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2 Dp-6　　　 モデ ル系を用いた食 材の有効熱伝導率に関す る実験的 検討

文教大女短大　 長尾慶子

目的　 加熱調理における食材中の非定常的な伝熱現象には、食材の形状変化や物性変化

を考慮する必要がある。そのため、試作した一連の食材モデル系を対象に、その有効熱伝

導率の温度依存性と組成との関係を測定し、加熱中の食材内部における熱伝達率や熱拡散

率等の伝熱諸係数の温度依存性に関する情報を求める。

方法　 測定試料として、ココア粉末と小麦粉の等量混合物に対し、水とコーン油の量

比を変えた( 水添加量0～100%) 食材モデル系ドウを調製した。さらにココア粉末100% 系、

小麦粉100% 系、食品用乳化剤(Span 80) 添加系等の試料も測定の対象とした。 各試料の

熱伝導率の測定には、直線状平行熱板による平行板セル型の装置を設計・製作して使用し

た。熱伝導率の基準物質にポリカーボネート(0. 170Witi-iK-')を用い、測定温度範囲30 °C

～70 °C、試料厚さを約5inmとし、測定温度勾配を5℃とした。

結果　 モデル系の有効熱伝導率は、常温においていずれの場合もコーン油と水の各固有

熱伝導率(約.2 ～0.6 Wm-'K-') の間を推移する。水が多量存在する系の熱伝導率は測定

温度の上昇とともに急激に増し、50 °C前後でその最大値を経て低下するが、相対的に水

分量が減少しコーン油添加量が増すにしたがって順次低下した。水無添加系に最大値は現

れず、測定温度を上昇させると熱伝導率は一層低下する。デンプン粒が膨潤し糊化する温

度範囲(55 °C～75 °C)を考慮すると、水存在系に見られる有効熱伝導率の温度上昇に伴う

増減は。小麦粉中のデンプンの熱的挙動に対応して現れるものと考えられ、デンプン含有

食品の加熱調理において、その内部での熱移動に複雑な影響を与えることが推察される。

2 Dp －7 オーブン加熱による肉製品の焙焼条件の推定

一水分蒸発量の推定方法に関する検討－
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目的　 演者らは、これまでケーキや肉のオーブンでの焙焼条件を理論的に推定する方法に
一
ついて検討してきた。その結果、非定常熱伝導の解により求められる時間に水分蒸発に使

われる熱量が供給されるための時間を加算することにより、実測値に近い推定値を得られ

ることを報告した。しかし、水分蒸発量は実測値を使用しており、庫内温度やオーブンの

熱伝達率などから水分蒸発量の時間変化を推定することはできなかった。そこで、数種の

食材およびオーブンを使用して水分蒸発速度に関する検討を行った結果、食材やオーブン

によって、その傾向が大きく異なることが判明した。本研究では、試料は食肉、オーブン

は強制対流式の電気オーブンと限定して、水分蒸発量の推定方法について検討した。

方法　試料は豚もも挽肉を使用し、直径と長さの比が１：２の円柱形に成形した。オーブ
ー
ンは、強制対流式電気オーブン（熱伝達率48W/(ra2･K ））を使用し、庫内温度150、200、

250℃で試料を一定時間焙焼した。試料中心には熱電対を挿入し、内部温度変化、水分蒸

発量を測定した。

結果　豚もも挽肉の水分蒸発量は、試料の表面積で除し、単位面積当りの水分蒸発量に換
一
算して整理した結果、試料の大きさにかかわらず、庫内温度ごとに時間との関係が一つの

回帰曲線で表されることが明らかになった。さらに、それぞれの回帰曲線の係数と庫内温

度の関係を検討し、庫内温度および加熱時間から水分蒸発量を推定する方法を定めた。こ

の方法で得られた焙焼時間は、実測値とほぼ一致した。また、豚もも塊肉で実用試験を行

った結果、数種の焼き上がり状態を得るための条件設定がほぼ可能であることを確認した。

159


