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要   旨：    

ﾊﾞｰｼﾞﾝオリーブ油中のヒドロキシチロソール(3,4-DHPEA)およびそのセコイリ

ドイド誘導体(3,4-DHPEA-EDA および 3,4-DHPEA-EA)の濃度は、フライ操作で

フレンチフライを調理するために油を繰り返し使用したときに速やかに低下した。 

最初のフライ作業の終わりに(180℃で 10 分)、ジヒドロキシフェノール成分の

濃度は元の値の50-60％に低下して、6回のフライ操作後には最初の成分の約10％

しか残らなかった。 

しかし、油中のチロソール(p-HPEA)およびその誘導体(p-HPEA-EDA および

p-HPEA-EA)は 12 回のフライ操作中にずっと安定であった。 

その元の濃度の低下はヒドロキシチロソールおよびその誘導体よりもずっと小

さく、フライ操作の回数とほぼ直線的な関連を示した。 

DPPH試験を用いて測定したフェノール抽出物の抗酸化活性は最初の6回のフ

ライ操作中に速やかに減少し、740μmol Trolox/kg よりも高い総抗酸化活性から

250μmol /kg よりも低くなった。 

その一方で、フェノール抽出物の抗酸化活性がとても低く、その結果として油

が非常に酸化されやすくなった 6 回のフライ操作以降に、極性化合物、酸化トリ

アシルグリセロール単量体(oxTGs)、二量体のTGs、および重合したTGs の濃度

は速やかに増加した。 

フライが原因のフェノール区分の抗酸化活性の損失は、貯蔵油および 12 回フラ

イ操作で使用したオリーブ油由来の添加抽出物を含有する水中油型エマルション

で確認された。 
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