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鉄板焼 き調理用 油脂の 諸性質に対 す る大豆 レ シ チ ン の 影響
・・　 Effects　of　Soyl）ean 　Lecithin　on 　the　Various　Properties　of 　Oil　for　Pan−frying

（その 1 ）油面の 波立 ち ， 油脂 の 変質 ， タ ソ パ ク質系食品 の 熱凝着お よ び泡立 ち

（part　1）Waving 　Motion　of　Oil　Surface
，
　Deterioratlon　of 　Oil

，
　Heat 　Adhesion 　of

Protein　Food 　and 　Foaming 　Tendency

湯　木　悦　二
＊

　 （Etsuji　Yuk三）

　Effects　 of　commercial 　 soybean 　lecithin（SPC） on 　the 　various 　properties　 of 　 oil 　 used 　 for　 pan＿frying

were 　tested．　 SPC 　 was 　 added 　to　a 　corn 　oil　i旦 the　range 　of　O．25 〜 3．0％．　 These　 oils 　 were 　 tested 　 using

an 　appa エatus 　designed　as 　a 皿 ode1 　  f　pan −frying，　SP〔）　markedly 　influenced　the　changes 　in　various

properties　of 　oil 　during　pan−frying．　The　foUowing　results 　were 　obtained ．

　1． Waving 皿 otiQn 　Qf 　oil　 surface ： When 　 corn 　 oil 　was 　heated　 over 　 180℃ i且 astate 　of 　thin 五工m
！

unevenness 　of 　the 　oil　surface 　 o   urred ．　That　is，　C 〔mc 註vo ＿Convex　was 　formed　 on 　the　surface 　 of 　the　 o11 ，

This　phe 且 omenon 　was 　described　as “

waving 　motion 　of　oiI 　surfa  
”

，　 and 　was 　 ef［ectivelly　prevented 　by

the 　addition 　 of 　SPC，

　2 ，　Deterioration　of 　 oi1 ： When 　SPC 　 was 　 added 　to　com 　 oil　in　the 　range 　of 　O．5削LO ％，赱hemlal

oxidative 　 deterioration　皿 ea 觚 red 　bア peroxide　 or 　 total　 carborlyi 　 values 　 was 　 effectively 　 prevented．

However ，
　the　presence　of 　SPC 　over 　1％ caused 　a 　great　increase　of 　browning　in　heated　oiL

　3．　Heat　adhesion 　of 　protein　food： When 　corn 　oil　was 　 heated　over 　160°C　at 　the　state 　of 　thiu 　fil鳳 ，

heat　 adhesion 　of 　chicken 　 meat 　 to　 the　 pan　 surface 　 occurred ．　 But　 this　 phenemenon 　 was 　effective工y

prevented　by 血 e　addition 　of 　SPC．

　4．　Foarning　 tendency ： When 　 SPC 　 was 　 added 　 to　 corn 　 oil 　 over 　1％，　 a　 remarkable 　foaming　was

observed 　during　the 　cooking 　of 　chi 〔沚en 　meat ．

序

　鉄板また は フ ラ イ パ ン に 油を 薄 く引い て 肉，魚，野菜，

ギ ョ
ーザ 生地な どを加熱す る鉄板焼き調理 （Pan−・frying）

に お い て は，調理 中の 油脂 の 変質を始め と し て ，油滴の

飛散， 食品材料へ の 油脂 の 浸透 お よ び タ ン パ ク質系食品

の 鉄板へ の 熱凝着な ど多 くの 問題点が存在す る 。 著者は

こ れらの 諸問題 を 検討す る 目的で 再現性 の 良 い 鉄板焼き

調理
’
試験装置 を 考案 し，先 に 食晶材料 を用 い な い 場合 の

＊
　山 陽女子短期大 学

2

湘脂 の 変質に つ い て 報告 した
t＞。

　鉄板焼き調 理 を 行 うと き，油滴 が飛散 し て 衣服 や 部屋

な どを汚す こ とが一つ の 闇題点 で あ り， わ が圏で も
“

は

ね な い 油
”

と して H 社 か ら鉄
’
板焼ぎ調理用油脂が発売 さ

れ て い る。こ の 種 の 油脂 に は 大豆 レ シ チ ン な どの リ ン 脂

質 が 添加 され て い る こ とが一
般的に 知 ら れ て い る

2・3）
。

著者は ， 鉄板焼 ぎ用油脂 と して ， 通常の 植物油に 市販大

豆 レ シ チ ン を 添 加 し た と き油滴 の 飛 散防止 以 外に どの よ

うな影響 が あ るか とい う点 に興味を 持 ち，鉄板焼き調理

試験装i　．i） を 用 い て 種 々 の 試験 を行っ た 。 そ の 結果 ， 市

（ 2 ）
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鉄板焼 き調理 用 油脂の 諸性 質に対す る 大豆 レ シ チ ン の 影響

販大豆 レ シ チ ン の 添加 が 鉄板焼 き調理用油脂と して の 諸

性質に 著しい 影響を与え る こ とが 認 め られた 。それらの

うち今回 は ，油面 の 波立 ち ， 油脂 の 変質，タ ン パ ク 質系

食品の 熱凝着 お よび 泡立 ち につ い て報告す る 。

実 験　方　法

　1． 実験に 使用 した油脂 ， 大豆レシチン お よび食品材

料

　1） 油　脂

　味 の 素 （株）か ら提 供さ れた コ ーン サ ラ ダ油 で ，ク エ

ン 酸 20pp 皿 お よび シ リ コ ン 油 2pp 皿 が 添加 され て お り，

そ の 性状 は 次 の とお りで あ る。酸価 （AV ）： 0．08，ヨ ウ

素価 （lv）： 126．3， 過酸化物価 （POv ）： 1．20meq ／kg，

舗 ： LQvibond 　133．5   cell 　 R 　1．3Y11 ．5，　 AOM

安定度 ； 14．8hr

　 2） 大豆 レシ チ ン （SPC ）

　味 の 素 （株）か ら提供 され た 市販 品 で ， そ の 性 状 は ，

味 の 素 （株） の 分析結果 に よれ ぽ次の とお りで あ る 。

　 リン 脂質含量 ：64．14’・64．74％，リ ン 脂質組成 ニ ホ ス

フ ァ チ ジ ル コ リ ン （PC ）37．7％ ，
　

TJ
．ゾ ホ ス フ ァ チ ジ ル

コ リ ン （LPG）0．7％， ホ ス フ ァ チ ジ ル エ タ ノ ール ア ミ

ン （PE ） 39．3％， ホ ス フ ァ チ ジ ル イ ノ シ ト ール （PD

4．8％。

　 3） 食品材料

　 タ ン パ ク 質系食品 の 熱凝着の 試験 に は ，鶏 さ さみ 肉を

約 1cm 立方 の 大 きさに 切断 した も の を 使用 した 。 また

泡立 ち試験に は ， 鶏さ さみ 肉を縦 2cm
， 横4cm

， 厚さ

1cm に 切断 し た もの を 4個ずつ 使用 し た 。
こ の 肉片 4

個分 の 重量 は 40倒45g で あ っ た 。

　2，鉄板焼き調理に 類似の 加熱方法

　前報
重）

の 鉄板焼 き調理 試験装置を用 い
， 実験操作は す

べ て 前報 の 方法 に準じて行 っ た。

　3， ス テ ン レス ・ス チ ール製フ ラ イ パ ンの洗浄方法

　実験 に 使用 した 後の ス テ ン レ ス ・ス チ ール 製 フ ラ イ パ

ン （直径 14．5cm）（以下 ，
　 x テ ン レ ス ・パ iン と略称す

る） は ，1％ NaOH 水溶液中に て 約 10分間煮沸し た後

水 洗 し，次 に 中性洗剤 を 用い て 洗浄 した後再 び 水 洗す る。

そ の 後乾燥して使用す る 。 す な わ ち ， 各種の 実験は，常

に ス テ ン レ ス ・ス チ ール の 新 しい 表面 を露 出 した 状態 で

行 わ れ た。

　4．試料油の調製

　 コ ー
ン サ ラ ダ 油に ， SP（）を e．25 ， 0．50，

　 LO ， 2．0 お

よ び 3．0％ に な る よ うに 加えて 加熱溶解した。そ の とき

の 試料油 の 性状を Table　1 に 示す 。

　5． 実験操作

　1）　油面の 波立ちの試験

　 ス テ ン レ ス ・パ ン を 所定 の 温度 に 加熱 し，試料油 3±

0．03g を 加え て ス テ ン レ ス ・ス チ ール 製 へ らで す ば や

く油を全面 に 拡げる 。
こ の ときの 油層の 厚 さは ， 温度を

200℃ と して 計 筧 す る と 0．23皿 m と な る。そ の ま ま加

熱 を続 け る と， ス テ ン レ ス ・パ ン の 温度が 180℃ 以上

の 場合 に は，油面 は
一

様 な平滑状態を示 さず，波立 っ て

くる 。 すなわち，油面 に 凹凸 が 生 じ る よ うに な る 。 この

よ うな 現象 を 仮に ，
“
油面 の 波 立 ち

”
と裹現した 。

　油 を ス テ ソ レ ス ・パ ソ の 全面 に 拡げて か ら 2分後に 油

面 の 状態を観察 し，油面 に 凹凸 が な けれ ば 0 と し ， 凹凸

が あれ ば 凹部の 面積を E 測 し て ，パ ン の 表面積に 対す る

百分率 で 示 した 。

　2）　油脂の着色お よび変質の 試験

　 ス テ ン レ ス ・パ ン の 温度 を，180 また は 200℃ に 加熱

し
， 試料油 3士 0．03g を 加えて 直 ち に へ らで 油 を全 面 に

拡げ る 。 30秒 ご とに へ らで 油面を な らしな が ら ， 温度

が 180℃ の ときは 5分間，200℃ の ときは 3分間加熱

した 後 ス テ ン レ ス ・パ ン を ぬ れ ぶ きん 上 に 移 し て急冷す

る。
こ れ らの 加熱油 に つ い て ， 着 色 お よび 変質度合を 測

定す る 。

　3）　タ ン パ ク質系食品 の 熱凝着の 試験

　 ス テ ン レ ス ・パ ン を所定 の 温度に 加熱 し，試料 油 3±

Table　1．　 Properties　 ef　 com 　o11　 added 　wlth 　SPC ＊

AVColor

（ES2nm ）
＊ ＊

Viscos 弖ty 　（cS
’
t）

＊＊ ＊

Sutface　tension （dyne／c 皿 ）
＊ ＊ ＊ ＊

SPC 　added （％）

」
o O．250 ．5 1．0 2．O 3．0

0，08

24 ．1141
．2

o．39

24．1741
．2

　 0．51　　　　　　0 ．73
　 0．   2　　　 0 ．OO4
』
24 ．23　　　　　24．38

41．6　　　　　41，3

1．14　　　　　 1．67
0．007 　　　　　0．001

24．65　　　　　24 ．94
41 ．3　　　　　41 ．4

　
＊
　Commercial 　 soybean 　lecithin

　
＊＊
　Optical　 density　was 　 measured 　by　H 亙TACHI 　 Spectじophotometer 　 Mode1100 −10　us 血 g

　 　 7t＿hexane　 as 　 a 　 solvent ．
＊ ＊ ＊ Viscosity　was 　measured 　by　Ubbelohde 　Viscosimeter　at 　50℃ ．

＊ 綜 串 Surface　tension 　was 　measured 　 by　Du 　Nou ゾ s　surface 　tenslon 　apparatus 　 at　60℃ ，

（ 3 ） 3
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O．03g 加えて 直 ち に へ らで 油を全面 に 拡 げる 。 2 分後

再び抽面を へ らで なら し ， 莨 ち に ス テ ン レ ス ・パ ン 上 に

鶏さ さみ 肉の 小片 （約 1cm 立方）2・“3個を置き，
へ ら

で 熱凝着の 有無を 調べ た 。 熱凝着の な い もの を一
， 僅か

に 熱凝着 の ある もの を ± ， 明らか に 熱凝着 の あ る もの を

十 と した 。

　4）　泡立ちの 試験

　 ス テ ン レ ス ・パ ン の 温度を 200℃ に 加熱 し，試料油

5±0．05g を 加え， へ らで すばや く油をパ ン の 全面 に 拡

げ る 。 2分 間その まま放置 した後，再び へ らで 油面 を な

ら し，鶏さ さみ 肉 （2× 4× 1c皿 ）4 個を パ ン の 中央部 に

置 く。
2 分間加熱 を続け た後， 泡立 ち の 状態 を カ ラ ー写

真に 撮影した。そ の 時 ， 肉の 下 の パ ン の 表面温度 は 150

・−160℃ ま で低下 した。

　5．　油脂の 簷色および変質度合の 測定と分析方法

　油 脂 の 着色度合 は，420nm に お け る吸光度 （
　 42enmE
　 1％ ）

に よ り ， また ， 油脂の 変質度合 は AV ，
　POV お よび 総

カ ル ボニル 価 （CV ）などに よ り比較 した 。

　 AV ，　IV，　POV ，　 P ビ ボ ン ド比 色計 に よ る 色 調お よび

AOM 安定度な どは 日本油化学協会編，基準油脂分析試

験法
4 ）

に よ り， また ， CV は Henlck ら
5） の 方 法 に よ

り測走 し た。吸光度 は， n一ヘキ サ ン を溶剤 と し て 日立

100−10型分光光度計を用 い て 測定 し，粘度 は ウ ッ
ベ ロ

ーデ 粘度計 に よ り50℃ で 測定 し た 。 表面張力は 日本油

試験機工業 （株）製 デ ュ ヌ

1
イ疑 表面張力測定器 を 用 い て

60°Cで 測定 した。

Table　2．　 Effect　of　SPC 　on 　the　wav   g 　motion 　of 　oil

　　　　 surface 　heated　in　a 　state 　of 　thin　film＊

Com 　oi1

十 SPC 　O，25 ％・，
十　SPC　O．5　％
十 SPC 　1．0 ％

十 SPC 　2．0 ％

十 SPC 　3．0 ％

Temperature （℃ ）．

160 180200220

結果 と考察

000000 0000003

　

　

　

　

　

1

0000AUO52

ワ側
123

70＊ ＊

5050205050

　1）　油面の波立ち

　ス テ ン レ ス ・パ ン の 温度 を 160，180，200 お よ び

220°C に 加熱 し， コ ーン 油 及 び SPC を 添 加 した 試料油

に つ い て 加熱 した時の 油面 の 波立 ち 状態 を 比較 した 。 そ

の 結果 を Table　2 に 示す 。

．

　 ス テ ン レ ス ・パ ン の 温度が 160℃ の 時 は 油面 は 平滑

で あ り，油面 の 波立 ち は 起 こ らない 。 温度が 180℃ に

な る と，コ
ー

ン 油 の み で は 油面 の 波立 ちが起 こ り， 油面

に 凹凸が生 じ

’
k 。 凹部の 画積 は 目測 で 約 30％ で あ っ た 。

一
方 ，SPC 　O．25’v2 ，0％ 添加 の 試料 油の 場 合 は 油面は 平

滑 で あっ た 。 しか し ， SPC　3％添加 の 試料油で は か え っ

て 約 10％ の 凹 部 が認め られ た。 こ の よ うな 油面 の 波立

ち現象 は ス テ ン レ ス ・パ ン の 温度が 高 くな る程起 りや す

くなり，コ ー
ン 油 の み で は 200℃ の と き

『
約 50％，220℃

の とき約70％ の 閲部が認め ら れた。 とこ ろ が ，200℃

以上 の 高温 の 場合 で も SPC の 添加 に よ り波 立 ち 現 象 は

箸 し く抑制 さ れ た 。 こ の 波 立 ち 現象抑制効果 は SPC

O．25削LO ％ に お い て顕著 で あ り，　 SPC 濃度が更 に 高 く

4

＊

　Each 　 oil　 sample （3±0．03　g）was 　 poured 　in　the 　 st 乱 ・

　　inless−steel 　 pans （inside　diameter　14．5cm ）and 　sp 幽

　 readed 　 immediately　by　 us 三エ1g 　a　 spatula 　to　cover 　all

　 surface 　of 　the　pans ．　After　2　min ．　heating，　the　waving

　 motion 　 of 　 oil 　 surface 　 was 　 observed ．
赫
　The　 area 　 of 　 concavity   comparison 　w1th 　that 　of

　 the　pan 　was 　measured 　with 　the 　 nuked 　eye 　 and 　she −

　 wn 　ln　percent．．

な る とそ の 効果は 減少 した 。

　 こ の よ うな現象 の 起因 に つ い て ， SPG の添加に よる

油脂 の 粘性 や 表面張力 の 変化 な どが考 え られ る が ，

Table 　1 に 示す よ うに ，
　 SPC を 3％ 添加 して も粘性や

表面張力 の 変化 は 非常 に 小さい 。 著者 は ，油脂 と鉄板の

間の 密着性 の 差 も
一

つ の 因子 と考えて い る 。 こ の 点忙つ

い て は ， 熱凝着の 項 で 更に 説明す る 。 また ，
こ の よ うな

現象が ，実際 の 鉄板焼 き調理 に お い て どの よ うな影響が

あ る か不明で ある が ，

一つ の 興味ある 現象と考えられ る 。

　2） 油脂の着色および変質
』

　 コ
ー

ン 油お よ び SPC を添加 した 試料油に つ い て ，加

熱 し た 油脂の 着色 お よび 変質度合を比較 し た 結果を Fig．

1，2 に 示す 。

　Fig．1に示す よ うに，　 SPC を添加す る こ とに よ り油

脂が著 し く着色 しやす くな る傾向が認め られ ， 1％ 以上

に な る と 肉瞑で も明 らか な 褐色 が観察 さ れ た。冨岡ら
G＞

は PC の 加熱 に よ る褐変に つ い て 検討 し，先ず PC の 脂

肪酸部分 が熱酸化 を受けて 不 飽和 カ ル ボ ＝ ル 基を 生 成 し ，

PC の ボ ス ホ リ ル コ リ ン 基の 触媒作用 に よ リア ル ドール

縮合し て 褐変物質 が生 成 され る こ と を報告 し て い る。

　Fig．2 に 示す よ うに ，　 SPC の 添 加 に よ り油脂 の AV

は 高 くな る。 こ れ は，油脂が変質 し た た め で は な く， S

PC 自身 の 酸性 の た め で あ る e こ の こ とは，　 Table　UC

よ り明 らか で あ る 。 も し ， 食 品 材料などか らの 水分が存

在すれ ば ， SPC が油脂 の 加水分解 を 助 長 し て 更 に AV

が高くな る こ とが推定 され る 。 また ， 油脂の 熱酸化的変

質度合を 示す POV お よび CV を 見 る と，　 SPG の 添加

に よ り油 脂 の 変質 が抑制 さ れ て お り，0．5k1 ．O％ の 添

加で 明らか な効果 が認 め られ た 。
こ の こ と に 関連 して ，

（ 4 ）
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Table　3．　Effect　 of 　SPC 　on 　the　heat　adhesion 　 of　pro ・

　　　　 teill　fQod　to　the　pan 　surface 　heated　in　a
　 　 　 　 state 　of 　thin 　丘1m＊

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ●

ll：： ／：／ 一

↑ 、． ，葵
グ 8” 卿尸… 米
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　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 2．0　　　　　　　 3．0

Corn　 oil

十 SPC 　O，25 ％
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十　SPC 　LO ％
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十 SPC 　3．O ％

± 十 ＋
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一
冖
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止

±

But，− No 　adhesion ，± Slight　adhesion ， 十 Adhesion，
＊ The 　 sa 皿 e 　 as 　 shown 　in　Table　2．

0　0．25　0，5　　　　1．O
　 − → SPC （％ ）

Fig．1　Effect　 o だ SPC 　on 　the 　 changes 　 i11出 e　 color

　　　 （E鏐
nm

）　of 　oils 　heated　in　a 　state 　of 　thiロ

　　　 fi玉血 ＊ ＊

　　
＊ Browning 　Ievel　obviously 　obser マ ed 　with 　naked

　 　 　 eyes ．
　　

＊＊ Each　 oil 　 samp 】β （3±0．03　g） was 　 poured ユn

　 　 　 the　heated　pans 　and 　 spreaded 　immediate工y 　by

　　　 using 乱 　spatula 　to 　cover 　all 　surface 　Qf 　the

　　　 parrs，　 After　 heating　for　5　n ユin．　 at　180℃ and

　 　 　 for　3　min ．　at　20G ℃ ，　the　pans 　were 　 cooled 　on

　　　 wet 　cloth 　and 血 e 　heated　 o 三l　was 　analyzed ．
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F重g．2　E 匠fect　of　SPC 　on 　the　changes 　of 　acid ，　perQxide
　 　 　 and 　total　 c詑urbonyl 　values 　of 　6ils　heated　in　a
　 　 　 state 　of 　thin 丘lm ＊

　　 ＊　The 　same 　 as　shown 　in　Flg．1．

著者 ら
7）
』
は豚脂 に SPC を添加す る こ とに よ り，熱酸化

に よ る F コ フ ェ ロ ール の 損失 が 著 し く抑制され ， また豚

脂 の CV の 増加も抑制され るこ とを報膂して い る。

　3）　タン パ ク質系食品の熱凝着

　 コ ー
ン 油お よび SPC を添加 した 試料油 に つ い て ， ス

テ ン レ ス ・パ ン の 温度 を 160， 180， 20e， 220 お よ び

240℃ に 加熱 して熱凝着試験を 行 っ た 結果 を Table　3 に

示す 。

　 コ ーン 油 の 場 合に は，160℃ とい う比較的低 い 温度 に

お い て も微か で は あ る が 熱凝着す る 傾向 が 見 られ，

180℃ 以上 に な る と明らか な熱凝着が認め られた 。

一方 ，

コ ーン 油 Ve　SPC を添加す る と ， 顕著な熱凝着の 抑制効

果が認め られ，200℃ まで の 温 度 で は O．25％ の 添加 で

熱凝着 は完全に 防止 さ れた 。 220℃ 以上 の 温度で も熱凝

着 の 度合 は 弱 く， 220℃ で は 1％ の 添加で ，また 240℃

で は 2％ の 添 加 で ，熱凝着は 完全 に 防止 さ れた 。

　タ ン パ ク 質系食品 の 熱凝着 に お け る S？G の 効果 は 次

の よ うに 考えられ る 。 通常の 状態 （特別 に 高温で の 空焼

きを し な い 状態） で は ，フ ラ イ パ ン な どの 鉄板 の 表面 に

は 徴量 の 水分が 吸着 されて い る と考 え られ る。水 は極性

の 強 い 物質で あ るた め ， 極性 の 弱 い油脂 と鉄板 の 表面 と

の 接触が不十分と な り， 両者 の 密着性 が 弱 くなる 。 こ の

状態 で 鉄板焼き調理 を行う と，加0℃ 程度 ま で 鉄板 の 温

度を 上昇さe た とし て も，水分 の 除去 は 完全 で は な い と

考えられ，水分を多量 に 含 ん だ生 肉な どが鉄板上 に置か

れ る と，極性 の 弱い 油脂を は ね の け て 生 肉 な どが直接鉄

板 に 接 して熱凝着す る こ とに な る。も し，鉄板 を十分 に

空焼き し，鉄板 に 吸着 して い る水分を完全に 除去した後

に 調理す れ ば 熱凝着 は 防止 で きる も の と考え られ る 。

一

方，油脂中｝L 　SPC な どの 極性 物質 が 存在す る と，鉄板

の 表面 に 微量 の 水分が存在して も， 油脂中 の 極性物質に

よ り油脂中に 取 り込 まれ，鉄板 の 表面 と油脂 の 接触が 十

分 に な り密 着性 が 強 くな っ て 熱凝着 が 防止 され る もの と

考えられ る 。

　 4） 泡立ちに つ い て

　 コ ーン 油お よ び SPC を添加 した 試料油に つ い て ， ス

テ ン レ ス ・パ ン の 温度 を 200℃ に 翻熱 し，鶏 さ さみ 肉

を調理 した とぎの 泡立 ち の 状態を Fig．3 に 示す 。
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（Corn　 oil ） （十 SPC 　O．25％ ） （r トSPC 　O．5％ ）

（十 SPC 　1．0％ ） （十 SPC 　2，0 ％ ） （十 SPC 　3．0％ 〉

Fig ．3　Effect　of　SPC　on 　the　uhanges 　of 　fQrming　telユdellcy　in　the　olls 　he ＆te己 witl ユ chicken 　meat 　in　a
　 　 state 　of 　thin　丘lm凸＊

　
＊

　Each 　oil 　 sample （5 ±0 ，05　g ） was 　poured 　in ヒhe　heated　pans 　at　200℃ alld 　spreaded 　imInediately

　　 by　using 　a　spatula 　to　cover 　all　surEace 　of　dユe 　pans ．　Four　pieces　of 　chiGken 　meat （4 × 2 × 1cm ）

　　 were 　 put　 iII　 the 　 center 　 of 　 the　 pa 聡 ．　 After　2　min ．　 heati亘g，　 a　 color 　photograph 　was 　taken 　to

　　 s1ユow 　the 　state 　of 　for皿 lng，

　SPC の 添 加 量 が 0．5％ ま で は 目立 っ た 泡立 ち 傾向 は

認 め られ な い 。 しか し ， 添加量 が 1％ 以上 に な る と 明 ら

か に 泡立つ よ うに な り，2％ ， 3％ と添加量が 増す に つ

れ て 泡立 ち が 激 し くな っ た 。

　太田 ら
S）

は ， 揚げ物を行うと きの 泡立 ち に 対す る リ ソ

脂質の 影響に つ い て報告し て い る 。 揚げ物 をする ときこ

ろ もに 鶏卵を使用す る と著し く泡立つ 傾向が認 め られそ

の と き，汕中に リ ン 含量 が 増 加 す る こ とか ら，泡立ち の

原因が鶏卵 に 含 まれ る リン 脂質 で あ る こ とを認め て い る 。

また ，揚げ油に 1〜2％ の 市 販 大 豆 レ シ チ ン を 添加 す る

と著し く泡立 つ こ と を認 め て い る。そ し て ，リ ン 脂質 を

添加 し て も抽 脂 の 粘 性 や 表面張 力 が ほ と ん ど変化せ ず ，

こ れ らの 物理 的 性質か ら泡立 ち へ の 関与を説明す る事は

難か しい と述 べ て い る 。

　本報 に お け る ， SPC を 添加 し た 油脂を 鉄板焼き調理

に 使用 し た と ぎの 泡 立 ち の 原 囚は ， 揚 げ物の 泡立 ち と 同

じ理 由に よ る もの と考 え られ る。す な わ ち ，リ ン 脂質は ，

同じ分子内に親水基と親淌基をもつ 界面活性剤 で あ り，

揚げ物や鉄板焼き調理 を 行 うと き食品材料か ら発生す る

水蒸気を ，油脂中に 存在す る リ ン 脂質の 親水基 が 包み 込

む よ うに し て 配列す る こ とに よ り，水蒸気 の 泡 を安定化

さ せ る こ とが泡立 ち を起 こ す原因と考え られ る 。

要　 　約

　 コ ーン 油に ，
SPC を O．25〜3．0％ の 範囲 で 添加 し ，

鉄板焼き調理 試験装置 を 用い て ，油面 の 波立ち，油脂 の

着色お よ び変質，タ ソ パ ク 質系食 品 の 熱凝着お よび泡立

ち な どに 対す る SPC の 影響を 試験 した 。そ の 結果 ，次

の こ とが 認 め られ た 。

　1． 油脂を薄膜状で 180
°C 以上 に 加熱 し た 時に 起 こ

る 油面 の 波 立 ち 現 象 が，SPC の 添加 に よ り効果的に 抑

制 さ れ た 。
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　2． 油脂 ｝c 　SPC を 添加する と ， 加熱に よ り著 し く着

色 し 易 くな る 傾向が 認め られ ， 添加量 t：　1％ 以上 に な る

と ， 肉眼で も明らか な褐色 が観察 された 。 また ， POV

お よ び CV で示 され る 熱酸化的変質 は，　 SPC 　O．5N1 ．O

％ の 添加 で 効果的に 防止 さ れ た g

　3．油脂を薄膜状 で 加熱 した と きに 起こ る タ ン パ 7，　es
系食品 の 熱凝着現象 が， SPC の 添加で 効果的 に 抑制さ

れた。

　4． 油脂に SPC を 1％ 以上 添加す る と，鉄板焼き調

理を行 うとぎ著 し く泡立つ こ とが認め られ た 。

　本 研究 の 実施に 当た り，試料等の ご 提供 を い た だ い た

味 の 素（株）中央研究所 お よび 粘度，表面張力 な ど の 測定

を担当さ2Zた広島県食品工 業技術セ ソ タ
ー

守本京三 研究

員に 厚 くお 礼申 し 上げ ます 。

　本研究 の 概要 は ， 昭 和 62年度 日本調理科学会総会 に

お い て ， 発表 した 。
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