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1目 的

冷凍 コロッケは、180℃ の高温で揚 げても外観 はおい しそ うに見 えなが ら内部温度は予

想外に低 いこ とを第1報 で報告 してい る。 この ことは、一見安全 そ うに見 えるコロッケ も

その内部 は細菌の発生 しやすい状態にあ るとも考 え られ る。 そこで好 ましい調理方法 を見

い出すために冷凍 コロ ッケの揚げ方 について、第1報 で課題 となった問題点 を解決 しょう

と試み た。 また、室温 コロ ッケは内部温度においてはあま り問題はないが、使 用油 の鮮度 、

ガス消費の面か らも検 討 を加 え、更に内部温度 の高い小判型 につ いて、揚げ油の温度 お よ

び コロ'ッケの大 きさの違いに よる官能検査 を行 ない、よ りよい温度 と大 きさを求め る と共

に、調理指導上 の留意点 を明 らかに したい と考 えた。

II実 験 方 法

1.試 料 の調整 、使用てんぷ ら油および器具

第1報 の方法 に従 った。

2.揚 げ方法お よび内部温度測定

a)4個 揚 げの場合

内部温度 の測定方法 は、第1報 と同 じであ るが 、4個 の うちのひ とつの コロッケのみ に

測定のセ ッ トを し、4個 のコロッケの入れ方は10秒 間隔に入れて、条件 を1個 揚げ と同様

になるように揚 げ、10秒 間隔で取 り出す。

b)冷 凍 コロ ッケの二度揚げの方法

先ず 、第1報 と同 じ方法 で170℃ で3分 間揚げて、取 り出 し、内部温度 が最高に達 す る

6分 間、コロッケ を油切 りの網の上に放置 して、再び170℃ の揚げ温度で1分 間揚げ、油

切 りに置 く。

c)揚 げ時間4分 にする方法

揚げ時間 を4分 にす るだけで、揚 げ方 、測定方法は第1報 の通 りにする。

3.官 能検 査法

官能検査 には、 よ り好 まれる調理法 を求め る意味で揚げ温度 の違 い と、大 きさの違い と

に分けてテス トを行 う。

a)第1報 で良い とされた小判型40gの コロッケの揚げ時間3分 、揚げ温度 を180℃ お
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よび170℃ とした場合 の温度の違 いに よる良否について行 う。

b)小 判型 コロッケの40gと80gの 、大 きさの違 いによるコロ ッケの良否 について、揚

げ温度180℃ と170℃ に分 けて、テ ス トを行 う。

パネルには、18～19才 の女子で 、揚げ温度の違いには48名 、大 きさが異な るものには揚

げ温度180℃ の場合には21名 、170℃ の場合 には26名 で評価 表現 をや「良 い」厂普通」「不良」

の3段 階に分 けて評価 して もらう。

III結 果および考察

1.複 数揚げにつ いて一4個 揚げの場合一

第1報 によ り室温の コロッケ を揚げ るには170～180℃ で揚 げた方が よい。 冷凍では170

℃ で揚 げた方が よい結果が得 られている。 第1報 では1個 揚げ を行 なってい るが家庭では

2～3個 を同時に揚 げている場合が 多いので、600gの 油 に小判型40gが 何 とか入る最大

個数 である4個 揚げにつ いて内部温度が どの ように変化す るか を調べ た結果 は表1に 示す。

表 一1小 判型40gの コロ ッケ4個 揚 げ内部 温度(5回 の実験の平均値)

コロッケ種類 揚げ個数
揚 げ 時 間(分) 余 熱 時(分)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

冷 凍
4 一9

.5 1 18.5 49.5 51.5 45.7 49.1 46.7 47.5 48.3

1 一9
.4 ‐o .s 5.0 24.3 41.E 48.5 50.5 51.5 52.5 53.5

室 温
4 19.7 31.3 56.2 73.5 86.0 90.2 90.8 ..

86.7 85.3

1 21.2 34.3 55.9 71.6 83.1 86.2 85.7 84.3 82.6 80.7

(単位:℃)

a)室 温 コロッケの場合

或 る揚 げ温度に達 した時に揚げ種 を多 く入 れる と一般 に揚げ温度は低下す る と考 え ちれ

るが、火力を調節 して揚げ温度 を一定に保 てば、4個 揚 げで も1個 揚げ と同 じ製品を作 る

こ とが出来 、内部 温度 は1個 揚げよ りむ しろ高 い温度 が得 られてい る。

b)冷 凍 コロッケの場合

室温 コロ ッケ とちがって揚げ時間3分 間の上昇が著 しく、油か ら取 り出 して後は1個 揚

げでは余熱 で上昇 しているの に対 し、4個 揚げの場合 はす ぐに下 降 をは じめてい るのは興

味 ある問題 である。 しか し最 高内部温度 を くらべ ると殆ん ど同 じであるの もお もしろい。

室温 コロ ッケ と冷凍 コロッケの内部温度は、揚げ油 の温度 が一定 であれば 、同時に揚げ

られ たコロ ッケの個数 ではな く、揚 げ油の温度 に大 き く左右 され るよ うであ る。家庭での

揚 げ物は うまく行 かない とい う声 を耳 にす るが 、これはおそら く揚げ温度が下がって回復

に時間がかか ってい るためではなか ろ うか。 出来れば計量カ ップ、秤 の普及 と共に温度計

も備 えればこの問題 は可 成 り解決す るのではないか と推察 され る。

2.冷 凍 コロッケの二度揚げにつ いて

冷凍 コロ ッケの内部 温度 を高め る方法 として、二度揚げ を行 なってみた。結果は表2に
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示す。

表 一2二 度 揚げ の内部温 度 一 冷凍コロッケ小判型40gの 場合 一

揚 げ 時 間(分) 余 熱 時(分)
揚げ時間

(分) 余 熱 時(分)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5

一16
.6

一4
.7 1.5 15.5 33.1 40.8 44.0 46.3 47.6 49.0 62.4 72..3 75.8 75.8 75.6

(単位:℃)

冷凍 コロッケの場合には二度揚げ をす ることに よって内部温度 は上昇 した。 しか し、油吸

着 が多 くな り、油 っぼ く外観 も悪 くなるので コロ ッケには、二度揚 げは適 さないよ うに思

われた。

3.揚 げ時間 を4分 に した場合

小 判型40gの 冷凍 コロッケを揚げ温度170℃ 、揚げ時間4分 に した場合の内部温度の変

化 を表3に 示す

表 一3揚 げ温度170℃ 揚 げ時 間4分 揚げ の内部 温度

一 冷凍小判型40gの 場合 一

揚 げ 時 間(分) 余 熱 時(分)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

一14
.4

一3
.3 0.6 11.1 38.1 56.6 62.5 65.3 66.3 66.3 63.7

3分 揚 げ の 内 部 温 度
(単位:℃)

揚げ時間(分) 余 熱 時(分)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

一9
.4

一 〇
.6 5.0 24.3 41.5 48.5 50.5 51.5 52.5 53.5

(単位:℃)

揚 げ時間 を4分 にした場合 、揚げ種が揚げ油の中に入 っている時点 では、内部温度は3

分 揚げよ りも低 いが、揚げ油か ら取 り出 して後、余熱 による上昇度 は、4分 揚 げの方が最

高内部温度は高 くなってい る。つ ま り冷凍 コロ ッケの内部温度は、揚 げ時間 を長 くす るこ

とに より内部 温度 を高 くす ることが出来 る。 しか し、外観の色 を考 える と高温 よりやや低

温の方が良 く、冷凍の場合は、解凍の ことも考 え、揚 げ方 についてはまだまだ工夫 の余地

が あ り、研究 中である。

4.油 吸着について

揚げ油 の温度 を180℃ 、170℃ 又は160℃ とし、揚 げ時 間を3分 と一定に して実験 した

場合 の油吸着量及び吸着率 を表4に 示す。

揚げ温度が高ければ 、吸油量 は少な く、又揚げ温度 が高 ければ油切 れ もよいし、カラ リ

と揚が る。 これは室温 、冷凍 コロッケのいずれ につ いて も言える。

形に よる油の吸着 は吸着率 で比べ る と食べ られ る温度にな らなか った冷凍の80gを 除 く
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表一4油 吸 着 及 び 吸 着 率

コロ ッケの

種 類(9)

げ

揚 げ 温 度

(o°c>

油 吸 着

(g)

コ ロ`/ケ 丶の

最 初 の 重 量
(g)

コvッ ケ の

仕 上 が り後
の 重 量(g)

コロ ッケの

増 減(9)

油 吸着 率
(%)

室
温

小

判

型

40

180 3.6 45.5 44.0 一1
.5 8.2

170 4.6 45.2 43.8 一1
.4 10.5

160 7.0 46.7 47.1 十 〇.4 14.9

80

18U 7.4
..

82.5 一5
.6 9.0

170 10.0 86.3 87.0 十 〇.7 11.5

160 11.5 81.3 90.3 十2.5 12.7

室
温

た
わ
ら
型

40

180 4.8 43.7 39.3 一4
.4 12.2

170 5.6 45.0 42.3 一2
.7 13.2

160 5.2 43.0 41.1 一2
.9 12.7

80

180 7.7 87.0 74.5 一12
.5 10.3

170 10.5 87.3 82.8 一4
.5 12.7

160 11.4 87.8 87.1 一 〇
.7 13.1

冷
凍

小

判

型

40

180 5.5 44.8 43.0 一1
.8 12.8

170 6.5 46.0 45.3 一 〇
.7 15.2

160 9.5 46.3 49.3 十3.0 19.3

80

180 10.6 90.2
.. 一2

.1 12.0

170 13.2
..

86.6 一1
.6 15.2

160 19.1
.. ..

0 21.5

冷
凍

た
わ
ら
型

40

180 5.8 45.8 41.3 一4
.5 14.0

170 10.2 45.1 41.2 ニー3
.9 15.3

160 8.1 45.4 44.4 一1
.0 16.0

80

180 14.0 85.3 81.6 一3
.7 11.6

170 12.9 86.2 83.5 一2
.7 12.2

160 11.2 87.3 86.9 一 〇
.4 12.4

と小判型 よ りたわ ら型 の方が大 きい。

室温 と冷凍 のコロッケを比べ ると室温の ものよ り冷凍 の ものの方が油吸着率 は多 くなっ

ている。

また、揚げ油が30個 以上揚げて古 くなって くる と油吸着 量が多 くなって来 る。 その比較

は表5の 通 りである。

表 一5油 の新古 に よ る油 吸着 及 び吸着 率

一 揚げ温度180℃ 室温小判型80g一

油の新古
油 吸 着

(g)

コ ロ ッ ケ の

最 初 の 重 量
(g)

仕上 が り後
の重 量(g)

コロ ッケ の

増 減(9)

油 吸 着 率
(%)

新しい油 8 91.3 86.8 一4
.5 9.2

古 い 油 11.5 87.3 81.8 一5
.5 14.1

5.コ ロ ッケの破裂 につ いて

a)室 温 コロッケの場合
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新 しい油 で コロッケ を揚 げるとカラ リとした油切 れの よい揚 げ物になるが長 く揚げて い

る と油が疲 れて くる。 この疲れ た油でコロッケを揚 げ る とコロ ッケ に穴 があ き、中身が流

出 し、いわゆ る破裂 を生 じやす くな る。 この時は、揚げ ている間に、小 さい泡が立 ち立 ち、

油の表面が泡でおおわれ た状態 にな る。 同 じ材料 のコロ ッケ を新 しい油で揚げた場合 は破

裂がお こらないことか ら、古い油は コロ ッケの型 を保 てな くす る。 また、コロ ッケの 内部

温度が80℃ を越 して も続けて揚げているともちの ようにふ くれあが り、衣がやぶけて中身

が流れ 出して くる。材料 が冷 えない うちに コロッケ を作 ってす ぐ揚げ ると中身が抜け るの

も、おそら く内部温度が80℃ 以上になっているため と考 えられる。 この温度 は じゃがい も

の糊化温度 と関係が あるのであろうか 、今後 の問題 となって くる。

b)冷 凍 コロ ッケの場合

冷凍 コロッケの場合 も室温 コロッケ と同 じ事が言 える。冷凍 コロ ッケは、揚 げ油 に入れ

てす ぐ裏返す と衣が はがれや す くまたは し等で傷 をつ ける とそこか ら穴があ き中身が 出て

くる。冷凍 コロッケを裏返すのには、衣が色づ きは じめ た頃(時 間は、油に入れてか ら1

分 ぐらいの時)裏 返す方が よい と思われる。 それか ら揚 げ温度が160℃ 以下にな ると衣 と

身が離 れやす くな る。二度揚げ、4分 揚げを して も内部 温度が80℃ 以下 であったためか 、

破裂 す るよ うなこ とはなか った。

6.ガ ス消 費量 について

コロッケの種類 、揚げ温度 によるガス消費量 を表6に 示す。

表一6ガ ス消費量の平均値

コロッケ種類(9) 揚げ温度(℃) ガ ス 消 費 量((2)S .D)

室
温

小

判

型

40

180 11.8(1.9)

170 10.3(3.8)

160 10.0(1.6)

80

180 13.5(1.2)

170 11.5(1.6)

160 10.1(2.0)

室
温

た
わ
ら
型

40

180 13.9(3.2)

170 13.9(4.3)

160 7.2(1.0)

80

180 13.5(2.3)

170 12.7(1.3)

160 12.4(1.0)

冷
凍

小

判

型

40

180 13.5(2.1)

170 10.2(2.0)

160 9.8(2.2)

80

180 16.6(3.1)

170 16.3(3.4)
160 12.8(1.1)

冷
凍

た
わ
ら
型

40

180 13.7(0.8)

170 10.2(1.2)

160 7.9(1.9)

80

180 15.7(1.1)

170 13.9(1.6)

160 11.5(1.5)
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冷凍 コロ ッケ と室温 コロ ッケ で型 、重 さが同 じ場合 、室温 コロ ッケの方がガス消費量 は

少 ない。形が同 じで大 きさが違 う場合 当然大 きい方がガス消費量は多 くな り、揚げ温度が

高 ければガス消費量 も多 くなる と妥 当な結果が 出た。

7.官 能検査結果

衣の歯 ごたえ、コロッケの うま味 、色 につ いて、テス トした結果 をまとめ た ものが表7

である。

表一7官 能 検 査 の 結 果

表7-1)室 温小判型40gの コロッケの揚げ温度の違いの場合
パネル数48名

項目 衣の 歯 ご た え コロ ッケの う ま味 色

評 げ 件 180°C 170°C 180°C 170°C 180°C 170°C

良 い 18(37.5) 39(81.2) 15(31.2) 7(14.6) 18(37.5) 39(81.2)

普 通 26(54.2) 9(18.8) 26(54.2) 36(75.8) 28(58.3) ?(14.6)

不 良 4(8.3) 0 7(14.6) 5(10.4) 2(4.2) 2(4.2)

注()中 はパーセ ン トを示す

表7-2)大 きさの違 い 一 揚げ温度170℃ 室温小判型の場合 一

パネル数26名

目

評価 大きさ

衣 の 歯 ご た え コロ ッケの うま味 色

40g 80g 40g 80g 40g 80g

良 い 12(46.2) 15(57.7) 16(61.5) 8(30.8) 13(50.0) 9(34.6)

普 通 14(53.8) 9(34.6) 7(26.9) 14(53.8) 13(50.0) 15(57.7)

不 良 0 2(7.7) 2(7.7) 4(15.4) 0 2(?.7)

表7-3)大 き さの違 い 一 揚げ温度180℃ 室温小判型の場合 一

パネル数21名

項目 衣 の 歯 ご た え コロ ッケの うまみ 色

評価天 きさ 40g 80g 40g 80g 40g 80g

良 い 9(42.9) 9(34.6) 2(7.7) 10(47.6) 9(42.9) 6(28.6)

普 通 6(23.1) 11(42.3) 10(47.6) 11(54.2) 10(47.6) 13(61.9)

不 良 6(23.1) 1{3.8) 9(34.6) 0 2(9.5) 2(9.5)

1)揚 げ温度 の違 いに よる 「衣の歯 ごたえ」は180℃ の揚げ温度で揚げた コロ ッケ につ

いては 「普通」と答 えた者が54.2%で あるのに対 し、170℃ 揚げの コロッケについては81.2

%が 「良 い」 と答 えてお り、衣 の歯 ごたえにつ いては170℃ で揚 げた方が良 い成績が得 ら

れてい る。 「コロ ッケの うま味」 につ いて も、180℃ で揚 げたコロ ッケが 「普通」 と答 えた

者 が54.2%に 対 し、170°Cで 揚 げたコロッケの方が 「普通」 と答 えた者75.0%で や は り多

かった。 しか し、 うま味においては 厂良い」の数字 を合 わせ総合 的にみ ると差 が殆ん どな

いようである。「色」 につ いては、180℃ 揚げでは、58.3%が 「普通」 と答 え、170℃ 揚げ

では 「良い」 と答 えた者が81.2%で あった。色 については170℃ 揚 げの方が良 い結果が出

て いる。 又、評価表現の 「不 良」「普通」「良い」 を1.2.3の 評点 を用いて、t検 定 をし

た結 果180℃ よ りも170℃ の方 が衣の歯 ごたえ、コロ ッケの うま味、色 の点で危険率5%
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で優れている結果 となった。総合す ると室温小判型40gを 揚げ るには、170°Cで 揚げ た も

のの方が好 まれ るとい う結果が得 られた。

2)コ ロ ッケの大 きさの違 い

a)揚 げ温度180℃ で揚げた場合 、「衣 の歯 ごたえ」 は小判型40gが 「良 い」 と答 えた者

が42.9%で 「普通」又は 「不良」 と答えた者が夫々23.1%で あった。小判型80gの ものは 、

「良 い」 と答 えた者が34 .6%で 「普通」 と答えた者が42.3%で い くらか大 きい方が良 さそ

うである。 「コロッケの うま味」では、小判型40gは 「普通」 と答えた間が47.6%、 「不 良」

と答 えた者 が34.6%で あった。小判型80gで は 「良い」 と答 えた者 が47.6%で 「普通」 と

答 えた者が52.4%で あった。 コロ ッケの うま味において も、大 きい方がややす ぐれて いる

よ うで ある。 「色」については、小判型40gで は 「良い」 と答 えた者 が42.9%、 「普通」 と

答 えた者が47.6%で あ り小判型80gで は、「普通」 と答 えた者が61.9%で 、色については、

大 きさに よる差 はあまりないようであった。

b)170℃ で揚げた場合 は、「衣 の歯 ごたえ」 については、小判型40gで は 「良い」 と答

えた者が46.2%、 「普通」 と答えた者が53.8%で あ り、小判型80gで は、「良い」 と答 えた

者 が57.7%、 厂普通」 と答 えた者が34.6%で あった。衣 の歯 ごたえでは大 きい方がやや 良い

結果が得 られている。「コロッケの うま味」 は、小判型40gで は 「良い」 と61.5%の 者 が答

えてお り、小判型80gで は 「普通」 と53.8%の 者が答 えてい る。 うま味においては、小 さ

い方寮 よい ようである。「色につ いては、小判型40gで は 、「良い」、「普通」 と答 えた者が

が夫々同数(50%)で あ り、小判型80gで は 「普通」 と答 えた者 が53.7%で あった。 色に

つ いては大 きさに関 しては、著 しい差は見 られなかった。総合 的にみる と大 きさに よるち

が いは有意差 もな くしいて言えば大 きい方 のようであるが 、色 については、温度に よって

殆 んど同 じ色 に揚がるこ とが分か った。

Nま と め

1)他 の実験か ら、一度に揚 げ種 を入れ ると揚げ油の温度 は急激に下が り元の温度 に回

復 しない し、又 回復 して も時間が長 くかか りす ぎる結果が出ている。 揚げ物は、揚げ油の

温度 を一定 に保つ ことが必要なので温度調節が しやすい熱源 を使用す る。温度調節 には温

度計 を用 いて、温度 が元 に回復 するまでは、強い火力に し、温度が元に回復 した ら火力 を

弱め、常 に温度調節 をす るように指導す る。

2)揚 げ物 の味や 見栄 えは、揚 げ温度 と揚 げ時間に大 き く左右 され るので揚げ温度 と揚

げ時間の関係 を良 く理解 させ る。揚げ時間は1分 違 うとか な り変化す るので、ス トップウ

オッチ等 を用 いて、正確 な時間 を知 らせ る。室温 コロッケは、揚げ油の温度 を170℃ 、揚

げ時間 を3分 に した方が良 い。冷凍 コロッケは、高温で揚 げる と脱水 をおこして色が黒 く

なるので揚 げ温度170℃ で、揚げ時間4分 にする とよい。

3)揚 げ種の形は、たわ ら型の ものよ り、小判型の方が内部温度が高 くなるので小判型

の方 を用い ると良 い。 しか し、たわ ら型の方が保温が き くので、盛 りつけ時間、食べ るま
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での時間等 を考慮 して形 を決 めるようにす る。冷凍 コロッケは、小判型で小 さい ものの方

が内部温度が高 くなるので なるべ く小 さい物 を選ぶ ようにす る。大 きい ものは、内部温度

が上が らないので注意す る。特に夏季揚げた物 は、長時間保存す るには腐敗の恐れ も出 る

ので揚げ物の保存には適 さない。

4)30個 以上揚げて古 くなった揚 げ油で揚げ るとコロッケの中身が流れ出す こともある。

又、中身が流れ 出さな くて も揚げ物 の油切 れが悪 くなるので、油 ば疲れの少 ない もの を使

用 した方が よい。
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