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A 74　　貳し蓄・講進に閑^ ^身瓶（僥1 飯)

　　　　　　嶽レ坂(々じ･き）の穴&）あさ方とﾆ強飯の斎レ分かり。爾辰

　　　　ヤ手豪農欠単　° 高備数手　勉・康手　寿5c 劣蚤

　＠的；6来漣幻れている「せいろう」は一n <r>収か･う薇5i'2-饗いよく吹芒出させうのて･

もち疲-g.嘉一古。､こ逢イる乙いわ飼ている. 築地・I- レ蕎の々じ｀念で＼-i. 穴のあ■$ 応がこれ

に猿似し恰呼吸弧ギ型にべっ-t.　々面にあい仁もの炉汐い。そこで. 々じ｀きのべのあきが

水強飯の荼しよ=榔りにどの>ヽウrj｀ちがい-g. まじろ炒:g.竣討しe。

　右紙･･ 蓬哨しそ豪し鳶ぱ角型で. 刄きさは　22 × 22cm.. 戚之は/^OM.、ふえen 高さは千､?。t

ゆじきは穴畑ヽ々吸集ギ型のかの（穴の総面嫌久立以）-､4 乙准面争均型のかの（式の総面

嫌33､/2誕）―一6 のニゑり≪.用い仁。モ､弓味ば一走時笥緩水して. －董の40 % 吸水し恰ﾓﾝの

% 痢いfe 。も七う凍の'fit編看は1 HSi療導itレ２ K$‥^OS-の～池り乙レ～。もう米-≪-λれて

かラの碁しき､勾のー護a f 11/メ、レ・グロメ、レ熱電対猛戻鮒、３ぺｙコー尹－£^ ぺ　も-5

米の申央都のもヽ〉ヽ乙表面、側面都もヽり孚つVヽて痢定レ仁。豪レ£おり磯のｼ^ 米に-7いて

･'i冷^の孝%.　都ぶ≪i』米娘の^毫ま測悒し仁。ぢ免穣糞は。奔レrグリゑ嬢のも弓米% 二

部　苓都1こ々叶てZ P,､比籤弑酸宏及びその修の程護刄から仁めに変茲－唄いて行7 蓉・ギ

じきの々央i二哨憶乞省てて藁溥が茲にワいて･e心r 記乙同嬢の資蹟－僻っ■&■。

　緬粟：洙レ蕎凶・聶漫よﾆ葬はA ば必ち旅。鼻面より朽､;ヽ水^ぞ< . B ばモパう米の表面折

^ に/～X にね｀つt か弓#!j㈲、ヤ､^ と｡仏ねヽリゆ｡、くリi:料可る。官絶嬢互でぱ、払仁丁乙総

令に有恵鳶宍認めラ貳。A 、-iB J'リ敗。ヽく、j^冶的tc 婦昔祗仁. 各号蓼の星でヽ-5 犬蓼仁O-

ゐとh ＆B 乙で嫁択式きぐ表がら紡。蓑レ嘱丙に円傾-S.立てろと｡｡βの羞痍よ二滞・鳶れ畑

々々解痢之れ侃.

A 75　　電子しこ･じ調理に関寸る基礎的研究

　　　　福岡駄賃沢　・安部優子

　　　　お貳・水女久家政　*-ゐみど丿　畑江敬子　島B日落子

　目的　癩着らは。電子レンジ調理にλける調理条件と食品を最池勇､凱状態まで加熱する

のに必要な最適加熱時間ｋの関泳を先に明らヵヽにしre".まし巾で加熱において試料の内

部遺度ヒ軟化速度を組み合わせて軟化を赦量化寸る方法を見旅し食品の最直加熱時唱の

子剥を可能にしだ'. 本報告では、電｝しンジ調理での試料の内部温度に着aレ軟化の数

量化の盗用の可君･および調理条牛による加熱時間の相遠の温度俸､存性を検■ill U。

　方法、試料とし７北う毎逡士幌産馬鈴葦（男爵; を用いた。熱電対温度計を電子レンジ（

東芝B尺S-如型；出力Sヽ回ワ。ト) T*Iにセ。トに　、3 。立方の､!ら新碧のかじ都の進度を電子

レンジの叉イ。寺の∂叱節Fを掃ソ£すこヒによりb7 －n °c土／'C （ぷ゛乙間隔）に保ちっっ、

/.i-－/zoみ問か熱1. た。中心部/。｡良方・硬さ左テク又千ユロ丿一ターで剛j^i 殺。次に

重量別：り, /叩あヽよびZ003-（各／m.立方）および浪ささ別；　; ，z 鉛よび'､3 urn.立方( 洛岬

S-) の洛試料を/ぷ秒－ぶ分間加熱し、加熱直後の内部遺産および硬ぎを剥^ I た。

　齢果　77-n'Cにおける馬於蕩のno熱による斬-(6は一々反収に従ヽ≒軟化逮夜の適度戻

存性4 認めれ. 次に重-f 別および載ささ別に加熱I r^試料の内都温度ヒ軟化速度を組み､ﾉ今

わせT軟化蔡t剪流し貳眸躇と比較I たヒころいず｀れも/0- μ%の誤差x-一致lすり頃向

t 示I にこの妙果より. 't;3-しンジ調理にあヽい？も軟化の数量化が｀ほぼ産lfl ざれ、調理

条件による加熱時間の相廬は試料の温走上昇速度の相進に由来すふこ＼iべ明らむ、とな、た｡

I) ん‰、＆,H.ktuぶ, か仇、£｡心回&β｡沁なム、／Sti/l'tMaZ‰－nwe.Pautei今？ぶ一ご老表.

2｝香みみどリ、島田嫁子、日農心ぶ巧年度丸麦議演要旨軋, 幻l.


