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第 1 部 フライ油およびフライ食品の劣化機構と防止技術 （13:00～15:00） 

１．フライ油の品質劣化 

   ① フライ油の劣化機構（熱酸化・加水分解・重合・油酔い） 

   ② フライ油の劣化度評価（酸価・カルボニル価・極性化合物量・重合物量） 

   ③ フライ油の劣化防止（加熱劣化防止剤・フライヤー） 

２．フライ食品の品質劣化 

   ① フライ食品の劣化機構（酸化・冷凍） 

   ② フライ食品の劣化度評価（過酸化物価・カルボニル価・物理化学的評価） 

   ③ フライ食品の劣化防止（酸化防止剤・包装） 

【講演概要】近年，ファストフードや惣菜などのフライ食品の需要が高まっているが、それに伴い、フライ食品の品質

を確保することが重要な課題となっている。本講演では，フライ食品を製造する過程で起こる油脂の加熱劣化の機構を

解説すると共に、フライ油の劣化度の評価法並びに防止法について演者の研究成果を交えながら紹介する。また、フラ

イ食品の保存中に起こる品質劣化とその評価法や防止法についても併せて解説する。 

講師：東京工科大学 応用生物学部 教授 農学博士 遠藤 泰志 先生 

 

第 2 部 食用油脂劣化防止への実務的アプローチ（15:10～17:10） 

１． 油脂劣化防止の意義 
① 食用油脂の未来予想  ② 調理現場での使用実態③ 劣化防止策の必要性 

２． 油の劣化と衛生管理 
① 実務的に用いられる指標      ② 劣化油脂に関する法的指標         ③ 劣化管理の考え方 

３． 劣化防止のための適正使用方法と管理 
① 保存方法のポイント        ② 使用油の濾過               ③ 使用する調理機材の管理 

４． 加熱安定性の高い油脂の活用 
① パーム系油脂について       ② パーム系油脂の加熱安定性と使用上の留意点 ③ 食品メーカーの事例 

５． 劣化防止のためのレシピ 
① 共存するレシピ成分の劣化への影響 ② 食品中水分の酸化への影響と注意点 ③ 加熱調理で生成する抗酸化成分 

６． 劣化防止に関する技術動向 
① 特許情報に見る技術動向      ② 非特許情報にみる技術動向         ③ 技術トピック 

 

【講演概要】食用油脂は、食品のおいしさを引き立たせるのに欠かせない調味料であり、加工素材でもあるため、食用油脂を含

む食品が非常に多いことはよく知られているところです。しかし、取扱い方法が原因で油脂の劣化による好ましくない風味が発生

した場合はどうなるでしょうか。折角のおいしい食品が台無しになり、消費者クレームへ発展していくと言っても過言ではありま

せん。また、そのような酸化・劣化は有害な物質を生ずることがあるため、食の安心・安全の問題点にもなりえます。本セミナー
では、おいしく、安心・安全な食品開発や製造・調理のために必要な油脂の衛生管理と劣化防止のための適正管理方法、劣化しに

くい油脂の活用方法、各種レシピ成分の劣化防止に対する効果などを中心とした、劣化防止技術を実務的観点から解説します。 

講師：中谷技術士事務所 技術士（農業部門・農芸化学/食品化学） 中谷 明浩 氏 
㈱J-オイルミルズにて生産技術、研究開発、商品開発、知的財産部門を経験。 

おいしく、安心・安全な食品開発や製造・調理のために必要な知識である油脂の劣化について、フライ食品の劣化・メカニ

ズムから評価法、防止対策までを、最近の技術動向を踏まえつつ、実務に即した形でわかりやすく解説します。 

■ 日 時： 2020 年 10 月 28 日(水) 13：00～17：10 （17：10～17：30 名刺交換会あり：自由参加） 
■ 会 場： 都内中心部で調整中 ※オンライン受講の場合はお好きな場所でご受講いただけます 

■ 受講料： 31,000 円(税込/テキスト付)  ※お手数ですが、会場については受講票・HP でご確認ください 

※お申し込みの際、受講方法（会場受講/オンライン受講）をご指定下さい（備考欄への記入） 

油脂・油脂食品の品質劣化メカニズムと防止のための実務アプローチ 


