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ABSTRACT 

The oxidative stability 。f palm oil with moisture addition during heating was investigated and the 

antioxidant effects of tocopherol, citric acid and sodium polyphosphate were evaluated. 

The addition of natural tocopherol up to 200 ppm level did not impr。ve the oxidative stability of palm 

。ii with moisture ( 1m1 H2 0 additive t。 20매 。f 。ii at 180。C). The maximum antioxidant effect was observed 

at the Concentration of 400 ppm. 

Addition of citirc acid did not influence the effective concentrati。n of toc。pherol. Whereas addition of 

sodium polyphosphate and citric acid increased the antioxidant effect of toc。pherol. The maximum synergis­

tice effect was 。bserved at the concentrations 。f 50 ppm citric acid and 50 ppm of sodium polyph。sphate.

Addition of 50 ppm citric acid and 50 ppm s。dium p。lyph。sphate to 100 ppm of toe。pherol exceeded 

the antioxidant effect 。f 400 ppm tocopher。l al。ne.

I. 績 論

最近 急速한 經濟發展에 따른 所得水準의 向上은 

우리국민의 食生活 Pattern을 크게 變化시켰으며 특 

히 우리가 섭취하는 總 熱量중 油R릅類가 차지하는 比

率은 1960 年代의 6%정도에서 1986 年에는 18% 

水準으로 願著히 增加되었다.” 

이같은 경향은 肉類, 화製品 뽕의 消費가 크게 늘어 

난 것도 한가지 原因으로 볼 수 있S나 우리 社會의 

都市化, 흩훌業化에 따른 加工食品의 소비증가 현상도 

커다란 要因으로 생각된다. 

이와같은 加I食品 중에서 큰 比重을 차지하고 있 

는 튀김식품류를 비롯한 油8읍含有食品 等은 그 製造,

財藏 또는 流通과정에서 油8읍成分이 g_;-fl:~見象을 일으 

켜서 風味. 保存性 等 品質을 低下시키거나2’ 毒性음 
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2 張賢基

나타내기도 한다F‘’ 특히 튀김식품류의 製造工程에서 

볼 수 있는 加熱油짧의 顧敗現흥은 油뼈成分이 홉溫 

에서 호氣와 접촉하여 일어나는 熱嚴化 및 發生하는 

水泰氣로 因한 加水分解 反應。l 가장 큰 原因이라 볼 

수 있으므로S’ 튀김과정에서 加熱油뼈의 醒化安定性

을 向上시키는 問題는 製品의 self-life를 연장시킬 

수 있는 중요한 과제이다. 

따라서 顧化安定性이 우수한 油뼈를 開發하는 方法6)

을 우선 생각할 수 있으나 이러한 油服는 加工度가 

매우 높아져서 經협性을 喪失하거나 油R룹의 독특한 

風味를 低下시키는 t點때문에 一般的으로 BHA, 

BHT 等의 合成醒化 防止빼를 많이 利用하고 있다. 

그러나 最近에 와서 合成嚴化 防止짧의 安全性에 關

한問題點이 提起되면서 이에 對替가능한 天然산화 

방지제의 必要性이 크게 #휩頭되었고 代表的 天然抗흉흉 

化 빼質인 Tocopherol 에 대 한 관심이 높아지면서 

그 需要도 急增하고 있는 실정이다. 

Tocopherol 의 嚴化防止 썼果에 대해서는 많은맑 

究보고가 있으며 1-111 同族體, 基質〔油R릅〕의 종류, 온 

도 및 농도 등의 시험조건에 따라서 커다란 영향을받 

는 것으로 알려지고 있다. 또한 Tocopherol 과 佛

用할때 抗嚴化力의 相乘했果를 나타내는 Citric ac-

id 를 비롯한 여러 종류의 相乘빼( synergist〕가 알 

려지고 있으며 12-16’ 最近 좁山 等 161 은 palm 油에 天

~. Tocopherol 과 Ascorbyl stearate 를 佛用하여 

透훨期間이 연장되는 相乘했果를 인정하였고 握本等17)

은 Olive 油에 Tocopherol 과 각종 뚫加動을 첨가하 

고 加熱한 다음 Tocopherol 의 殘存量 및 油R읍의 顧

化安定性을 검토한 결과 Gallic acid, Thiodipropi­

onic acid 를 뚫加하므로서 높은 顧化安定 했果가 나 

타났음을報告하였다. 

이와같은 加熱油뼈의 嚴化安숱性을 向上시키기 위 

한 지금까지의 맑究結果는 대부분 Tocopher。l 과 각 

종 相乘빼를 첨가하고 홈溫에서 數時間 加熱한 후 嚴

化防止 썼果를 검토한 내용들로서 食用油짧를 흡溫으 

로 加熱하는 뒤김공정에서 必然的으로 볼 수 있는 水

또는 水泰氣 發生規象이 加熱油R룹의 顧化安定性에 미 

치는 영 향은 거의 無屬되고 있다. 

그러므로 著者는 近來에 튀김유로서 그 利用度가 

크게 높아지고 있는 Palm油 18’에 대하여 天然 Toco­
pher이 과 Citric acid, 重슴憐홉였횡흉 등을 相乘劃로 

흉훌國뼈化學會誌‘ 

없用하고 실제 튀김공정과 類以한 條件으로 물을 효 

入하면서 高溫으로 加熱할때 加熱油R읍의 顧化安定性

에 미치는 영 향을 調흉하고 基廣홈料를 얻었기에 그 

結果를 報告하고저 한다. 

II. 材料 및 方法

1 . 試 料

試料는 精製직후의 Palm 油((주)서울하인즈社 제공〕 

로서 一般性狀을 測定한 結果19’ 산가 0. 05, 검화가 

198. 5, 요드가 51.0, 과산화물가 0. I 이었다. 

天然 Tocopherol 은 純度 70 %의 市飯品〔日本 -뿔 

맑비타민社 製品〕을 사용하였으며 그 組成은 a 11. 2 

%, 껴 o .. 9 %. 1 25. 6 %. 0 62. 7 %이었다. 

相乘빼는 Citric acid 와 Sodium Polyphosphate 

를 사용하였으며 모두 食品뚫加物로서 適合하였다. 

2. T。c。pher이 과 相乘훔l의 흉加方法 

天然 Tocopherol 은 시 료油뼈에 직접 溶解 하였고 

Citric acid 와 Sodium Polyphosphate 는 각각 水

溶被으로 調製하여 所定생훌度로 뚫加하였다. 

3. 加熱油R릅의 調製

內짧 7. 6 cm의 500ml Stainless beaker 에 精

製 Palm油 200 g을 넣고 oil bath中에서 溫度 180 

℃±5 로 6시간 加熱하였다. 加熱하는 과정에서 水

道水를 1 ml/min 比率로 注入하였고 時間當 10 %에 

상당하는 新蘇油를 加熱油服와 交替하므로서 실제 튀 

김공정과 유사한 水薰氣發生量과 新油回轉率(Fat

turnover rate〕를 유지하였다. 

4. 嚴化安定性 試嚴

AOM裝置를 利用하여 上記 3의 方흥으로 調製한 

加熱 Palm?뾰를 溫度 97.8 ℃ , 通氣2.33ml/min I f빼 

R읍 200 g 의 조건하에서 嚴化시키면서 經時的으로 過

顧化物價를 없"定하여 20) 嚴化安定性을 비교하였다. 

m. 結果및考察 

1 . 天然 T。c。pher。| 處加讀度에 따른 加熱

油8릅의 옳化安定性 
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。xidative stability 。f refined palm 
containing tocopherot by the AOM test. 

c。ntr。’
Citric acid 25ppm 
Citric acid 50ppm 
Citric acid 1 OQppm 

Citric acid 50 ppm 및 

50, 100, 200 ppm 씩 

:till熱油R릅로 調製하고 

을比較측정한결과는 

So-
θf用뚫 

서 

-‘--‘-------
-다--

-17-

AOM시 

Fig. 2. 


	ABSTRACT
	I. 緖論
	II. 材料 및 方法
	III. 結果 및 考察

