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C 79 物性面よりみた黒大豆の調理
（弟i報）遠赤外線放射体を用､ヽだ調理例
夙川学院短大　o真刄ヶ{t芙　黒田正冶郎大鹿淳子

食　物　65

(目的）前報で、黒大豆の煮方ば色^あるが、短時間で煮よげる方汰よ') も、時間りヽけ

てじっくり煮る方がおいI Vヽいヽう総裏に達i re。I ｸ、｜本学で毎年行ってヽヽる家政学科

の学生色対象いた黒大豆に関･ずる調査では、前年に比べ、自分の家でヽ煮る家庭が減少|、

出来冶ヽいのものt購入する家庭が増加傾向にある。自宅で煮なヽヽ理由け、・手間がかかる゛

゛ぜっかく時間りヽけﾏ煮ても食べ残ドT I iうイぼず々く、これに共働?ヽ、核家族な｀

rの因子が影響|てヽヽるよう↑ある。そこで. 今ま:回を浴びている遠赤外線に着引、手

間がかからず、短時間でお、ヽI 、ヽ豆色煮ることができV、ヽか£験討□1．

( 方砥) 0）7ロッ7 フ､ヅカーを用、ヽ、普通い浸漬け漕)i、冷麦｜だ後冷;*け-.露に、そ

　　　　れそれ遺赤ﾀﾄ線放射体t入約てi.りものv:、入椚vいで煮たもの£比較寸る。

　　　＠圧力鍋に遠赤外線放:射体を入れて煮だもの¥｡、入れK/ヽヽ↑煮たもの亙比較１る。

　　　のの＠の種皮乙子葉の硬で£、レオメータ- で;1'J定｡ト官能検査£行った。

(紬栗）のクロッククッカー£用いた比較でり、遠赤外線放射体£入椚て煮たもの叱時

　　　　間の経提μともに種皮が柔くUるｲ卵nがある、

　　　　μこ硬うに個体差祚4町く、貧^－に煮より、安全で手間もかからUい。-

　　　②圧力鍋£用ヽヽr-比較で[1、遠示夕淋杖射体£入f（て煮h哺のは、前回圧力鍋の

　　　　短所の／つY. ＼てよ｡げた、梁りヽ過ぎて豆特肩の含ごたえに叉げるいヽう挙を

　　　　補～ヽ、種皮がトｄヽリ臼、豆特有の噛r二大丸を残し剋'^うＪみがある争が

　　　　わかったo
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に よる各種食品の昇温特性の分類（第２報）

○IB 後S子　島崎通夫

　目的　食品内部で自己発熱がおきるマイクロ波m熱法では、昇温状態がわかりにくく、

　一対策がたてにくいと言われることが多い。食品によって昇温状態が大きく異なる事実が、

昇温パターンの把握をより困難なものにしている。しかし、2450MH2の限られた周波数を

もつ同加熱法においては、個々の食品が固有の誘電加熱特性に従って発熱するので、昇温

パターンを系統的に分類することが､ある程度可能であり、昇温パターンを把握すれば加熱

時の対策がたてやすいことになろう。本報はできるだけ多くの食品について昇温パターン

を計測し、分類したものである。

　方法　乾物・油脂食品、穀物・大豆食品、獣鳥魚肉食品、野菜・果実食品、加工食品・
　一
調味料など水分含量、油脂含量、塩分濃度の異なる食品約　100種類を試料とし、適宜フー

ドプロセッサーで磨砕した状態でlOOgずつＣＰＥＴ容器９×I2cin （汎用型）に詰めて、出

力　500Wの電子レンジで加熱した。温度測定法としては、アセア・光ファイバサーモメ-

タFTIOIO （ガデリウス製）と、サーモＦレーサ６Ｔ－ 61（日本電気三栄製）を併用した。

　結果　1）食品の中心部における昇温速度△Ｔは食品によって大きく差が見られ、35-135

℃／mi nであった。2）食品の昇温速度は個々の食品の含水率や塩分濃度の影響をうけて変化

し、昇温速度と含水率との間にはかなり高い負の相関関係が認められ、昇温速度と塩分濃

度との間はやや低い負の相関関係が認められた。3）含水率と塩分濃度とを異にする小麦粉

練生地を用いた場合においても類似の傾向が認められた。4）以上の結果をふまえて昇｀温パ

ターンを分類し、理論的な裏付けを行なった。


