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1.　栗 の蜜煮は 中まで柔らか くし，蜜を浸透 させ るに

は，形が くずれやすい点で む つ か しい調理 とされ てい

る。そ のため加熱機構 の違 う電 子レンジを用いる と比較

的容易にで きるのではないか と考え，実験を行なった。

2.    (1)シ ャープR-602 型 とR-502 型の各電子レン

ジについ て，水 の温度上昇 と庫内の温度 分 布 の 状態を

比較した。その結果本実験には温度分布の均 等なR-602

型を用いた。(2)試料は丹波栗の明僣処理 をし たものを

用い， ビーカーに栗50g と水200  m/ とを入れて沸騰

後３分まで加熱し，栗の水分とかたさを測定した。ビー

カーの個数を,  2,4,6 個とかえた場合およびビーカ ー６

個で沸騰後３分(通電19 分)で 切 電 し,   10 分繰越 し加

熱 をしたものにつ いても同様の測定をした。 この場 合，

繰越し加熱 中の栗の内部温度と ゆで汁の温度変化を測定

した。(3) 砂糖濃度25 ～45％ まで5% 間隔に用意した

砂糖 液の中に水煮した栗を入れて砂糖 濃度51 ～52% に

なるまでの時間 と か た さ，砂 糖液の糖 度などを測定し

たバ4) 砂糖濃度45% で15 分加熱し,  10 分繰越し加

熱 をし たものにつ 乱 所定 の経 過時間ご とに栗 の内外 お

よび砂糖液 の還元糖 を測定し た。

3.　栗は水煮 の場合も砂糖液で煮る場合も短時間 の加

熱では良い結果が得 られな かった。加熱時間を長 くナ る

ために，庫内 に適 量の水 を用意 し て 所 定 の加熱を行 な

い，切電後10 分 間繰越し加熱をした場合には良好な結

果 が得 られた。


