
近年、環境問題がクローズアップされる中
で、手作りせっけんやバイオディーゼルエン
ジンの燃料にするため、家庭の使用済み油が
回収されています。本当にもう食用に不適な
のでしょうか。一般家庭から道立消費生活セ
ンターへテスト依頼のあったものから、一部
を紹介します。

テスト品目
家庭で１～５回使用した食用油２０点（揚げ

た食材の量、種類などの詳細は不明）

テスト項目
食用油の劣化の程度を調べるため、酸価と

過酸化物価を測定しました。

油が劣化すると、酸価や過酸化物価が上昇

します。

テスト結果
２０点の酸価は０．１～０．７、平均０．３でした。

厚生労働省の指導基準（※）を参考にすると、

かなり低い結果でした。

過酸化物価は１．１～３９．４、平均１０．８でした。

３０を超えたものは１点ありましたが、酸価は

低く、参考とした基準を超えるものはありま

せんでした。

国民生活センターのテスト結果（１９９２年）

でも、実際に豚カツ、鶏の唐揚げ、芋の天ぷ

らを中温（１７５℃）で揚げて調べたところ、

同じ油を１０回使っても大丈夫でした。

まとめ
�使用済み油の酸価と過酸化物価をテストし
たところ、すべて厚生労働省の指導基準に適

合し、４、５回使ったものもまだ使用できる

状態でした。

�揚げ油は上手に使い、炒めものにも利用す
るなど、大切に使いましょう。

菓子指導要領
（油脂で処理した菓子）

含有油脂
酸価が３を超え、かつ過酸
化物価が３０を超えないこ
と。
酸価が５を超え、又は過酸
化物価が５０を超えないこ
と。

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ １０１１１２１３１４１５１６１７１８１９２０

■酸価
□過酸化物価

使用済み食用油の劣化テスト

傷みは少なく、まだ使える！

テストした食用油の一部

使用済み油の劣化状況 ※参考とした規格基準
（厚生労働省）酸価 過酸化物価
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＜食用油の賢い使い方＞
�熱しすぎない。火加減に注意して適温で揚
げること。

�揚げる順序は、天ぷら、フライ、肉・魚の
唐揚げ。

�揚げかすはこまめにすくう。
�新しい油を足しながら使う（差し油）。
�使用後はきれいにこして、
油こし器か濃色瓶に詰めて

冷暗所へ。

使用済み油のテスト結果

№ テスト品 調理方法及び使用食材 使用回数
テスト結果

酸価 過酸化物価

１ サラダ油 野菜・魚 ５ ０．２ １１．８

２ サラダ油 魚・肉・野菜 ５ ０．６ ３．６

３ サラダ油 野菜・エビ ４ ０．２ １０．２

４ サラダ油 コロッケ・魚 ４ ０．２ １２．５

５ サラダ油 野菜・魚 ４ ０．７ １５．８

６ キャノーラ油 魚・肉 ４ ０．２ １０．４

７ サラダ油 野菜・魚・肉 ４ ０．７ ２．１

８ キャノーラ油 サツマイモ・天ぷら ３ ０．２ ２７．５

９ サラダ油 魚・肉 ３ ０．３ ２．０

１０ キャノーラ油 天ぷら・コロッケ・野菜 ２ ０．２ ８．２

１１ キャノーラ油 野菜・肉・ハム ２ ０．４ １３．４

１２ サラダ油 野菜・魚 ２ ０．２ ２．７

１３ サラダ油 野菜・肉 ２ ０．２ ６．０

１４ サラダ油 天ぷら ２ ０．２ １０．４

１５ サラダ油 天ぷら・フライ ２ ０．３ １２．６

１６ サラダ油 天ぷら ２ ０．３ １２．６

１７ サラダ油 野菜・肉 ２ ０．３ １０．４

１８ サラダ油 魚 １ ０．２ ３．１

１９ サラダ油 － １ ０．１ ３９．４

２０ サラダ油 野菜・魚・肉 １ ０．５ １．１

平 均 ３ ０．３ １０．８

テスト室では、使用済み食用油のテストを受け付けています。

＜食用油の豆知識＞

食用油（大豆油、なたね油、サフラワー

油など）は JAS規格により基準が定めら

れています。

サラダ油は最も精製度が高く、サラダド

レッシングなどにも利用されます。

一般的なサラダ油は、大豆油となたね油

が原料で、キャノーラ油はキャノーラ種（な

たねの１種）を原料としています。
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