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ABSTRACT 

The st。rage stability 。f Instant Ramyo「l by industrially prepared with palm, beef tallow and blended 

rapeseed 。ils for frying 。ii was studied. The products was 양(〕red under fluorescent light at 60。C with 

illurninati 。n of 9,000 lux. Changes 。f pe「oxide value, tot비 carb。nyl value, and absorbance at 232 nm 

of lipids extracted from Ramy。n were investigated during st。rag“, The storage stability 。f Rarnyon prepared 

with 。ils c。ntaining TBHQ had better than that prepared with a mixture of BHA and BHT. The Ramyon 

P「epared with 4 part of rapeseed 。ii to 6 part of tallow c。ntaining 0.02% BHA/BHT sh。wed higher storage 

stability than that prepared with palm oil alone but showed lower stability than that prepared with tall。w

al。ne both under the same conditi。n of antioxidant treatment. 

;산 ·.s~oilλ1 저칭하였원-때 제품으 로 ‘? 터 추출힌 우「지의 
전화 언갱섞용 사측」하였다. 

필자들판 져 보 h 째서 하면 저]조의 뛰김뀌-르 ?}정 많 

이 자용되는 땀유와 우지 c>] 일부관 유채유'!-. 패처1 한 

수 있는 7석한성윤 A。M 띨 가열 안정성 지 1혐읍훤하 

여 꾀시하였다. 그리하여 전 니 -"1 연구 결과-를 우 다{꾀 
하여 훈합 유∼채유플 뒤김유로 사용하여 'llι 한 라엔 

의 저장 안정성을 시협할 3단요/성이 제가외 '.:lr} 

따바저 본 연그-에서는전 y J '-"] 연주 침콰휠- 가 .z, 

_<;!_ 하 여 -~·채유어1 팎-fr- 및 우지촬 혼한한 휴 딴검 ' I[t 

유 및 우지어! 몇가지 항산회-'II 플→ ?.:! 각 첨 7\·힌 것깐 
튀겁유로 사용하여 서1 조한 라면 시저l 폼- 윤 얀김힌 • 

재료 및 방법 

1. 채 료 

본- 연 C::L어 사용한 유"' 밍 장씌i화제는 전 -~I.'' 와 동 

잉한 것윤 사용하였냐. 

n u 

론 서 I. 

2 ‘ 텅 법 
l ) 야떤 서 세품?! 지조 r강‘ii 

산i !쉰 시 Al] 싹은 Tab!ε l 에 표 시펀 순삭외 감이 저! 

3c. 자이 ι치영 (molding) 셔 리 섣제까지 까 샤 i깐 하띤 
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Changes 。f total carbonyl value of lipid 

extracted fr。m Ramvon during st。rage

under flu。rescent ”ght irradiati。n at 

60°C. 

혼 합 휴채유로 쩨초한 라연의 저장안생생 

Fig. 2. 
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Legends are the same as Fig. t 
Changes 。f peroxide value of lipids 

extracted from Ramy。n during 

st or행e under fluorescent light irra
diati。n at 60。c.

Fig. 1. 

1. palm oil containing 0.01% BHA and 0.01% BHT. 

2. beef ta“。w c。ntaining 0.01% BHA and 0.01%. BHT. 
3. 3 part 。f rape똥ed 。ii to 7 part palm oil containing 

0.01% BHA 
4. 4 part 。f rapeseed oil t。 6 part beef tallow contain 

ing 0.01% BHA and 0.01% BHT 
5. Palm 。ii containing 0.02% TBHQ. 

6. beef tallow c。ntainir、gO‘02% TBHQ. 
7 ‘ 3 part of repeseed oi’ to 7 paπ palm oil c。ntaining

0.02% TBHQ. 
8. 4pa「t of rapeseed 。ii t。 6 part beef tall。w contain

ing 0.02% TBHO. 
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Changes 。f abs。rbance at 232nm 

of lipids extracted from Ramy。n

during storage under fluoresent light 

irradiation at 60。c.

’ rradiati。n time(hr) 

·~-----1-- ---」--------- -l--40 80 i。。
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Legends are the same as F‘g. 1. 

와 람은 ;성 향으포 저l폼핵 따라 i현상였 다. [}만, 총ca

rbonyl 값과 conjugated d:tene 산의 함량흙 과..<J화물 

값」갱-마 다스 완얀하게 저장시간의 정과에 따라 증까 

• 17 

라연 유지의 안정성이 우-수함융 말해 주고 있다‘ 또 

한, 유채유와 우지플 4 : 6 으로 혼합한 혼합유에 우 

리 냐라 학연 뒤 깅유어! 첨가하는- 항산화제의 t섭최 허 

용치인 BHA 및 BHT 혼합체 0.02 %촬 첩가하여 

저1초한 까il풍온 팎유에 이악 함산화제촬 첨 가하얘 지} 

조한 져!용보다 파산화쏠값이 승가가 척였으나 ?-지에 

c;] 의 항산화재릉 첨가하여 제조한 제폼과따늪 꾀산화 

철-값이 다소 총가되었다. 

한편, 저장시 간에 따흔 라연 추출유의 carbonyl 값 

빛 232nm에서 -휴광도의 변화도 파상화윌-값으! 변화 
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Table 3. Sens。ry evaluation on the Ramyon during storage under fluoresceent light irradiati。n at 
60。c

Antioxidants 

0.01 % BHA + 
0.01 % BHT 

0.02 % TBHO 

Oils used as frying oil 

Palm 

Tallow 

Rapeseed + Palm (3;기 

Rapeseed+ Tallα” (4:6) 

Palm 

Tallow 

Rapeseed+ Palm (3:7) 

Rapeseed +Tall。w (4:6i 

40 

negative 。d。r, +: light rancid 。d。r. ++ strong rancid 。d「O

Irradiation time (hr) 

80 100 120 140 

•- ++ 
+ 

+ • ++ 
+ 

• 

되었다 BHA 및 BHT 혼합제올 첨가하여 쩌l 조한 컷보다 저 

장 안정성이 좋았다 유채유에 60% 우지를 혼합한 

2. 판능 검사 .합유어| BHA 빛 BHT 혼합제 0.02%플 첨가하여 
본 연구에 시냉-힌 바면 지 :-<I] 품은 헛굉 조사;s·~ 면서 제초한 라면으1 저장 안정생-온- 팡휴에 강은 종류와 양 

지장하연저 저장 지칸에 따바 꺼1 품여l 핀능 검사촬 설 의 황산화저l·를 첨가하여 체조한 것보다 좋았으나 우 

시한 결파는 Table 3 파같다- ;>;j_호 져1조한것보다는좋지 않있다. 

즉, 라연 세조용 튀김유에 형}산호l 쩌로 TBHQ 을 

청가하있을 찌까 BHA 및 BHT혼힘제블 첨가한 제 

품보디 산패취씩 발생이 늦었다. 또한 우치|유에 우지 
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