
あいち産業科学技術総合センター食品工業技術センターニュース 2026 年 1 月号 

- 3 - 

 

 

１．はじめに 
 2018 年の食品衛生法の改正に伴い、2021
年 6 月より食品を扱う事業者に対し、食品の

安全性を確保するための衛生管理手法である

HACCP に基づいた衛生管理の運用が義務化

されました。これにより、食品製造工程にお

いて油で揚げる工程がある飲食店や工場では、

適切な揚げ油の管理が求められます。 
そこで、本稿では揚げ油として多く使用さ

れるなたね油について、加熱による経時変化

を調べた事例を紹介します。 
２．油脂の劣化指標 

油脂の劣化の程度を表す指標として、酸価

（AV）、過酸化物価（POV）、カルボニル

価（CV）、極性化合物（PC）などがありま

す。日本では、揚げ油の管理指標として、油

脂の加水分解や酸化により生じる遊離脂肪酸

の量を示す AV や、油脂の酸化により生成す

るアルデヒドやケトンなどのカルボニル化合

物の量を示す CV がよく用いられます。一方、

EU 諸国の一部では、油脂が劣化する過程で

生じる遊離脂肪酸、酸化生成物、重合物など

の極性成分の総量を示す PC が揚げ油の管理

指標として用いられています。   
３．加熱によるなたね油の経時的な変化 

市販のなたね油 500 mL を 180℃で 1 日 6
時間、計 60 時間加熱を行いました。経時的

にサンプリングを行い、AV、POV、CV、

PC を測定しました。これらの結果を図 1、図

2 に示します。 
食品中の油脂の各劣化指標値における劣化

の目安となる基準値（以下、劣化目安値）に

は、AV は 2.5、POV は 30 meq/kg、CV は 50 
µmol/g、PC は 25～27%などがあります 1)～3)。 

劣化目安値を超える加熱時間は劣化指標に

より異なり、CV は 6 時間加熱で最も早く劣 
化目安値を超えました。次いで PC は 12 時

間、AV は 48 時間の加熱で劣化目安値を超え

ました。一方、POV は 60 時間加熱をしても

劣化目安値を超えませんでした。 
多くの飲食店や食品工場では、揚げ油の着

色や試験紙による AV 測定により揚げ油の劣

化の程度を判定しています。これらの判定は

比較的簡単で安価であるため、広く普及して

いますが、油脂の加熱劣化による反応は複雑

であるため、１つの劣化指標のみによって評

価することは難しいと考えられています 4)5)。 
本実験においても、AV より先に CV や PC

が劣化目安値を超えたことから、AV 試験紙

のみの判定では、不適切であった可能性が考

えられます。また、POVで測定される過酸化

物は加熱により分解が進むことが知られてお

り、POVは揚げ油の劣化指標としては不向き

であると考えられていますが 6)、本実験の結

果でも同様の傾向が確認されました。 
４．おわりに 

加熱による油脂の劣化は反応速度が速く、

一般には 10℃上昇するごとに反応速度は 2 倍

になると言われています 6)。劣化した揚げ油

による調理は食品の品質低下を引き起こし、

賞味・消費期限が短くなることが予想されま

す。したがって、揚げ油の品質管理は複数の

劣化指標により適切に行う必要があります。 
当センターでは油脂や油脂加工食品に関す

加熱による油脂の劣化について 

µ

図 2 CV、PC の経時変化 

 
図 1 AV、POV の経時変化 
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る技術相談や成分分析等の依頼試験を行って

おります。お気軽にご相談や課題をお寄せ下

さい。 
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