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2Ca-1　　　　脱水シートの冷凍・解凍における効果

　　　　　　　奈良女子大学花崎憲子、奈良佐保女学院短期大学　梶田武俊

　　　　　　　ライオン（株）○渋谷恵、田中幸子、伊藤弘雄

　【目的】一般に、食品の冷凍時に脱水処理を行うことによって、肉質の損傷度は低減する

と言われている。しかし、解凍後に生食とする、または、調理を行う食材として考えた場

合、冷凍前にどの程度の脱水を行えばよいかは明確ではない。そこで、「冷凍時の脱水量」

に着目し、脱水シートを使って脱水量の異なる魚肉（アジ）を冷凍し、解凍後の状態を比較

検討した。

　【方法】脱水量の調整は、パルプと紙を組み合わせて構成された脱水シートを用いて、4

°cで脱水時間を変えて行った。魚肉を、①ラップで包んで冷凍した場合、②脱水シートで

包装直後に冷凍した場合、③脱水シートで過度に脱水を行った後冷凍した場合について、

解凍時のドリップ量、水分等を測定し、組織の光学顕微鏡観察を行った。

冷凍保存は、家庭用冷蔵庫（約一1 8°C）を使用した。

　【結果】光顕観察より、ラップの場合は、筋繊維が損傷している様子が多く観察された。

過度に脱水を行った場合は、筋繊維組織の損傷は、ほとんど観察されなかったが、筋繊維

間が萎縮していることが観察された。脱水シートで包装直後に冷凍した場合は、脱水をし

ない場合と比較して、筋繊維の損傷が軽減され、筋繊維間の萎縮も少ない状態が観察され

た。脱水量が多い程、解凍時の流出ドリップ量が少なくなる傾向にあり、これらの写真よ

り筋繊維組織の損傷の程度とドリップ量の相関を示す結果となった。

適度な脱水を施すことによって、生に近い状態で食材を良好に保存できる傾向を見出せた。

2Ca－2 食材中の一次元熱流測定装置の試作

　　　　○長尾慶子、松本幸雄＊
　(文教大女短大、＊大阪府立大)

　［目的］加熱調理の際の成分的要因の一つである食材中の水分量に注目し、固体相成分の

種類と量が一定で水分量のみを広範囲に変え得る加熱用食材モデル系の調製を試み、その

熱伝導率を測定した結果を昨年度の本大会において報告した。今回は、さらに一定温度で

加熱中の食材内部における熱エネルギーの移動速度（熱流）を一次元方向について測定し

得る加熱装置を試作し、上記モデル系を含む数種の食材を対象に内部温度分布の加熱時間

による変化の追跡を試みているので、これまでに得られた結果について報告する。

　［方法］試料加熱用セルは内径および深さ各50ninの蓋付き黄銅製円筒容器で、その底面か

ら上部垂直方向へ0mm、1imi、3mm、5ninの各位置に試料温度測定用の熱電対を設けた。この

試料セル底面を熱流に密着させ、試料を一方向から加熱した。その熱源は一定温度のシリ

コン油循環恒温槽と黄銅製円筒容器からなり、加熱温度は200°Cまでの任意の温度に設定可

能である。試作装置のテストに際し、循環恒温槽温度を110°C、135°Ｃ、165°Ｃ、および

190°Cにそれぞれ設定し、55gの試料を対象に30分間加熱する方法を試みた。

　［結果］試作装置を用いて加熱による試料内各部の温度上昇曲線を測定することにより、

熱源から試料内部一次元方向の温度分布の加熱時間による推移が観測できた。モデル系を

対象とした測定では、系内の温度分布が加熱速度と試料の水分量とに影響され、全水分量

48.7%の系では、それが24. 9%および7%の系と比較して加熱温度による分布曲線の変化が

著しい。この状況は、熱源から系内へ流入する熱流束にも反映されるようであり、伝導伝

熱を前提として計算されるその値は10^～10^J/m^ ･ sの範囲で複雑に変化する。
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