
食　　物

2  Dp-4 米粒の加熱変化に関する速度論的研究

丸山悦子　Ｏ　許　暁霞　　勝田啓子

奈良女大　生活環境学部　乗物科学

〔(社) 日本 家政 学 会

目的　炊飯過程における米粒の物理化学的変化については既に幾多

の研究がみられ、炊飯条件の中では最も重要な変化要因である加熱
速度の米飯に対する影響が明らかになっているが、本報では加熱温
度と時間の関係から米粒の加熱における物性変化を速度論的に検討
した。

方法　日本晴の新・古米・玄米および外米を使用して、米粒各2g
をアルミ製の容器を用いて所定の温度で加熱後、テクスチャー測定
を行い、硬さを指標として解析を行った。

結果　米粒の加熱変化は温度域により２つの異なる機構により進行
するが低温側では、水の浸透が律速する一次反応であることが示唆

された。アレニウスプロットを求めると、米の種類により変曲点に
ずれがみられたが、白米の浸潰時間や温度には差はみられなかっ
た。
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【目的】対流加熱では、食品の仕上り状態は流体の温度（風温）と速度（風速）で決まる。

従来の実験はオーブン内で行われたため、結果には壁面放射の影響等も含まれる。このた

め、仕上り状態と風速・風温の関係には不明な点が多い。そこで本研究では、対流伝熱の

みで加熱できる装置を製作し、食品の着色過程に及ぼす風速と風温の影響を詳細に調べた。

【方法】試料には、厚さ14㎜、水分含量45.0 ±0.1% の食パンを用いた。実験は開放系で行

い、均一な速度分布を持つ高温空気流を試料の上方からあて、試料を加熱した。風温を10

o°c～400 °C、風速を1.7～15.0in/sとし、試料をO～300 秒加熱した。加熱中の試料の表面

温度は赤外線側像解析装置で、着色度(  L f直）は色差計で測定した。受熱量は、研磨した

アルミブロヅク（直径50niin、厚さ5iniii)の温度上昇曲線及び表面温度の測定値より算出した。

【結果】食品表面の着色度は表面温度によって決まり、表面温度は風温と風速に依存して

いた。風温か180で以下の場合には、風速・風温に係わらず食品表面の温度が160°Cを越え

ず低いため、着色しなかった。風温か180･c以上では、風温か高いほど、また風速が大きい

ほど、すなわち食品への供給熱量が大きくなるほど、強く着色した。食品への供給熱量が

同じ場合でも、風速と風温の組合せにより着色度は異なり、風温か高く風速が小さい場合

の方が風温か低く風速が大きい場合よりも早く着色することがわかった。これは、受熱量

の算出結果から、前者の方が後者よりも食品が受ける熱量が大きかったためであることが

示唆された。以上の結果より、対流加熱において、食品表面の着色度を決定する重要な因

子は風温と供給熱量であり、風速の影響は直接認められないことが明らかになった。
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