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냉동기를 사용한 튀김기의 트랜스 지방 방지에 관한 실험적 연구
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근래 식습관의 변화와 식생활의 다양화로 인해 인스턴트식품의 이용이 꾸준하게 증가하고 있다. 특히 패스트푸드 중 

튀김 식품에 대한 이용 빈도가 증가하고 소비자들의 기호를 충족시키기 위한 종류가 다양해지고 있다. 대부분의 튀김 

식품의 조리에 사용되는 식용유지는 불포화지방산 함량이 높기 때문에 가열에 의해 쉽게 산패되는 특성을 갖고 있으

며, 이러한 산패과정 중 형성되는 peroxides 및 free radicals는 필수지방산 자체 파괴와 영양가 손실에 영향을 미치

므로 품질 저하 현상을 나타내는 요인이 된다. 또한 고온에서 장시간 가열할 경우 열에 의한 분해, 중합 및 가수분해 

등을 일으켜 튀김유의 풍미와 안정성을 저하시키는 결과를 초래하며, 튀김 조리 시 재료에 함유되어 있는 전분이나 단

백질 성분 등이 튀김유의 산패를 가속시키는 요인으로 작용하게 되기 때문에 식용유지에 대한 선택에 있어서는 열에 

대한 안정성을 고려해야 한다. 튀김유는 튀김정도 및 튀김유의 온도에 따라 산패도가 차이가 있을 수 있다. 튀김유 특

성상 온도가 낮을수록 튀김유의 산패 및 산화가 최소화가 된다는 점에 착안하여 물과 접하는 기름 층의 온도를 냉동기

를 이용하여 최대한으로 낮추어 기름의 산패 및 오염을 최소화할 수 있는 점을 착안한 실험 장치를 구성하였다. 튀김횟

수(Sample A 40회, Sample B 80회, Sample C 120회)에 따라 시료를 각각 채취하였으며, 또한 기존 튀김 전문 영업집에

서 사용하고 있는 튀김유에서 시료(Sample K 100회)도 채취 분석 하였다. 그 결과 그림 1과 같이 모든 시료들이 기준치

인 1g/100g에는 만족하였으나 100회 튀김시료를 기준으로 했을 때, 트랜스 지방 방지를 위해 제작한 실험장치가 장착

된 튀김기의 트랜스 지방은 0.27로서 기존의 튀김기의 트랜스 지방 측정값인 0.7보다 약 2.6배 적음을 알 수 있었다.
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그림 1: Sample 별 트랜스 지방 측정 결과
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