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1.　目的　加熱調理における基礎的問題 とし ての食 品

の熱伝導率，温度伝導率を測定し，そ の伝達機序を明 ら

かにするため， 甘藷，大根，馬 鈴薯について実 験的研究

を行 なった。

2.　方法　熱伝導率 を

用い，定常状態の一次元熱流の温度匂配から比較法によ

り測定した。 温度 伝導率は試料を２×２×2cm3 に切り，

２個の恒温水槽の低温側から高温側に試 料を移 動し た時

の中心温度 の時 間変化 から求 めた。熱 伝導率，温度伝導



率は平均温度40 ° C, 60 °C, 80°Cについ て測定し,各 温度

はCA 熱電対 を用い た記録電位差計によっ て測定し た。

空隙率は0.9% 食塩水 中に試 料を沈 め,真 空デシヶ 一夕一

中で，減圧，常圧を繰返し， 比重 最大となづだ時吸 収液

容量 の試料容 量に対 する割 合とし て求 めた。

3.　結果 （1 ）各試料 とも温度 が高 くなるに従い熱 伝

導率k, 温度伝導率 αがともに大となってい ることが示

され た。（ ２）平均温度40 ° C ではｋ および αはともに甘

藷が最小で, 大根, 馬鈴薯 の順 に大 となり,  80°Cで は馬

鈴薯が最小で，大根，甘藷 の順 に大となった。即 ち甘 薯

は低温では熱お よび温度 の伝導 が悪 く， 高温で は良い。

馬鈴 薯は温度変化 による熱お よび温度伝 導の 変 化 が 少

な く，大根はそ の,中 間の値 となった。（ ３）空隙 率の平均

は甘 藷14.0%, 馬 鈴薯3.3%, 大根3,0% で, 甘藷 が極 めて

大き く,低温における熱伝導を小 とし た原因 と見ら れたっ
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