
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  

 

●「知の拠点あいち重点研究プロジェクトⅤ期」公開セミナーの参加者を募集します 

愛知県及び公益財団法人科学技術交流財団では、大学等の研究シーズを活用したオープンイ

ノベーションにより、県内主要産業が有する課題を解決し、新技術の開発-実用化や新たなサー

ビスの提供を目指す産学行政連携の研究開発プロジェクト「知の拠点あいち重点研究プロジェ

クトV期」を2025年6月から実施しています。 
この度、海外の大学-研究機関との連携により研究を推進する国際枠に採択され、今年度の予

備研究を経て本格研究を目指す10テーマについて、これまでの研究成果を広く県民や産業界の

方に知っていただくため「知の拠点あいち重点研究プロジェクトV期」公開セミナーを開催し

ます。本セミナーでは研究発表に加え、ポスターセッションで研究者との意見交換の場も設け

ます。 
多くの皆様の御参加をお待ちしています。 

○セミナー開催日時 
2026年2月16日(月)午後1時から午後5時40分まで (受付開始：午後0時30分) 

○開催形式(会場及びオンライン(Zoom))  
会場：「知の拠点あいち」あいち産業科学技術総合センター 1階 講習会室 

豊田市八草町秋合1267-1    電話：0561-76-8356 
オンライン：申込完了後に配信用のURLを送付いたします。 

○プログラム 
「スペシャリティ酵素を用いた本格的腸活･機能性ノン･ローアルコールビール製造への挑戦」

始め10テーマ 
詳細は  
https://www.pref.aichi.jp/press-release/kagaku/aichi-jyupuro5-kokai-seminar.html 
をご参照ください。 

○参加費：無料 
○定員  

会場参加：100名(申込先着順) 
 オンライン参加：定員なし 
○申込Webページ https://www.wixforms.com/f/7416707100140635136 → 
○申込期限：2026年2月10日(火) ただし、会場参加は定員に達し次第、締め切ります。 
○問合せ先：公益財団法人科学技術交流財団 知の拠点重点研究プロジェクト統括部管理課 

メール：juten@astf.or.jp 電話：0561-76-8356、8357 
※原則、メールにてお問合せ下さい 

今月の内容 ● お知らせ 

・「知の拠点あいち重点研究プロジェクトⅤ期」公開セミナーの参加者を募集

します 

   ● トピックス 

・当センター職員が学会にて研究成果を発表しました 

  ● 技術解説「加熱による油脂の劣化について」 

２０２６年１月号 

お 知 ら せ 
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●当センター職員が学会にて研究成果を発表しました 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

演   題 発表者 大 会 名 期 間 

微細加工セルロースの和

菓子利用に向けた特性評

価 
鈴木萌夏 

2025 年度日本食品科学工

学会中部支部大会 
2025 年 12 月 13 日 

編集・発行  
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    令和８年１月２３日発行  
住所     〒451-0083 名古屋市西区新福寺町 2-1-1  
TEL(直通) 総 務 課   052-325-8091  発酵バイオ技術室 052-325-8092 

分析加工技術室   052-325-8093  保蔵包装技術室   052-325-8094 
 FAX  052-532-5791 
URL：https://www.aichi-inst.jp/shokuhin/  E-mail:shokuhin(at)aichi-inst.jp 
                     ※(at)は@に置き換えてください。  

フルカラーの web 版センターニュースはこちらから→  

トピックス 



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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分析加工技術室：石原那美 
研究テーマ ：蛍光指紋法による油脂の品質評価法の開発 
担当分野   ：食品化学、異物分析 


