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オーブンレンジの自動機能の有効性についてーケーキ焙焼の場合一

　　　　　　　　　　　横浜国立大学　○藤原裕美渋川祥子

【目的】生活の機械化が進むのに伴い、「簡単･便利」 なっている。

中でもオーブンレンジにはキー操作―つで調理できる自動機能があり、碓でも気軽に調理ができる。

しかし果たして調理の自動化は簡単なおいしいもの作りの手段となり得ているのか。自動機能の有

効性と限界についてケーキの焙焼結果から検討を行った。

　【方法】自動機能のついたオープンレンジ３種について、大きさの異なる型(丸型φ15, 12, S.＆xd)

で、配合の異なるバッター(付属ブックどおり、起泡剤入りｽ木･ﾝｼﾞﾄｷ、Aﾀ十ｷ)を用いて自動機

能で焼き上げ、焼き色や硬さ・水分蒸発率などの項目から出来上がりを評価した。一部は測定した

各オーブンの熱伝達率とバッターの熱物性値から適切な焼き時間を算出し、その条件で焼き上げた

ものと自動のものとを比較し検討した。

　【結果】自動機能は大きさ･材料配合が指示されたレシピに近い場合は良い成績であったが、型やバ

ツターの大幅な変化には焼きすぎや焙焼不足がみられた。 焼き色

の条件を加えることで簡単に焙焼条件が設定できるグラフの作成を行い、その条件で焼いた結果と

自動機能のものを比較すると出来上がりに有為差がみられ、自動機能では条件によっては適切な焙

焼時間と温度の設定に限界があることが明らかとなった。以上のことより、現状の自動機能の限界

と調理に求められる柔軟性のある条件設定の必要性を明らかにした。
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　［目的］食物繊維（ＤＦ）定量は、現在、Prosky変法が広く利用されている。この方法は

、試料の酵素処理後、その残直中の窒素をタンパク質として差引いてDFを求めている。

しかし野菜では、酵素処理残直中の窒素が必ずしもすべてタンパク質に由来するものでは

なく、またその差引く量が僅かであるので、日本食品食物繊維成分表（科学技術庁資源調

査会編）では、野菜においてはこの酵素処理残直からタンパク質を差引く操作を省略して

いる。そこで本研究では、野菜において酵素処理残直からタンパク質を差引くか否かが、

そのDF量にどのように影響するかを検討した。

　［方法］市販野菜14種を、購入後直ちに、水洗、秤量し、生はそのまま、調理するものは

定法に従い調理してから凍結乾燥した。乾燥試料は秤量してから、粉砕し、32メッシュの

簡を通した。油を使用した乾燥試料は、石油エーテルで脱脂後、秤量、粉砕した。他に、

定圧乾燥法により水分量を測定した。乾燥試料についてProsky変法によりDFを可溶性と

不溶性とに分けて定量した。また酵素処理残直中の窒素はケルダール法により測定した。

　［結果］DF量が、タンパク質を差引くことによリブロッコリー、にら、れんこん、たけ

のこ、もやしでは15～23%の低下、たまねぎ、ごぼう、だいこん、にんじんでは5%以下

の低下で、たまねぎ、レタス、キャベツ、なす、きゅうりでは10%前後の低下であった。
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