
The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

揚げ物に お け る食品中の 脂質の 変化 （第 1報）

油脂交換量に お よぼ す材料肉の 脂質含量 お よ び形 状の 影響

Changes　in　the　Amount　of　Fat　in　Frled　Food　during

Deep　Frying（Part　I）
− lnfiuence　of 　Meat 　with 　 Different　Fat　Content　 and

form　oll 　the　Fat　Exchange 一

平　 岡　英 　子
＊

　 （Eike　Hiraoka）

　Meat　 with 　different　fat　 content 　and 　form　 was 　frled　 at　 180℃ for　 2．5　 minutes 　 with 　 corn 　 oil
，

and 　t｝ユ e　 amount 　 of エ皿 eat 　fat　 migrated 　to　the　frying　 oil　 and 　the　amQunt 　Qf 　the　oil　adsorbed 　on

the ξried　lneat 　were 　determined　by　gas　chromatography ．

　 The 　 results 　 obtalned 　 were 　 as 　follows：

　 1． Meat　 with 　different　fat　 content ： It　 was 　 confirmed 　that　the 　 more 　the　 content 　of 　 fat　 in　 the

raw 　 meat 　 was 　the　 more 　 the 　 amount 　of 　defatting　 increased．　 The　difference　 of　 the 　 amount 　 of　 oil

adsorbed 　in　fried　meat 　 was 　not　observed 　between　 the　 low　 fat　 meat 　 and 　 the　 medium 　 fat　 meat ．

The　amount 　Qf 　oil　 adsorbed 　was 　larger　in　the　fatty　minched 　meat 　than 　in　 other 　 minched 　 meats
，

caused 　by　 rernarkable 　defatting．

　2． Meat 　wlth 　different　form ： Amount　of　on 　adsorbed 　in　the　 mlnclled 　 meat 　 was 　 significant1y

Iarger　thaii　that　in　the　meat 　squarely 　cut
，
　but　difference　in　amount 　of 　defatting　was 　not 　observed

between　the　minched 　meat 　 and 　the　 meat 　squarely 　cut ．

　 揚げ物 で は．高温 の 油に 食品を投入 した 際，食品中 の

水 分の 急激な蒸発 （脱水） と 並行 し て 揚げ油 の 吸収 （吸

油） が 起 こ り，こ の 間に 食品は 可食状態 と なる。こ の 揚

げ物時 の 食品中 の 脱水 と吸油との関係 は調理 学的 に興味

あ る問題 と して 浜 田
1），松 元 ：），そ の 他 多 くの 人 々 に よ っ

て 取 り上 げられ て い る 。 しか し，こ れ らは い ずれ もほ と

ん ど脂肪 を 含 ん で い ない 食品材料 で の 報告 で あ り，動物

性食品 の よ うに 材料自体が脂肪を含む 場合に は，脱水 と

吸油現象 の ほ か に 食品か らの脱脂が 起 こ り， 揚げ油の方

；cpt 行 して ，い わ ゆる 油脂交換が行われ て い る。これ ら

に つ い て も池上 ら3）
， 古賀ら4），梶本

5）．著者
6）

らに よ っ

て報告され て い る もの の ．今 の と こ ろ吸油量 お よび脱脂

量 を定量化す る ま で に は 至 っ て い ない 。揚げ物時 の 油脂

交換 の 機構を明 らか に す る た め に は．脱水 量 ， 脱脂量，

吸油量 の 関係を定量的 に 検討す る必要がある と考え，今

回は 揚げ材料と して 牛肉を用 い ，材料肉の 脂質含 量 お よ

び形状の 違い が ，揚げ種 か らの 脱水量，脱脂量 な らび に

揚げ油 よ りの 吸油量な どに お よ ぼす影響に つ い て 検討 し

た 。

＊
京 都女子 大学

霙　験　方　法

　 1． 試料お よ びそ の 調製

　 1） 試料

　 揚げ油 として 市販 の とうもろ こ し油 を ， また 揚げ材料

と して 脂質含量 の 異 な る 牛肉 3 種類 を 用 い た。牛 肉 A は

脂質含量5．8％ （以後，少脂肉とす る），B は 脂質 含量

IL4 ％ （以後 ， 中脂肉 とす る），
　 C は 脂質含量 36．8％ （以

後，多脂肉 とす る ）。 各肉を ホ ーム ミ キ サ ー
で 2 分 間 攪

拌細断 し，1 個 20g の ミートボール 状に丸 め ，10個 1組

200g を合計 10組用意 した （以後， ミ ン チ A ，　 B ，　 C と

す る）。A ．　 B の 2 種 の 牛肉に つ い て は ，別 に 1 個 20g

の 角切 りを 10個 1組 と して 10組用意 した （以後，角切 り

At．　 Bt とす る ）。

　 2） 揚げ方

　鉄製 フ ラ イ鍋 （24cm ）に とうもろ こ し油 lkg を 入 れ，

油温 180℃ で 10個 1 組 を 投入 し 2，5分間 （可食に達する

時間）揚げた。揚げ油の 温度 は 鍋底 1．5cm の と こ ろ に 熱
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表 1．試料に 用い た 牛肉脂 質お よび と うもろ こ し油 の 脂肪酸 組成

脂 肪 酸 組 成 （％）

14 ：G　　　　16：0　　　　16 ；117 ；1　　　　ユ8 ： 0　　　　18 ：1　　　　18 ：2　　　　18 ：3

・・ ｛：鞭
2．03
，13
．2

23．424
、424
，8

5．26
．46
．8

1．01
．41
．3

10．39

，711
．0

53，G5
ユ．95
〔）．6

5．13
，12
．3

と うもろ こ し油 0．111 ．3 O．2 2，128 ，357 ．3 0．7

　　　　（A ）：脂質含量 5．8％牛肉 ミ ン チ か ら抽出 した 脂質　　（A
’
）：脂質含量 5．8％牛肉角切 りか ら抽出した脂質

　　　　（B ）：脂質含量11．2％牛肉 ミ ンチ か ら抽出 した 脂質　　（B
’
）：脂質含量 11．2％牛肉角切 りか ら抽 出 した脂質

　　　　（C ）：脂質含量 36．8％牛肉 ミ ソチ か ら抽出 した 脂質

電対をセ ッ トし． ス リ
ーペ ン コ

ーダー （飯 尾 電機製 ED

H −613） に よ っ て 測 定調節 した 。牛肉 ミ ー
トボ ール 状 ミ

撚 畿謬貅購瞻齬鰹羅論 ，　　1：：
それぞれ 1・ つ き計 … を揚げた ．

・・賜 げ る ま で ・ 腰 　 　 ま，。

時間 は 約L5 時間で あ っ た 。

　 なお ，揚げ肉の 性状 に つ い て 述 べ る と，ミ ン チ A ，B
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 キ　　va｛A ）

．i
　　　　　 loa　　　　　75　　　　　うo　　　　　25　　　　　　9

の 場合，揚 げ 前 の 直径 3．4cm の もの がA は約 3．3cm
，
　 B　　と うもろ こ し油　　 0　　 25　　 50　　 75　　 100

は 約 3．2cm に それぞれわずか に 縮 ん だ。　A の 表面は 滑 ら
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 牛脂と とうもろ こ し油の 配合 割合 （％ ）
か な状態に 揚が り，B は A に 比 べ る と若干粗雑 さが 見 ら

れ た．C 肉鵬 げ前に 雌 径約 3．5、 m の もの醐 げ欝 。 　
図 1 牛脂 とと うもろ こ し齣 配合黔 と リ・

一
畷 比

b’

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
の 生 牛肉A か ら抽出 した 脂質

は約 2・8cm まで縮み ，その 表面 は 脱脂 が起こ っ た た め か
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

b） 牛脂（A ）と と うもろ こ し油 とを各配合割合 に した時 の

細か い くぼみ が一面 に み られた 。 また 角切 りAt ，
　B ’

は揚　　　　リノ ール 酸比

げ前約 2．7cm 角の もの が 揚げ後 は 約2．5cm に な り， A ’

は
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　表 2．揚げ回 数に と もな う揚 げ油 中の リノ

ー
ル 酸割合 の 変化

B’
よ り若干縮み が大きくな る傾向 に あ っ た。

3） 揚げ後の処理 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 嫐 油中の リ ノ ー
ル 酸の 害拾 （％e ）

　鍋 に は 揚げ種を一度に 上げ下げす る た め の 金網状の ラ　　揚げ回数 （回）　　　a　　 a
’
　　b　　 b’　　c

ッ クを取り付け，揚げた もの は こ の ラ ッ ク上 で 2 分間油　　　　
O ”）

　　　 57’3　 57’3　 57’3　 57’3　 57’3

肌 室・鴫 黻 置趨 を 測定 ・た ．鷹 げ 　 9：：　 ll：l　 ll：l　 ll：l　 ll：l　 ll：1
物ご とに 偶数囿の揚げ回数の もの を ホ

ーム ミキ サ ー
で 均　　　　5b）　　　 56・9　 57・1　 56・4　56・7　 52・　0

一
に して こ れを分析試料 と し た。また ，揚げ油 は奇数回　　　　7b＞　　　 56’8　 57’　0　 56’0　 56’5　 48’9

終了ご とに 10g ずつ 採取 し試料と した 。　　　　　　　　　　
9b）
　　　

56’8
　

56’8
　55’5　56’　0　46’2

窪。耀 禽獵 羅 撫 た ん 、質は ケ 。 li雛 総 徽 倉：欝 誼
ダ ール 法・脂質は Folchらの 方法

7） に準 じて 抽出 し定量　　　
a） 未加熱 と うもろ こ し油

した ・ 揚げ油の 酸価 （AV ）と カ ・レボ ニ ・レ価 （CV ）の 測定 　
b’ 1〜9崎 数動 各材料 嬲 げた 後1・獅 した揚 げ油

驩 勒 脂分猟 験法
8’

に よ ・ た ・ 　 　 　 　 後龜 を鮒 罐 ／… 姓 識 1・・、 当た りの 値

　なお，揚げ物 にお け る脱水量す な わち水分変化量 お よ　　　　 と した 。

び 脂質変化量 は次 の 式 に よ っ て 算出 し，生 肉 よ りも増加　　　3． 脂肪酸組成
す る場餽 ＋ 准 肉 よ り繊 少す腸 籠 一と して 示 し 　 生お よび溺 肉か ら拙 し崩 恥 よ鵬 囎 の 脂肪
た 。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 酸組成は ．常法通 りケ ン 化後．BFa メ タ ノ ー

ル を加 え て

紛 変化量
a ’＝蹴 肉紛 量

aL

生 肉水腸 乱’

　 　 メ チ ル エ ス テ ・レ と L ，ガ ス ・ ・ マ げ ・ 。 」，’一で 求め た 。

脂質変 kigEa’＝　iaげ肉脂質量
a ’一

生肉脂難 ・ ’

　 　 分析鮒 は G ．　C 島 津 7A ， カ ラ ・ ・ 2．6mm ． 2．1m，
a）生謂 1°°・ 当kD の値（・）・すなわ ち ・ tSげ肉 に 充麟 ・ADVANCE −DS （担体 、。h＿ 。，。，b．W ．8。〜

　　　
つ い て は 試糧 009 当 た りの 水分量 ・ 且躓 量醐 げ 100m・・h）を 用 い ，注入 ・ の 温度 24・

・C．カ ラ ム 温度、5。
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表 3．脂 質含量，形状 の 異な る牛 肉を 揚 げた場 合の 重量 お よび
一

般成分組 成の 変化

種 　類
揚 げ回数 ミ ソ 　　 チ 　　　 揚げ回数

種 類
角 切 り

（回） 重量（9 ） 水分（％） 脂質（忽） 蛋 白質 （弩） （回） 重蠱 （9） 水分（％） 脂質（霧） 、蛋白質（％）

生　 肉 100．O71 ．0 5．822 ．9 生　肉 100．071 ．0 5．822 ．9

　 　 　 　 　 2

　 　 　 　 　 4

A 　 揚 げ肉 6

　 　 　 　 　 8

　 　 　 　 　 1D

76．577
，076
．377
，077
．0

58．258
．558
．258
，458
．6

11．611
．311
．311
．211
．3

29．029
．229
．229
．229

．2

　 　 　 　 　 2

　 　 　 　 　 4

A ’　 揚げ肉 6

　 　 　 　 　 8

　 　 　 　 　 10

65．666
．867
．966
．166
，0

53．855
．453
、255
．455

．4

11．OIO
．310
．910
．610
，4

34．433
．034
．032
，833
．O

1

生 　肉 100．067 ．O11 ．421 ．5 生 　肉 100．067 ．011 ，421 ．5

B 揚げ肉

　2

　4

　6

　810

75，476
．275
．475
．576
．0

53．853
．753
．153
．553
．6

17．116
．7

工6．816
，716
．7

28．428
．628
．728
，628
，6

B ， 揚げ 肉

　2

　4

　6

　810

67．867
．568
．368
．268
．2

51、852
．652

，052
．652
，0

16．615
．516
．315
．516
．4

31，631
，831
．031
．531
，0

生　 肉 10Q．047 ，736 ．815 ．2

　 　 　 　 　 2

　 　 　 　 　 4

C 　 揚 げ肉 6

　 　 　 　 　 8

　 　 　 　 　 ユG

55．153
，553
．954
，755
．0

39，139
． 

39．339
．539
．3

32．231
、63

ユ．431
，431
．7

28．028

．528
．328
．028

．3

表 4．脂 質含量が 異 なる牛肉を揚げ た場 合の 重 量減少率，水 分

　　 変化量脂質変 化量 お よび各揚げ物間 の平均値の 差の 検定

表 5．形 状が異な る牛肉を揚げ た場合 の 重 量減少率，水 分変化

　　 量脂 質変化 量お よび 各揚げ物間 の 平 均値 の 差 の検定

ミ　 ソ　 チ 角 切 り

A B C A ’ B
，

重量減 少率 23，2 ＊＊　　24、3 ＊ ＊　　45，633 、5 ＊＊　 32．O
（％）の

水分変化量 一26．2n・s − 26，5n ・s − 26．3 一34，7 緋
一3ユ，5

（9 ）
b ）

脂質変化量 十　2．9 ＊ ＊
一
ト　1．3 ＊＊

− 19．6 十 1．3 ＊＊
− 0．5

（9 ）
b）

重量 減少率 （％）
a ）

水 分変化量（9 ）b）

fi旨質変イ匕量（9 ）
b）

脂質含量5．8％

A A
’

　 23．2 ＊＊ 　 33．5
− 26．2 ＊＊

− 34．7
ヨ
ー2．9 ＊ ＊ 斗一1．3

脂質含量 11．2％

B B ’

　 24．3　＊ ＊　　32．0
− 26，5 ＊＊

− 31．5
十 1．3 ＊　

一
α 5

A ，A
’

：脂質 含量 5．8％牛肉，　 B，　B
’

：脂 質含量 11．2％牛肉，
C ： 脂質含量 36．8％牛肉
a ） 5 回 （揚げ 回数2，4，6，8，10回）の 平均値で 示 した
b）　5 回 （揚 げ回数2，4，6，8，　10回） の 平均値 を生試料 lOO9当

　 　た りの 値 で 示 した

＊ ＊　1 ％ の 危険率で 有意差 　有
コ ・s 有意差 　な し

〜200°C で 4°Cfmin の 昇温分析，キ ャ リ ァ ー
ガ ス は N2，

流速 40m 歪1minで 行な っ た。

　4． 揚げ種か らの 脱脂量お よび揚げ油よりの 吸油量の

　　　 求め方

　表 1 に 今回揚げ材料 と して 用 い た 牛肉 A ，A ’

，
　B

，
　 B ノ

，
C の それ ぞれ か ら抽出 した 牛脂（A ），（A ノ

），（B ）．（B
’

），

（C）の 脂肪酸組成 お よ び揚げ油 と し て 用 い た と う も ろ こ

し油の 脂肪酸組成を示 し た。

梶本
s）

は ，揚げ油 と揚げ材料 脂質中 の 脂肪酸組成 の 差

異を利用 し て ，揚げ種 か ら揚げ油 へ 移 行 した 油脂 の 割合

a ）・b） 表 4 に 同 じ

＊　5％の 危険率で 有意差　有
＊＊ 1％ の危険 率で 有意差　有

A ， B ： ミ ン チ 　 　A ’
，B ’

：角 切 り

を求 め て い る 。 本報も同法 に 準 じ，揚げ種か らの 脱脂お

よび 揚げ油よ りの 吸油 の 割合を求め た。すな わ ち，使用

した 揚げ油 （と う もろ こ し油） の 脂肪酸組成 の うち，表

1 に 示す よ うに 比較的含有割合 の 多い リ ノ ール 酸 を と り

あげ，リ ノ ール 酸含有割合が 少なく飽和脂肪酸の 割合 の

多い 牛肉脂質に揚げ油が 移行した 場合．揚げ肉中の リ ノ

ー
ル 酸 の 割合が多 くな る こ とを利用 した 方法 で ある 。 図

1 に 示す よ うに 牛肉A よ り抽出 した牛脂（A ）と とうもろ

こ し油 を 各割合に 混合 した もの に つ い て 脂肪酸組 成を 測

定 し．リノ ール 酸 の 割合 か ら検 量 線 を 作成 し た 。
こ の 図

1 を 用 い
， 揚げ肉脂質中 の リノ ール 酸 の 割合か ら牛脂と

と うも ろ こ し油 の 割合を 求め る と い うもの で ある 。とこ

ろ で ，揚げ 回 数に と もな っ て 揚げ油中 に 移行 して くる牛

脂の 量 は 増加 し，こ の た め に 揚げ油の 脂肪酸組成 も変化

（357） 91

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理科 学 Vol．20　No ．4 （ユ987）

　し て くる。特に 多脂肉 C を揚げ た 場合，脱脂量が多い の

　で 揚げ油 C の リノ ール 酸の 割合は 揚げ回数を増す ご とに

か な り低 くな っ て い る （表 2 ）。い わ ゆ る 揚げ油へ の 牛

脂 の 移行が多い こ とを示 して い る 。

一方，揚げ回数2 回

　目以降 の もの で は，揚 げ種に 吸油 さ れ る揚げ油の 中に は

　と うもろ こ し 油 の み で な く．一た ん 肉 よ り脱脂 され た 牛

脂が揚げ油 と して 再び もど っ てきた 分が 含 まれ て い る こ

　と が 考え られ る 。 そ こ で ．例えば牛肉 A の 場合，揚げ回

数2 回 目の 揚げ肉脂質中 の 牛脂 と揚げ油 の 割合を求め る

に あた っ て は， 1回目終 了後 に 採取 した揚げ油 a−1 と牛

脂（A ）と を それ ぞれ の 割合 に 混 合 し，脂 肪酸組成 を 分析

し て 作成 した検量線か ら求め る，とい うよ うに 揚げ回数

ご とに 作成 した 検量線を用い る こ と に した。また，揚げ

種か らの 脱 脂 量 お よび 揚げ油 よ りの 吸油量 は
， まず検量

線を用 い て 揚げ肉の リノ ール 酸 の 劃合か ら揚げ肉脂質中

に 占め る牛脂 の 割合（L ）と揚げ油の 割合（M ）を求 め （表

6 ），次 の 式 に よ っ て算出 した 。

　 揚 げ肉脂質中の 牛脂 の 量 （N）a）諞 揚げ肉脂質量
a ）× L

　 吸油量
a ）＝揚げ肉脂質量

a ）× M

　 脱脂量
a ）＝生 肉脂質量

a ）− N

　　 a ）　生試料 100g 当た りの 値 （g）

　 なお ，例 と して A 肉に つ い て 示 した が ，At．　 B ，　 B ’

，

C 肉に つ い て も同様 に 行 っ た 。

　 また ，検量線作成 に 際 して．牛脂お よび とうもろ こ し

油 の 加熱に よ る脂肪酸組成 の 変化が 問題 とな る。こ の 点

に つ い て は 2 時間程度の 加熱で は あ ま り変化が 認め られ

ない こ とが報告され て い る
5）

。 また ，本実験の 場合は 揚

げ回数 ご とに 検量線 を作成 して い る の で ほ とん ど問題 は

ない と考えた が ， 確認の た め に 脱脂綿に 水分を含 ませ た

もの を180° C の牛脂お よび とうもろ こ し湘各1kg 中に 投

入 して，牛肉揚げ種 と同量 の 脱 水 を させ る実験を 2 時間

に わ た っ て 行 っ た 。 こ の 結果，本実験条件 の 範囲で は脂

肪酸組成 に は ほ と ん ど変化がない こ とを確認 した （結果

は省略）e した が っ て ，絶対的 な 基 準 とは い え な い が 本

実験 の 目的とす る揚げ種か らの 脱脂量 お よ び揚げ油 よ り

の 吸油量を求め る に は十分利用 で ぎる と考え た e

実験結果および考察

　1。 揚げ肉 の 重 量，水分量，脂質量の 変化

　各牛肉を揚げた場合の 重量 お よび一
般成分組成 の 変化

を表 3に 示す。各揚げ物 と も揚げ回数ご とに よ る変化 は

あま りみ られず，い わ ＠る 揚げ油 の 劣化 に よ っ て脱水 お

よび 吸 油が 悪 くな る とい う傾向は今回 の 実験条件 の 範囲

で は認め られなか っ た 。 もっ とも．揚げ油 の AV ．　CV

を測定して も揚げ 回 数 が 多 い もの ほ どわ ずか に 高い 程度
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　で あ っ た 。 また，角切 りは ミ ン チ に 比べ て試料の均質性

　に若干 欠け て い た た め か ，揚げ回 数 ご とに よ るバ ラ ッ キ

　がわず か に み られ た。

　　表 4 お よび 5 は 試料肉の 脂質含量 お よび 形状 の 違 い が

　揚げ肉 の 重量減少率，水分変化量 （脱水 量 ），脂 質 変 化

　量 に お よぼ す影響に つ い て 示 し た も の で ，各揚げ物 ご と

　に 5回 （揚げ回数 2，4，6，8．10回）の 平均値を 生試料

　100g 当た りの 数値 で示 し．さ らに 各揚げ物間の 平 均値

　の 差 の 検定を行 っ た結果で ある 。

　　重量減少率は ，形状が同 じで 脂質含量が 異 な る A ， B ，

　C 肉間ある い は At．　Bt 肉間 に も （表 4）， また 脂質含量

　が 同 じで 形状 が 異な るA ，At肉間ある い は B ，　B
’

肉間 の

　い ずれ に も有意差 が 認め られた （表 5 ），こ の 重量 減 少

率は 主 に 次に 述べ る 水分 と脂質の変化量に 影響 されて い

　る 。

　 水分変化量 つ ま り脱水量 は ，一
般 に は水 分の 多い 食晶

を 揚げた方が ，水分の 少ない 食品 に 比 べ て 多くな る とさ

れ て い る。しか し，こ の 点 に つ い て 種物 の 状態や 揚げ時

間 な どの 条件を
一

定 に し て比較した 実験 は あ ま りみ られ

な い 。 今回の ミ ン チ の よ うに筋繊維を細断 して均質化 し

た もの を揚げた 場 合 ，2．5分間 に お け る脱水量 は A ： 26．2

g≒ B ：26．5g≒ C ：26．3g とな っ て， ミ ン チ各揚げ 物 間

に は有意差 は認 め られず，こ の 脱水量 と材料肉の 水分含

量 （A ：71．0％＞ B ： 67．　0％＞C ：47．7％）との 間 に ，
明確 な関係は 認め られ な か っ た 。

一
方，形状 に よ る違 い

を み る と・A ：26・29＜A ’
：34・79 ある い は B ：26．59＜

B ！
：31．5g の よ うに 少脂肉，中脂肉 と も ミ ン チ に 比 べ て

角切 りの 方 が 脱 水 量 は 有意 に 多くな っ て お り，こ れは角

切 りの 場合．加熱中あ るい は 揚げ直後 に筋繊維 の 収縮が

起 こ るため ，ミ ソ チ よ りも水分 が 押 し出 さ れ や す い こ と

に よ る と考え られ る 。 さ らに ，角切 りA ，

の 脱水量 （34．7

g）が B ’

（31．5g）に 比べ て有意に多い の も，少脂肉に は

中脂肉 よ りも筋 肉 部が 多 い た め と考えられ ， 角切 りの 場

合 は揚げ肉の 脱水量 と材料肉 の 水分含量 （A
’

； 7LO ％＞
B ノ

： 67．　0％）との 間 に は，む しろ 逆の 関係が あ る もの と

考え られ る 。 また ，池 上 らS） は サ バ の す り身と切 り身と

で は す り身 の 方が脱水 が多か っ た と 報告 して お り，こ れ

は今回 の ミ ン チ ．角切 り間 の 結果 とは 逆 の 結果 で あ る。
こ の こ とか ら ， 魚 と肉とい う材料紐織の 違 い も脱水量 に

影響す喬の で は な い か と 推察 され る
9＞

。

　重量減少率に 関与す る もう
一

つ の 要因 で あ る 揚げ後の

脂質の 変化量 に つ い て は ．少脂材料 ほ どそ の 増加が大き

く．反対 に多脂材料 に お い て は 揚げ る 前 よ り も減少す る

こ と が報告 され て お り，こ れ に つ い て は，材料の 水分含

量との 関係か ら考察 され る こ とが多い 。 古賀 ら 4） は 「材
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表 6．揚げ物脂質中の リ ノ ー
ル 酸の 割合 お よ び リ ノ ール 酸の 割合 か ら求 め た 揚げ物脂質中に 占め る 揚げ油 と牛脂 の 割合

種　類
揚げ回 数

（回）

A

B

C

生 　肉

　 　 　 2

　 　 　 4

揚
．
げ 肉 6

　 　 　 8

　 　 10

平均

生 　肉

　 　 　 2

　 　 　 4

揚 げ肉 6

　 　 　 8

　 　 10

平均

生　肉

　 　 　 2

　 　 　 4

揚げ 肉 6

　 　 　 8

　 　 ユ0

平均

ミ　　　ソ 　　　チ

リ ノ ー
甥 揚融 （％） 牛脂（％）

5．1 o 100

24，924
．524
．424
．124
．0

37．637
．036
．836
．436
．5

62，463
，063
，263
．663
．5

1　 36．9± O．5a）　　　　63．1± 0．5的

3．1 0 100

17．617
．217
．717
．217
．0

26．325
．526
．925

．625
．6

73．774
．573
．174

．474
．4

一 　126・O±O・674 ．0± 0．6

　　　 揚げ回 数
種 類
　　　　　（回）

A
’

B
’

生 　肉

　 　 　 2

　 　 　 4

揚げ肉 6

　 　 　 8

　 　 10

平 均

生　 肉

　 　 　 2

　 　 　 4

揚げ肉 6

　 　 　 8

　 　 10

平 均

角　　切 　　り

リノ

謝 陽舳 （％） 牛脂（％）

5．1 0 100

17．616
．916
．617
，717
．7

24．022
．622
．024
．124

．1

76．077
．478

．075
．975

．9

23，4± 1．076 ．6± 1．0

3．5 0 100

12，312
．110

．511
．012
，1

16．416
．014
．615
．616
．0

83，684
．085
．484
．484
．0

15．7 ：ヒO．784 ．3± 0．7

2，3 0 100

20．018
．918
．917
．616
．5

32．832
．132
．032

．832
，3

67．267
．968
．067

．267
．7

32．4± Q．467 ．6± 0．4

a ）…慓準偏差

料肉の 水分量 と調理後の 粗脂肪量 の 間 に負の 相 閼 を 得

た 」 と報告 して お り ， 「動物性食品 で は
一

般 に 多脂 肪 食

品 の 含水 量 は 少な く．多脂肪食品へ の 油脂 の 浸 入 も少 な

い 」 と考察して い る。こ の よ うに ，水分 の 多 い （つ ま り

少脂 の ）材料は脱水量が多い た め に それだけ揚げ後の 脂

質量が増加 し，水分の 少な い （つ ま り多脂 の ） もの は そ

の 逆に なる とい う考え方が一般的で あ る le｝
。 確 か に ．本

実験 に お い て も揚げ肉脂質は A ＞ B ＞ C の 順 に 少脂肉ほ

ど増加 が 有意 に 多い 結果 とな っ て お り，こ れ は 材料肉の

水分含量 （A ：7L 　09＞B ；　67．　09＞C ：　47．79） と
一

致 し

て い る。しか し，本実験の 場合，先 に も述べ た よ うに 脱

水量 に は A ．B ．　 C 間 に 有意差 が認め られ ない
。 また ．

同 じ脂質含量 の 牛肉 で も ミ ン チ と角切 り とで は 脱水量 の

少な い ミ ン チ の 方が揚げ肉 脂質の 増加は む し ろ大きくな

っ て い る
。

こ れ らの 結果か ら， 揚げ肉脂質の 変化量 に つ

い て は 脱水量 との 関係か らだ け で は 述べ る こ とは で ぎな

い こ とが わ か る。す な わ ち，一
定 の 揚げ時間 （2．5分）の

も とで は ．材料肉か らの 脱水量 よ りもむ し ろ ， 材料肉 の

形状あ るい は材料肉 の脂質含量 の 方が，揚げ肉の 脂質量

に 影響を 与 え る もの と考え る こ とが で きる 。

　 2． 揚げ肉脂質申の揚げ油の 割合

　 表 6 に材料肉お よび 揚げ肉か ら抽出 した 脂質中 の リ ノ

ール 酸 の 割合 と，こ れ ら揚げ物 に つ い て 揚げ回 数 ご と に

作成 した 検量線を使用 して ，揚げ肉脂質中の 揚げ油 と 牛

脂 の 割合を求め た 結果を示 した 。

　 各揚げ物 とも リノ ール 酸の 割合は 生肉の 2，3〜5．1％か

ら，揚げ る こ とに よっ て 10．5〜24．9％へ と い ずれ も上昇

し ．こ の こ とは 揚げ油 よ りの 吸油が 起 こ
っ て い る こ とを

示 し て い る 。 また ，ミ ン チ 各揚げ物で は 揚げ回数が増す

ご とに リ ノ ール 酸 の 割合 に 若干低下す る傾向が み られ た 。

特に 揚げ肉C に お い て は 20，0％か ら16．5Yoへ 顕署に 低下

し て い る e こ れ は 表 2 に示 した揚げ油の リ ノール 酸が揚

げ回数が増す に つ れ て低 くな る 傾向 と一
致 し て お り，主

な原因 と して一た ん脱脂 され て 揚げ油 に 移行 した牛脂 が ，

揚げ油 と し て再 び 揚げ種に 吸着され る こ とに よ る 低下 と

考え られ る 。

一方，角切 りに お い て は材料肉 が 若干不均

質で あ るた め か，リノ ール 酸値 に も揚げ回数に よ っ て パ

ラ ツ キ が 見 られ た 。

1

　揚げ 肉 脂質中の 揚げ油の 割合 に お よぼ す材料肉の 形状

の 影響を揚げ物 ごとの 平均値で み る と ， A ：36．9％＞A ’
：
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表 7，脂 質含量が異 な る牛肉を 揚 げた 場合 の 脱脂 量，吸油量

　　 お よ び 各揚げ物 間の 平均値の 差の 検定

表 8．形 状が異 な る牛肉を揚げた 場合 の 脱 脂量，吸油量 お

　　 よび各揚 げ物 間 の 平均値の 差 の 検 定

脱脂量 （9 ）
a）

吸油量 （9 ）a）

ミ　　 ン 　　チ

A B C

0．3　＊＊　2，0　＊＊　25．2
3．2　

n ・s
　3．3　＊ ＊　　5，6

角 切 り

A ・　 浮

D．4 　＊ ＊ 　2．2
1．7 　n・s 　 1．7

脱脂量 （9 ）
・〉

吸油量 （9 ）
a）

脂質含量 　5．8％

A A ’

0．3　
n ・s 　　O，4

3．2　　 ＊ ＊ 　　 1．7

脂 質含量 　11，2％

B B
，

2，0　　
n ・E

　　 2．2
3，3 　　＊ ＊ 　 1．7

A，A ’
：脂質含量5．8％，　 B ，　B

’
：脂質含量 11．2％ 1

C 　：耳旨質含量36．8％
a） 5 回 （揚げ回数2，4，6，8，leLl）の平均値を生試料 100g

　 当た りの 値で 示 した

＊ ＊　1％の 危険 率で 有意 差　有
n ・s

有意差 　な し

23・4％ あ る い は B ：26．0％＞B ’
：15．7％とい ず れ も角切

　りに 比べ て ミ ン チ の 方が揚げ油の割合は高くな っ て お り，

同 じ脂質含量 の 肉 で は 角切 りよ り も ミ ン チ の 方 が 吸油が

多い とい うこ とが で ぎる 。

一
方．揚げ油の 割合 に お よぼ

す材料肉の 脂質含量の 影響を み る と．A ： 36．9％＞ B ：

26．0％ ある い は A ，
：23．4％＞B ノ

： 15．7落 と ミ ソ チ ．角

切 り共に 中脂肉 よ り も少脂肉の 方が揚げ油の割合 は高く

な っ て い る 。 と こ ろ が，ミ ン チ 多脂肉 C の 揚げ油 の 割合

は 32．4％ で．こ れ は 少脂肉A と中脂肉 B の 中間 の 値で あ

る
。

こ の こ と は，従来 よ り揚げ種へ の 揚げ油 の 移行に っ

い て 検討す る一方法 と し て ．揚げ物脂質中の 脂 肪酸組成

か ら考 察す る こ とが 行 わ れ て い るが ，油脂交換現象を明

らか に す る た め に は ，脂肪酸組成あ る い は 脂肪酸組成 か

ら求め た揚げ油の 占め る割合だけ で な く．さ ら に 脱脂量 ，

吸油量 を 定 量 化 して 考察す る こ と が 必要 である こ とを示

し て い る 。

　 3． 脱脂量，吸油量につ い て

　衷 6 の 揚げ肉脂質中に 占め る揚げ油と牛脂 の 割合を使
っ て

， 前述 の 計算式 よ り揚げ種か らの 脱脂量 と揚げ油 よ

りの 吸 油量 を 求 め ．さら に 各揚げ物問 の 平均値 の 差の 検
定 を 行 っ た結果をft　7 お よび 8 に 示 した 。

　材料肉 の 脂質含量 が脱脂量，吸油量に お よ ぼ す影響を

み る と・脱脂量 は A ： 0・39＜B ： 2．Og〈C ： 25．29 ある

い は A ’
： 0．4g＜B ’

： 2．2g が示す よ うに ，多脂肉ほ ど有

意 に 多くな る傾向 に あっ た。一
方，吸 油 量 は A ： 3．2g≒

B ： 3．3g あ るい は A ’
： L7g ；B ’

：1．7g の よ うに 少脂肉

と中脂肉問に は有意差 が認 め られず，こ れ らの こ とか ら

少脂肉は 中脂肉 に 比 べ て 脱脂 は 少 な い が 吸 油 は ほ ぼ 同 じ

で あ る こ と が わ か る 。
こ の 結果は また ，少脂肉 A ，A ’

は

中脂 肉 B ，B
！

に 比べ て 揚げ肉脂質の 増加 が 大きい こ と（表

4 ），ある い は 揚げ肉脂質中の 揚げ 曲 の 割 合 が 多 い こ と

（表 6 ） を 説 明す る こ とが で き る 。 また ，C 肉の よ うに

多脂 の もの で は 脱脂量 （25．2g）は A ，　B 肉 に 比 べ て 著 し

く多く・しか も吸 油量 （5・69）も A ．B 肉 に 比 べ て 有意
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a） 表 7 に 同 じ

聯 　 1 ％ の 危 険率で 有意差 　有
n ・s

有意差　 な し

A ，B ： ミ ソチ 　 A
’
，B

’
：角切り

に 多か っ た 。
ミ ン チ 多脂肉の 場合，脱脂が著しい た め に

揚げ種 の 表面積が 広 くな り．その 分吸油量が増した もの

と考え られ る 。 さ らに こ の 結果 は ，多脂 肉 C の 揚げ肉脂

質中の 揚げ油 の 割合が少脂肉 A と 中脂肉 B の 中間 の 値と

な っ て い る こ と （表6 ）も説明す る こ とが で きる 。 ．

　材料肉の 形状 が 脱脂 量 ，吸 油 量 に お よ ぼ す影響を み る

と，脱脂量 は 少脂肉，中脂 肉 と も A ：0．3g≒ A ！
：0，4g

あ る い は B ：2．　Og≒ B ノ
：2・2g の よ う1・c ミ ン チ ，角切 b

と もほ ぼ同 じで あ るが ，吸油 量 は A ： 3．2g＞At ： L7g

あ るい は B ： 3・39＞B ’
； 1．79 の よ うに 角切 りよ りも ミ

ン チ の 方が 有意 に 多い 。角切 りで は 加熱時 の 収縮が強い

分 だ け ミ ン チ よ り吸 油 量 が 少 な くな る もの と考え られ る 。

また，こ れ らの 結果に よ っ て ，揚げ肉脂質の 増加 が 角切

りよ りも ミ ン チ に 多 い こ と （表 5 ），あ る い は 揚げ 肉脂

質中 の 揚げ油 の 割合が ミ ン チ に高い こ と （表 6）を説明

す る こ とが で きる 。

　以上，牛肉を 揚げ た 場合 の 揚げ種か らの 脱水量，脱脂

量 お よび 揚げ油 よ りの 吸油量 を定量化す る こ とに よ っ て ，
揚げ肉の 重量減少率，脂質の 変化量，脂質中の リ ノ ール

酸お よ び揚 げ油 の 割合な どに つ い て考察す る こ とが可能

とな り， 揚げ物時 の 油脂交換機構を 検討す る方．法 と し て

有効な 結果を得た。

要　　約

　動物性食品 な ど，脂質含 有 食 品 を 揚げた 場合に 起 こ る

揚げ油 と揚げ種中の 脂質との 油脂交換現象 に つ い て ．そ

の 機構を 明 らか に す るた め に 脱水，脱脂 ，吸油の 関係を

定量的 に 検討す る こ とを 試み た 。
1・ 同

一
揚げ時間 （a5 分）に お け る揚げ種 か らの 脱水

量 は．ミ ン チ の よ うに 肉組織を 細断 均質化 した もの で は

材料肉 の 水分含量 に 関係 な くほ ぼ同 量 で あ っ た。一
方 ，

角VJ　bの 脱水量は筋繊維の 収縮 の た め に ミン チ よ りも多

くな り，また 少脂肉ほ どその 傾向が 強か っ た。

　2． 揚げ肉脂質の 変化量 は ．脱脂量 と吸油量 の 収支 に

よ っ て そ の 増減量 が 決 ま り，脱水 量 との 相関は あ ま り認
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め られ な か っ た 。

　3． 揚げ肉脂質 の 変化量 に お よぼす 材料肉 の 脂質含量

の 影響をみ る と．少脂肉 ほ ど増加が 大き く，多脂肉で は

む しろ生肉 よ り も減少す る傾向に あ っ た 。こ れ は 材料肉

の 脂質含量 が 多 くな る ほ ど脱脂量 が 増える こ とが主な原

因であり， 吸油量 に は 少脂肉，
』
中脂肉間 に有意差は み ら

れなか っ た。また，脱脂 の 著 しい 多脂肉 ミ ン チ で は ，少．

中脂 肉 ミ ン チ よ り も吸油量 が 多か っ た 。

　4． 材料肉 の 形状 の 影響 をみ る と ． ミ ン チ の 方 が 角切

りよ りも揚げ肉脂質の 増加が大きくなっ た 。 こ れ は 吸油

量 が ミ ン チ の 方に 多い こ と に よ る もの であり，脱脂量に

は ミ ン チ ，角切 り間 に有意差は認め られなか っ た 。
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　　 「理論 と実際 の 調理 学辞典」

　食に 閼す る 言葉 の 辞 典 の よ うなもの は ，最近多く出

て お り，それぞれ 特長を持 っ て い る 。
こ の よ うな本が

出て くる とい うこ とは ．要求が あ っ て ，そ れ が 作 られ

る とい うこ とで あ ろ う。

　今回出版され た もの は 調理 の 実際とい うか ．料理名

を引 くとそ の 料理の 解説 と作 り方 が簡単 に 述べ られ て

い る。一方理 論 の 方 は 大体 の 内容が わ か る よ うに説 明

され て お り，特に レ オ U ジ ー関係 の と ころ は か な り詳
し く説明されて い る よ うに 思わ れ る 。

　本書 は編集者と して あげ られ て い る方 6名 の 他 に 全

（A5 判 494 ペ ージ　定価 5，800円　朝倉書店）

国各地か ら約 120 名 の 執筆者 の 名があが っ て い るが，

大学 （短大を 含む ） で 調理 を 担当して い る 方 は 殆ん ど

が こ の 企 画 に 参画されたの で は な い か と思 う程，知 っ

た方の 名前があが っ て い る 。 項目は 3140余とい うこ と

で あれば，こ れだけの 人 が参画 して も．1人 の 負担 の

大きい こ とがわ か る。 どの 頁を開 い て も， それを読 ん

で い る と興味が もて る もの で．辞典 で もあ り，また読
物 に もな る と思われ，手許 に 1 冊お い て お くと便利 で

あろ うと考 え る
。　　　　　　　　　　　 （元 山）
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