は 10 日 目 に POV が 約 390 を示

し，同温処理 した大豆油の 約 4 倍の値 とな っ た． トコ

フ ェ ロ
ー

ル 等 を ほ と ん ど 含 まな い ラ ー ドで は 高温 長時

間処理す る こ とに より，大豆油 よ りもさら に過酸化物

生成速度が上昇す る と考え られ る．

　以上室温 で空気 を遮断 しなか っ た場合の 大豆油 と ラ

ー
ドの 加熱 温度 と光酸化 の 関係を示 し たが，180℃ ま

で の 加熱で は ラ
ー

ドよ り大豆油の 方が よ り光の影響を

受けやすい こ とが明らか に な っ た．さらに ， 図に は 示

さなか っ た が 大豆油は 20 日間保存 して も熱履歴 の 影

響をそれ程 受け なか っ た 、 そ こ で ラ ードに お い て 最も

光の 影響 を受けた 180℃加熱油脂 と最 も影響を受けな

か っ た 非加熱の 両者 を用 い て ，大豆油 と ラ
ー ドの

一20

℃ 下 にお け る 光の 影響 を調 べ た．光照射 は 1，0001x

とし，Fig．与にそ の 結果 を示 した ．保存期間は最長 30

日で ，空気 の 遮断 は 行 わ なか っ た ．冷凍下 で は室温保

存に 比べ て POV は著 しく低か っ たが ，大豆油 お よ び

ラード ともに光遮断よ り光照射の 方が高 く，そ の 差 は

保存 日数 とともに大 きくな っ た．大豆油は ラ ードよ り

常 に POV が 高 く， 冷凍下 に お い て も大豆油 は 光に よ

る酸化 を受 けやす い と考え ら れ た ．さ らに大豆油 の 光

に よ る酸化 は熱履歴 に ほ と ん ど 関係な く進行する こ と

が認め られ た．それ に対 して ラ
ー

ドで は初期値 か ら ，

30 日 目まで 加熱油脂 の POV が非加熱よ り常に高 く，

室温保存 した もの と 同様 ， 冷凍下 で も熱履歴 が光酸化

に大き く影響する と考 えられ る．

（2） GL−AE
’
フ ィ ル ム に 真空包 装 した冷 凍 イ カ フ ラ イ

　　 衣 の 光酸化

　次 に こ れ らの 油脂 を脱気保存 し た時の POV の変化

を Fig，6 に示 した．　 VM −PET は ア ル ミニ ウ ム を蒸着 し

た フ ィ ル ム で あ り，光 と酸素をほぼ遮断 で きる．それ

に 対 して GL −AE は 光を 8896透過 し，酸素はほぼ遮断

で きる フ ィ ル ム で あ る．ラ
ード

， 大豆油の両者 とも袋

中の酸素 を取 り除 い た こ とで ，加熱 お よ び光の有無に

関 わ らず POV の 上昇が 著 しく抑制 され た ．

　 次に実 際 の 食品 を想定 し，イ カ フ ラ イ衣 を
一20℃下

で
一

定期 間保 持 した の ち，衣か ら抽出 した 油脂 の

POV を測定 し，光照射に よ る 影響 を 調 べ た．　 VM −PET

と GL −AE ，　 PE フ ィ ル ム の 3種の パ ッ ケ
ー

ジに業務 用

バ キ ュ
ー

ム シ
ーラ ーを 用 い て真空包装 し たイ カ フ ラ イ
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F  ．5．　 Change　in　peroxide 　value 　of 　soybean 　oil　and

　　　 lard　during　storage 　at − 20℃ under 　fluores−

　　　　cent 　ljght（1，0001x）

Soybean 　oil　and 　lard　were 　each 　heated　 at 　l80℃ for　 l　h．
After　 cooling ，　the　 oil　 and 　fat　were 　stored 　under

atmespheric 　 condi しions．　 Soybean　 oil： 十 non −heated，
irradiated｝ 一・・

［】
一…

　non
−heated

，
　 non ・irradiated； 十 　l　h

heated，　irradiated；…麕・…1hheated ，　non 冒irradiated．レard ；

一一C ト 　　rlon−heated，　irradiaしed ；　
…

〈｝
一・・

　non −heated，　non −

irradiated；十 lhheated ，　irradiated；
．．一●…−1hheated ，

non −irradiated．

衣 の pov の 経時変化 を Fig，7 に 示 した．　 VM −PET 包

装 の イ カ フ ラ イ衣 は 90 日経過 して も POV は初期値 を

維 持 した．TBA 値 に も ほ とん ど変化は 認め ら れ て い

な い ．GL −AE に 包装 し た もの は 酸素 透過性 が ほ と ん

どない に も関 わ らず ，光 照 射 に よ っ て POV は経時的

に 増 加 した．90 日 経過 した時点 で 大豆 油 で 揚げた 衣

の POV は 6 で あ っ た が ，ラー ドは 13 を示 した．

　イ カ フ ラ イ衣は，真空包装 して も凹凸が生 じるため

脱 気が 不 十 分 で ，袋 内 お よ び衣 に 酸 素が 残存 し，

POV を上昇 させ た と考え られ る．つ ま り残存する 空

気が微量 で しか も一20℃ とい う低温下 で あ っ て もラ
ー

ドお よ び大豆 油 の 光酸化 は 進行 す ると考え られる．た

だ光線透過率 は PE に 近 い 88％ で あ るが，　 GL−AE フ

．イ ル ム は 酸 化 に 影響 を及 ぼ しや す い 波長領域 （450〜

550   ）の 光を一部 カ ッ トす る た め 糊 こ大豆 油 の 光

増感作用はある程度抑制 された と推察され る．こ の こ

とか ら
，

こ れ まで の 油脂 の み を用 い た実験 と異な り，

イ カ フ ラ イ衣保存 90 日 目に は大豆油の 方が ラー ドよ

り POV が低 くな っ た と考え ら れ る．した が っ て 光増

感効果をもた らす波長領域 の光線透過率 を下げる こ と
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Fig．6．　Change　in　peroxide 　value 　of 　the　soybean 　oil

　　　　and 　 lard　 during　 storage 　 at − 20℃ under

　　　　fluorescent　hght （1ρ00　b【）

Soybean　oil　and 且ard 　 were 　each 　heated　at 　180℃ f｛）r　 l　h，
After　 cooling ，　 the 　 oil　 and 　 fat　 were 　 vacuum −packed　 in

GL −AE 　 or　 VM −PET　 film　 and 　 stored 　 under 　 atmospheric

conditions 、一匸｝
−

soybean 　oil
，
　VM ・PET ；十 soybean 　oi ］，

GL −AE ；
…O ・…lard口VM −PET ；

…
●
・一・・lard，　GL−AE 、
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Fig．7．　Change　in　peroxide 　value 　of　the　deep−fried

　　　　cutUefish 　 coating 　 stored 　 at − 20℃ under

　　　　fiubrescent  ht （1ρ001x）

CutUlefish　 was 　deep　fried　in　soybean 　 oil　 or 　lard　at 　180℃．
After　coohng ，　the　deep匿fried　coating 　 was 　 vacu しm ・packed
in　 a　pouch 　 made 　 from　Gレ AE ，　VM −PET 　or　 PE　film、　The
samples 　 were 　 sしored 　 under 　 atmospheric 　 condiOons ，
Soybean 　 o 皿：

− 8 − VM −PET ；
一畳 一GL−AE ；

…
囗
・… PE，

Lard：十 VM −PET ；
一
｛レ

ーGL−AE ；
…

σ
…PE．
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は，より長期 の 保存をする上 で有効な要素にな り得 る．

　酸素お よび光透過性 の 高 い PE フ ィ ル ム に 包装 した

イ カ フ ライ衣で は大豆油 ，ラ
ー

ドの どち らを使用 した

も の も VM −PET
，
　 GL−AE フ ィ ル ム で 保存 した もの よ

りPOV は高 くな っ た．ま た
， 大豆油使用 の 衣 の 方が

ラ ー ドを使用 したもの より POV は 10程度高くな っ た

こ とか ら， 加熱加工 する こ との 多 い 食品に お い て は使

用油脂の各々 につ い て加熱温度 と光線透過度を考慮す

る 必 要が あ る と考え られる．なお ，他 の 油脂の 詳細な

特徴 に つ い て も今後 さ ら に検討す る必 要があ る．

　以 上 の こ と か ら大豆油で は ，酸素存在下 で 光を照射

す る と POV は経時的 に 増加す る が
， そ れ は 180℃，1

時間加熱で は熱履歴に 関係 しな い ．また，室温 に比較

して 冷凍下 で の 速度 は 遅 い が光酸化は経時的 に 進行す

る．それ に対 して ラ
ー

ドは 熱履歴 の 影響を受けや す く

加熱温度の 高い もの ほど，よ り光酸化 しやすい こ とが

認 め られ た．

　4．要　　約

　油脂食品の光に よる酸化 を熱履歴 お よ び 保存温度の

点か ら検討 した．

　油 脂 は 大 豆 油 と ラ ー ド を 80℃，120℃，180℃ で 1

時間加熱 したもの と非加熱 の もの を用 い た．こ れ を シ

ャ
ーレ お よ び VM −PET ，　 GL −AE ，　 PE フ ィ ル ム製袋 に

注入 し開放下 また は脱気包装 して 15〜30 日間室温 お

よ び冷凍下 に保存 した．また，イ カ フ ラ イ を調製 し衣

の み冷凍下 で 90 日間保存 し た ．

　油脂は室温保存 した もの は 5 日ご と に ， 冷凍 した も

の は 10 日ごとに POV を測定 した．また冷凍イ カ フ ラ

イ衣 は 30日 ご と に油脂を抽出 した後各 々 POV を測定

し，以下 の 結果 が 得 られ た ．

　  大 豆油 を室 温下 で ，空気 を遮 断 せ ずに蛍光灯を

照射 しなが ら 20 日間保存 した場合，非加熱 と加 熱 し

た もの の 問 で 大 きな差は認め られなか っ たが，120℃

加熱 したもの の POV が 最 も高 か っ た ．

　    と同条 件下 で ラ
ー

ドを保存 した場 合 ，
POV

は 180℃加熱が 最 も高 く，次 い で 120℃，80℃ ， 非加

熱 の 順 で あ っ た ．また，POV は い ずれ も大豆油 よ り

低か っ た．

　  空気を遮断せずに 冷凍下 で 蛍光灯 を光照射 した

場合 ， 大 豆油 ，
ラー ド と もに室温保存 よ り POV は低

くな っ たが 室温 保 存 同様 ラ
ー

ド よ り大豆 油の 方が

POV は高か っ た ．

　  業務用 バ キ ュ
ーム シ ーラ ーで脱気包装 した 油脂

に光照射 して も冷凍下 で は 30 日間 POV の変化は認め

ら れ な か っ た．

　  脱気 した イ カ フ ラ イ衣 を光照射 しなが ら冷凍保

存 した場 合，速度は 極め て 遅 か っ たが ，POV は経時

的に 上昇 した．
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