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ABSTRACT 

The natural antioxidant such as a-tocopherol and synthetic antioxidant BHT were used to compare 

antioxidative effects of those antioxidants from the physico-chemical properties and fatty acid compo­

sition changes in the s。ybean 。u due to number 。f frying. 

The composition of frying 이l were consisted of a group(Fresh oil), B gorup(Fresh oil added with 0.05 

% a-tocopherol), C group(Fresh 이1 added with O‘ 2% a-tocopherol), D group(Fresh oil added with 0.1% 

BHT), E group(Tocopherol removed oil from oil by active alumina colunm chromatography 

The results obtained were as follws : 

1. The color was determined by the Iρvibond colorimeter color intensity increased number of frying 

oil. 

2. The acid value, TBA value and Carbonyl value were increased number of frying oil. 

3. Natural antioxidants less effective than BHT but effect of a-tocopherol was very similar to that of 

BHT. 

4. 까1e order of antioxidative effect was 0.1% BHT, 0.2% a-tocopherol, 0.05% a-tocopherol, fresh oil, 

toe。pherol remove oil. 

I. 서 론 

오늘날 식습관과 기호성향의 변화로 인하여 인스탄 

트 식품이 대량 생산되며 특히 냉동 식품이 조리의 소 

재로 많이 이용되고 있다. 

그러나 대두유를 포함한 대부분의 식용유는 고도 

불포화지방산함량이 높기 때문에 가공또는저장중 

산패되기 쉬운 결점을 가지고 있다. 특히 튀김에 사용 

되는 유지는 고온에서 가열되기 때문에 에스테르 결 

합의 분해, 중합(polymerzation), 안정도(stability) 

의 감소'» 변색 (discoloration), 향미 (fiavor) 의 변화 

2. 3>, 영양가의 감소4, 5) 내지는 독성물질틀의 형성6, 7) 

등, 인체에 유해작용을 일으키는 경우도 많다.& 9) 식 

용유지의 자동산화 및 열 안정성에 미치는 변동요인 

으로서는 유지를 구성하는 지방산 조성, 기하이성, 복 

합지질 및 토코페롤량 등의 내인적 요소 및 온도, 빛, 

공기 동의 외인적 요소 등을 포함하고 있다. 그 중에 

서도 특히 유지흘 구성하는 지방산의 불포화도, 지방 

의 조성비 그리고 토코페롤 함량 등이 큰 요인이라고 
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말할수있다. 

따라서 식품에 사용되는 유지의 산패를 지연 또는 

방지하기 위하여 각종 항산화제 처리와 저장조건 동 
에 관한 연구가 활발히 진행되고 있다. 33∼$) 

유지나 지방질 식품에서 자연성분으로 존재하는 소 

위 천연 항산화제들과 유지나 지방질 식품의 산화를 

억제하기 위해 즉, 식품저장성을개선하기 위한목적 

으로첨가되는소위 합성 항산화제가있다. 

현재 국내에서 허용된 항상화제로는 BHA(3-tert­

butyl-4-bydroxyanisole), BHT(3, 5-di-tert-butyl-

4-hydroxytoluene)와 같은 합성 항산화제로서 튀김 

에 의한 유지의 항산화에 효력 이행성이 높으며 장기 

보존 식품에도 유효하다. 10) 

그러나 최근 BHA와 BHT는 인공합성품으로써 다 

량 투여사에는 간장의 인지질, catalase, peroxidase, 

cholinesterase, 혈액 색소 등올 감소시키며 각종 유 

해작용이 보고되고 있다.11∼13) 

따라서 천연 항산화제인(naturally occuring antio­

xidants) 토코페롤류( tocopherol), 세사몰(sesarnol), 

고시폴(gossypol), nordihydroguaiaretic acid(ND­

GA), 려l시틴(lecithin), ascorbic acid 둥이 항산화제 

로 연구되고 있다. 14. 15) 

본 실험에서는 합성 항산화제언 BHT와 천연 항산 

화제인 a.-토코페롤를 대두유(soybean oil)에 첨가하 

여 냉동과 비냉동 감자를 튀긴 횟수에 따른 식용유의 

이화학 검사와 TBA값을 분석하였기에 보고하는 바 

이다. 

II. 실험재료및 방법 

I. 실험재료 

1) 유지 : 시판되는 대두유(동방유량 Co.)를 구입하 

여실험에사용하였다. 

2) 튀김재료:용인시장에서 구입한 신선한 갑자를 

사용하였다. 

3) 시료유(試料油)의 조제 

실험에 사용된 각각의 시료유(試料油) 조성은 Ta­

hie 1과 같다. 

4) 튀김갑자 

실험에 사용된 감자는 냉동과 비냉동으로 나누었으 

며 각각의 감자는 껍질을 벗기고 채모양으로 썰어(두 

韓國油化學會끓‘ 

Table 1. Composition of frying oil 

Composition 

Soybean oil 

TocopheroJ•> 
BH1γ) 

Toe-free oil 

A” 
100 

1) Fresh soybean oil 

Group 

82) c3> 

99.95 99.8 

0.05 0.2 

(%) 

D‘’ 단) 

99.9 

0.1 

100 

2) Fresh soybean oil ~dded with 0.05% a-tocopherol 
3) Fresh soybeanoil added with 0.2% a-tocopherol 
4) Freshsoybeanoil added with 0.1% BHT 
5) Tocopherol removed oil from soybean oil by ac­

tive alumina column chromatography 
6) a-tocopherol(Sigma Chemical Co.) 
7) BHT(Sigma Chemical Co.) 

께 : 0.5 土 0.05cm, 직경 : 5.0 ± l.Ocm) 1% 식염수에 

5분칸 수침시킨 후, 마른 행주로 수분을 제거하고 50 

g을 취하여 튀김감자로 사용하였으며 냉동감자는 

-30℃에서 실험이 끝날 때까지 보관하였다. 

2. 실험밤법 

1) 실험 식용유 및 토코페롤 정량 

실험에 사용된 대두유의 토코페롤 정 량은 Tsen16> 

에 의해서 보고된 Bathophenanthroline method17>로 

정 량하였으며 그 결과는 Table 2와 같다. 

Table 2. Tocopherol contents of fresh oil 
(rng/lOOg 이I) 

a:-tocopherol 

Freshsoybean oil 86.44 

각 실험군의 식용유는 180±10℃에서 10분 간격으 

로 비냉동 및 냉동감자 50g을 튀긴후 실온이 될때까 

지 냉각시킨 식용유를 1회 실험 식용유로 하였다. 

다시 24시간 실온에 방치한 후 위와 같은 방법으로 

다시 튀겨 2회부터 5회까지의 식용유를 취해 실험 식 

용유로하였다. 

2) 토코페롤 제거 대두유 제조 및 토코페롤 정량 

토코페롤 제거 대두유의 제조는 握本五郞18∼20) 방법 

에 의하여 행하였다. 

토코페롤 정 량은 Bathophenanthroline method11> 

-48-



Vol. 9, No.1(1992) 

에 의하여 정량하였으며 Table 3과 같다. 

Table 3. Tocopherol contents of the tocopherol re-
moved oil 

(mg/lOOg oil) 

«-tocopherol 

Tocopherol · free soybean oil 5. 70 

3) 색도 

색도는 색도계(Lovibond Tintometer-E)로 측정 

하였다. 

4) 산가(Acid v허ue. AV) 

油뼈의 륨찢敗試驗뿔21)에 의하여 산가를 측정하였다. 

5) 과산화물가(Peroxide v머ue. POV) 

油閒의 顧敗試훨융法21)에 의하여 과산화불가를 측정 

하였다. 

6) TBA가 

TBA가는 Sidewe1122> 방법에 의하여 측정하였다. 

7) Carbonyl가(Carbonyl value) 

Car bony가는 態 RB;;法23)에 의하여 측정하였다. 

8) 지방산분석 

실험에 사용된 유지는 A 0. A. C offcial method 

Ce 1-6앙~4) 방법 에 의 하여 methylation-시 킨 후 Gas 

Chromatograph (shimazu GC 7 AG)로 분석하였다. 

Chromatogram상에서 분리된 지방산 methyl es 

ter의 동정은 표준물질(Sigma Chemical Co.) 의 re 

tention time과 비교하여 확언 하였으며 각 지방산조 

성은 Chromatogram의 각 피크 면적을 총단면적에 

대한백분율로나타내었다. 

9) 튀김시유지감소량 

튀김시 유지 감소량은 튀기기전 유지의 중량에서 

튀긴 후 유지의 중량을 빼서 백분율로 산출하였다. 

ill. 결과및고찰 

L 색도의변화 

튀김횟수에 따른 대두유의 색도변화는 Table 4-1, 

4-2에 나타냈다. 

본 실험 결과 냉동 감자에 비해 비냉동 감자를 튀긴 

대두유의 색도 중 Yellow값이 월등히 높았으며 튀 김 

횟수가 증가함에 따른 색도는 증가하였으며 이것은 

植物性 油n1:1의 熱 安定性에 미치는 抗짧化혐의 投휩j 3 

Table 4-1. Chan뿜 in color in tens때 of soybean 。ii

due to number of frying 

N. Fu 
Fresh p야ato 

A B C D E 

Oth 

3rd 

5th 

0.7/7.021 0.8/8.0 O기7.0 0.9/9.0 0.9/9.0 

3.3/33.0 4.8/48.0 2.3/23.0 6.1/61.0 4.0/40.0 

9.0/70.015.0/51.012.0/61.015.0/60.010.이54.0 

1) N. F(Num~r of frying) 
2) Lovibond 5슨 inch cell 

Red/Yellow ‘ 

Table 4-2. Change in color intensity of soybean oil 
due to number of frying 

N. Fu 
Fro ren potato 

A B c D E 

0th 0.7/7.0잉 0.8/8.0 0. 7πo 0.9/9.0 0.9/9.0 

3rd 0.9/9.0 0.9/9.0 1.0/10.0 1.1/11.0 1.1/11.0 

5th 1.1/11.0 1.0/10.0 1.1/11 1.3/13.0 1.2/12.0 

1) N. F(Num~r of frying) 
2) Iρvi bond 5슨 inch cell 

Red/Yellow -

튀김횟수의 증가에 따라시료간의 색도는증가한다는 

보고와g∼%)같은 결과이다. 이것은 튀김재료에서 용 

출되는 수분, 산소 및 단백질, 탄수화물 등 각종 용출 

물이 튀김기름내로 용출, 확산되어 나옴으로써 착색 

현상을 더욱 촉진시키는 것으로 보고되고 있다.낀-%) 

2. 산가(Acid value. A. V) 

산가는 g!ycer이에 ester 결합한 지방산의 분해정도 

를 나타낸 것이며 식용유지의 정제도를 알 수 있으므 

로 중요한 유지의 산패 측정치29)로써 일반적으로 산 

패에 의하여 산가가 증가왼다.잉-31) 

각 시료유에 대한 산가의 실험 결과는 Table 5-1, 

5-2와같다. 

이 결과에서 보면 모든 군에서 튀기는 횟수가 증가 

할수록 산가는 증가하였으며 비냉동 감자를 튀긴 대 

우유에 비해 냉동 감자를 튀긴 유지의 산가가 증가하 

였다. 

Shizuko32>는 냉동과 비냉동으로 저 장한 고로켓과 

감자를 식용유로 튀겼을 때 산가는 높았다고 보고해 

본 연구와 같은 결과이다. 
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Table 5-1. Change in acid value of soybean oil due 
to number of frying 

Fresh potato 
N.F” 

A B c D E 

Oth 0.0462> 0.046 0.046 0.046 0.046 

1st 0.074 0.102 0.084 0.074 0.103 

2th 0.103 0.112 0.112 0.102 0.120 

3rd 0.116 0.126 0.121 0.112 0.128 

4th 0.160 0.158 0.158 0.120 0.186 

5th 0.198 0.189 0.181 0.136 0.200 

1) N. F(Number 。f rrying) 
2) Mean(n=3) 

Table 5-2. Change in acid 삐ue of soybean oil due 
to number of frying 

Frozen potato 
N. F” 

A B c D E 

0th 0.0462> 0.046 0.046 0.046 0.046 

1st 0.111 0.121 0.112 0.093 0.125 

2nd 0.121 0.158 0.130 0.112 0.196 

3rd 0.145 0.165 0.158 0.140 0.233 

4th 0.198 0.188 0.182 0.168 0.242 

5th 0.249 0.228 0.220 0.190 0.261 

1) N. F(Number of frying) 
2) Mean(n=3) 

일반적으로냉동식품은저장중의 온도변화, 침체, 

착색 동으로 인하여 비냉동식품보다 산가가 높은 것 

으로생각된다. 

裡本五郞17)에 의하면 신선한 대두유와 토코페롤 제 

거 대두유를 20시간 가열한 결과 토코페롤 제거 대두 

유의 산가가 증가하였다고 보고 하였으며 본 연구에 

서도 토코페롤을 제거한 대두유의 산가는 다른 실험 

유지군에 비해 가장 높게 나타나 같은 결과를 보였다. 

비냉동과 냉동 감자에서는 합성 항산화제인 BHT 

가 천연 항산화제인 토코페롤에 비하여 산가가 낮게 

나타났다. 

覆田§), 太田%)은 산값이 0.5 및 1.8 이상이면 튀김 

으로서 적당하지 않다고 보고 하였으며 국내에서는 

정제 식물성 식용유의 산가를 대부분 0.2 이하로 정하 

고 있다.$) 

본 실험에 사용된 신선한 대두유의 산가는 0.046 이 

韓國油化學會誌

었으며, 뒤김횟수가 증가할수록 산가가 증가하였는데 

비냉동 감자를 튀긴 대두유 중 토코페롤 제거유는 5 

회째에서 0.200을 보였으며 냉동 감자를 튀긴 대두유 

중 신선한 대두유 0.05% 토코페롤 첨가 대두유, 0.2 

% 토코패롤 첨가 대두유에서는 5회 튀긴 후 각각 
0.249, 0.228, 0.220을 보여 0.2를 넘었으며 0.1% 

BHT 토코페롤를 대두유에서는 5회 튀긴 후 0.19로써 

α2 이하였다. 

그러나 토코페롤 제거유는 3회 튀긴 후 0.233이었 

으며 5회까지 튀긴 후 0.261로써 가장 높았다. 그리고 

식품을 냉동시킨 후 튀김하는 것보다 냉동시키지 않 

은채로 튀김하는 것이 산가를 억제시킬 수 있는 것으 

로본다. 

3. 과산화물가(pero지de value. POV) 

과산화물가는 유지가 분해되어 생성된 지방산의 과 

산화물로써 이것은 쉽게 분해되어 알데히드(alde­

hyde), 케톤(ketone), 알코올(려cohol)류 등이 휘발 

성 유독물질 생성의 기본 물질로써 산패를 측정하는 

중요한 요인 중의 하나이다. 

과산화물은 가열유의 독성이 큰 원인으로 간주되고 

있으나 Crampton36>은 과산화불가가 100 이하에서는 

rat에 대해 유해증상이 없는 것으로 보고 되었다. 각 

시료유에 대한 과산화물가의 실험 결과는 Table 6-1, 

6-2와 같다. 

Table 6-1. Change in per。xide value of soybean oil 
due to number of frying 

(meq/kg) 

Fresh potato 
N. FD 

A B c D E 

0th 2.882> 2.88 2.88 2.88 2.88 

1st 6.79 8.35 7.84 5.42 8.36 

2nd 7.20 8.76 8.36 6.22 10.19 

3rd 7.99 7.99 11.25 7.07 16.9 

4th 18.61 18.80 17.91 12.44 26.89 

5th 24.63 23.29 22.68 13. 77 27.88 

1) N. F(Number of frying) 
2) Mean(n=3) 

이 결과에서 보면, 튀긴 횟수가 증가할수록 과산화 

물가는 증가하였으며 특히 비냉동 감자보다 냉동 감 

자에서의 과산화물가가 높았다. 

피
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Table 6-2. Change in peroxide value 。f soybean 。,jl Table 7~1. Change in TBA value of soybean oil due 

due to number of frying 
(meq/kg) 

to number of frying 

N.F” 
Fresh potato N. F” 

Fresh potato 

A B c D E 
A B c D E 

0th 2.882’ 2.88 2.88 2.88 2.88 
0th 0.150 0.150 0.1502' 0.150 0.150 

1st 5.95 8.39 7.03 3.90 11.59 
1st α328 0.331 0.247 0.198 0.389 

2nd 8.34 10.19 9.94 6.25 16.52 
2nd 0.387 0.387 0.298 0.266 0.406 

3rd 12.19 14.00 13.63 10.53 18.84 
3rd 0.438 0.418 0.324 0.312 α485 

4th 18.66 18‘ 17 17.50 12.16 24.45 
4th 0.482 0.460 0.401 0.365 0.529 

5th 24.91 23.77 23.17 18.40 31.74 
5th 0.530 0.470 0.412 0.389 0.614 

1) N. F(Number of frying) 
1) N. F(Number of frying) 

2) Mean(n=3) 
2) Mean(n=3) 

松尾킹)는 과산화물가가 30 이상의 유지는 식용유로 

써 사용하지 말 것을 제안하고 있다. 

본 실험에 사용된 비냉동 갑자로 튀긴 대두유, 0.05 

% 토코페롤 첨가 대두유, 0.2% 토코패롤 첨가 대두 

유, 0.1% BHT 첨가 대두유, 토코페롤 제거 대두유에 

서는 5회 튀긴 후 각각 24.63, 23.29, 22.68, 13. 77, 

27.88(meq/kg)로써 30 이하였으며 냉동갑자를 튀긴 

토코페롤 제거 대두유는 5회에서 31.74(meq/kg)로 

써 30 이상이었다. 

천연 항산화제인 토코페롤은 농도가 0‘05%에서 

0.2%로 증가함에 따라 과산화물가 억제 효과가 증가 

하였으며 0.1% BHT 첨가 대두유의 과산화물가가 가 

장 낮게 나타나 과산화불 억제 효파가 가장 좋은 것으 

로사료된다. 

4. TBA價(Thiobarbituric acid value) 

TBA가는 산화된 유지속의 어떤 특성 화합물, 즉 

말론알데 히드(malonaldehyde)와 2-티오바비츄린산 

( thiobarbituric acid) 의 빨간색 복합체룹 형성하므로 

이 정색 정도를 분광 광도계를 측정하는 것으로 유지 

의 산패도와 밀접한 관계를 가지고 있다. 

튀김횟수에 따른 각 시료유간의 TBA가 변화는 

Table 7-1, 7-2에 나타내 었다. 

단 시간 계속 가열하는 경우 TBA값과 가열 시간과 

의 사이에는 정상관 관계가 있는데 이것은 linoleic 

acid 등의 고도 불포화산에서 생성된 malonyl aide­

hyde의 생성속도가 빠르기 때문이라고 한다.뻐 

본 실험 결과, 튀긴 횟수가 증가할수록 모든 실험 

피
 
ι
 

Table 7 -2. Change in TBA value of soybean oil due 
to number of frying 

N. F'' 
Fresh potato 

A B c D E 

0.150 0.150 0.150있 0.150 0.150 

0.410 0.387 0.363 0.341 0.422 

0.453 0.436 0.423 0.400 0.472 

0.516 0.464 0.439 0.404 0.525 

0.578 0.516 0.506 0.429 0.582 

0.602 0.549 0.536 0.468 0.666 

0th 

1st 

2nd 

3rd 

4th 

5th 

1) N. F(Number of frying) 
2) Mean(n=3) 

식용유의 TBA가는 증가하였다. 

비냉동 감자를 튀긴 대두유에서는 토코페롤 제거유 

의 TBA값이 가장 높게 증가하였으며, 0.1% BHT 첨 

가 대두유에서 가장 낮은 값을 보였다. 

신선한 대두유, 0.05%, 0.2% 토코페롤 첨가한 대 

두유 순으로 TBA값이 낮았다. 

또한 냉동된 감자를 튀긴 대두유에서도 비냉동 감 

자를 튀긴 대두유와 같은 결과를 보였으며, TBA값의 

증가를 억제하는데는 토코페롤과 BHT 첨가한유지 

가 가장 효과적언 것으로 사료된다. 

5. Carbony17~ 

일반적으로 유지 및 유지제품은 자동산화 초기에 

과산화물을 형성하며, 그 후 과산화물이 복잡한 산화, 

분해과정을 거쳐 알코올(alcohol), 알데히드(aide­

hyde), 케톤(keton), 산(acid)과 같은 카아보닐 화합 
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물(carbonyl compound)를 형성한다. 

결국 최종 생생물의 하나인 카아보닐 화합물의 전 

체량을 측정하는 것이 카보닐가이다‘ 

튀긴횟수에 따른 carbonyl가의 변화는 Table 8-1, 

8-2에 나타냈다. 

Table 8-1. Change in carbonyl value of soybean oil 
due to number of frying 

(meq/kg) 

N.F” 
Fresh potato 

;
-
많
 퍼
 짧
 M 

m 
mm 

(-3 

π
ω
η
m
ω
잉
 ”
따
 

D 

3.58 

8.98 

11.56 

12.96 

14.51 

18.89 

E 

-
않
 
m 

잃
 

mJ 

m페
 없
 

3 

mm 

m 

m엉
 
$Mm 

A B 

ι…
·
i
 
im 
‘m 
m 

ι
ω
 

nu 

--?·qu 

A·Fb 

3.582’ 3.58 

10.65 18.61 

12.5 19.99 

15.31 22.24 

25.17 26.25 

31. 78 31.49 

1) N. F(Number of frying) 
2) Mean(n=3) 

Table 8-2. Change in carbon” value of soybean oil 
due to number of frying 

(rr빼kg) 

N. pu 
Frozne potato 

D E A c 
3.58 

16.04 

18.55 

19.50 

21.35 

34.01 

B 

3.58 

16.44 

18.09 

20.86 

22.36 

34.41 

0th 

1st 

2nd 

3rd 

4th 

5th 

3.58" 

8.20 

17.65 

19.96 

21.28 

34.35 

3.58 3.58 

4.89 18. 79 

5.52 20.63 

7.84 20.96 

14.78 23.46 

22.03 47.16 

1) N. F(Number of frying) 
2) Mean(n=3) 

오39)등은 가열 시간이 경과함에 따라 카아보닐가가 

증가한다고 보고하였다. 

본 실험에서도, 튀긴 횟수 증가에 따라 모든 튀김유 

에서 카아보닐가는 증가하였다. 

비냉동 감자와 냉동 감자를 튀긴 대두유 중 냉동 감 

자를 뒤긴 대두유에서 대체로 카아보닐가가 높았으며 

0.1% BHT를 첨가한 대두유에서 비냉동 감자와 냉동 

감자 모두에서 가장 낮은 증가를 보였으며, 토코페롤 

를 제거한 대두유는 높았고 신선한 대두유와 토코패 

韓國油化學슐誌 

롤을 첨가한 대두유의 차아보닐가는 큰 차이없이 비 

슷한 수준이었으며 튀긴 횟수에 따라 카아보닐가의 

억제는 토코페롤보다는 BHT가 더 효과적인 것으로 

사료된다. 

또한 토코패롤의 함량은 카아보닐값의 변화에는 그 

다지 영향을 미치지 않는 것으로 생각된다. 

6. 지방산조성 

대두유를 5회 튀긴 후 이들 유지의 지방산 조성은 

Table 9와 같다. 

oil 
Table 9. Fatty acid comp떠tion of 5th fried soybean 

Fatty acid 
F. S” 

Group 

A B C D 

11.69 
3.99 

22.32 
54.40 
7.60 
100 

15.68 
76. 72 
4.89 

c,.,. 
C1a‘O 

c,.,, 
c,.,2 
c,.,3 
Total 
SF2> 
pp3> 

P/S ratio” 
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m씨
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 mω잃
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4 

강
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 m갱
 %
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mm 

m
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mJ 
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껑
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%
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돼
 야·
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mJ 

m갱
 %왜
 7·잃
 

n 
4 

껑
 잃
 6 

l 

표
 α
3
 

(%) 

E 

11.81 
4.13 

24.44 
53.49 
6.12 

99.99 
15.94 
77.93 
45.89 

1) F. S(Fresh soy야킹1 oil) 
2) Saturated fatty acids 
3) Polyunsaturated fatty acids 
4) Polyunsaturated/Satruated fatty acids ratio 

본 실험 결과 항산화제 첨가 및 토코페롤 제거 대두 

유간의 지방산 조성은 큰 변화는 보이지 않았으며 신 

선한 대두유 중 C1s:3의 함량에 비해 각각의 실험 대두 

유의 C1s:3의 함량이 많이 감소하여 이것은 튀김횟수 

에 따라 이중결합이 많을수록 산패를 촉진하는 것으 

로사료된다. 

7. 튀김시유지 감소율 

비냉동 감자와 냉동 감자를 각각 50g씩 5회 튀긴 후 

각 시료유에 대 한 유지 감소량은 Table 10·1, 10-2와 

같다. 

각뒤김 操作후실온에 달한기름의 잔류량을측정 

한 결과 튀김조리는 재료의 수분을 薰發시키는 동시 

에 튀김기름을흡수시킨다. 

흡수되는 기름의 양은 튀김방법이나 식품의 종류 

져
 

ι
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Table 10-1. Change in oil weight of soybean 。ii due 
to number of frying 

(%) 

N Fu 
Fresh potato 

A B c D E 

1st 2.04 2.13 2.11 2.15 2.09 

'2nd 3.21 3.61 3.08 3.03 3.74 

3rd 4.16 4.09 4.03 4.19 4.23 

4th 5.33 4.95 5.22 5.16 5.86 

5th 7.13 7.08 7.05 6.94 7.45 

1) N. F(Number of frying) 
2) Mean(n=S) 

Tab’e 10-2. Change in 이! weight of soybean oil due 

to number of fr”ng (%) 

N. FD 
Frozen potato 

A B c D E 

1st 2.88 2.52 2.42 2.47 2.65 

2nd 3.25 3.67 3.19 3.17 3.84 

3rd 4.46 4.88 4.50 4.89 4.44 

4th 5.69 5.16 5.87 5.27 5.94 

5th 7.22 7.22 7.16 7.11 7.83 

1) N. F(Number of frying) 
2) Mean(n=S) 

및 재료의 크기에 따라 달라진다. 기름의 감소가 튀김 

식품에 흡수되는 것 외에도 가열에 의해 생성된 휘발 

성 분해산물들의 휘발에 기인 할 수도 있지만, 기름 

감소량의 대부분이 튀김재료에 흡수되기 때문이라고 

생각된다. 

튀김조려는 채료의 수분을 증발시키는 동시에 튀김 

유를 흡착하여 홉착되는 유지의 양은 튀김방볍 또는 

튀김재료에 따라 변한다. 

본 실험 결과 비냉동 및 냉동 감자를 튀긴 각각의 

시료유 모두 튀긴 횟수가 증가함에 따라 시료유의 감 

소율은 증가하였으며 비냉동과 냉동의 조건에 따라서 

는큰차이없이 일정하였다. 

N. 결 론 

식물성 기름인 대두유(soybean 이I) 에 합성 항산화 

제인 BHT와 천연 항산화제인 α 토코페롱을 첨가하 

植物性 油뼈의 熱 安定性에 미치는 抗짧化햄l의 投휩j 7 

여 비냉동과 냉동 감자로 튀긴 횟수에 따른 색도 

(color), 산가(acid value), 과산화물가(peroxid val -

ue), TBA가, carbonyl가 및 지방산 조성의 변화를 

실험하여 다음과 같은 결과를 얻었다. 

1. 색도의 변화는 튀긴 횟수의 증가에 따라 증가하 

였으며 냉동 감자를 튀긴 유지의 색도가 버냉동 감자 

를 튀긴 유지에서보다 높게 나타났다. 

2. 산가(acid value), 과산화물가(peroxid v허ue), 

TBA가, carbonyl가는 튀긴 횟수가 증가함에 따라 증 

가하였고 또한 냉동 감자를 튀긴 유지에서 높았으며 

0.1% BHT 첨가 유지에서 가장 낮았다. 

3. 합성 향산화제인 BHT는 @-토코페롤에 비하여 

산가(acid value), 과산화물가(peroxid value). TBA 

가 및 carbonyl가가 낮았다. 

4. 항산화력은 0.1% BHT 첨가유> 0.2% 토코페 

롤 첨가유>0.05% 토코페놀 첨가유> 신선한 유지> 

토코페롤 제거유 순으로 나타났다. 

5. 튀긴 횟수에 따른 지방산 조성은 모든 튀김유에 

서 변화가거의 없었다. 
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