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I Ca- 6 スチーム･コンベクションの加熱特性
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（　＊横浜国大 、＊＊東京ガス（株）　 ）

【目的】現在、蒸し加熱とオーブン加熱をあわせもつスチームコンベクションオーブンは大

量調理の分野で広く用いられている。オーブン加熟に蒸気を加えることで、食品からの水分

蒸発量がおさえられ、加熱速度が速くなると、考えられる。しかし、実験的なデータの数は

少ない。そこで、本研究では、オーブン加熱と蒸気加熱を共存させることによる特性を明ら

かにし、調理成績に及ぼす影響について検討することを目的に実験を行った。

【方法】加熱機器としてスチームコンベクションオーブン（F 社製FCCP6G ）を使用した。ま

ず、モデル食品として、高野豆腐を使用し、食品の水分含量、庫内温度、蒸気量を数段階に

設定し、温度上昇速度、水分変化速度を測定した。さらに、中華まん、鮭、シュウマイなど

数種の食品を用いて、試料温度上昇速度、温度分布、水分蒸発率、表面状態などについて測

定を行った。

【結果】食品の温度上昇は。庫内の蒸気の存在により速くなること、また、蒸気量が多くな

るにつれて、庫内温度の｡影響をうけにくくなることが示された。さらに、庫内の温度を250 ℃

以上の高温にした場合には、蒸気の影響よりも庫内温度の影響を強く うけるようになった。

一方、水分変化に関しては、庫内に蒸気を加えることにより、食品からの水分蒸発をおさえ、

さらには、食品の水分量を増加させることが可能である。しかし、庫内温度が高温の場合は、

蒸気量の多いほうが水分蒸発量が多くなった6 蒸気量と庫内温度の調整によって、食品内部

の水分を保ちつつ、しかも、焦げ目のついた調理成績のものを得ることができた。

I Ca- 7
鍋の温度上昇に関係する諸要因について
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目的　 前報では材質、厚さの異なる鍋を用い、鍋の熱特性 熱m 量、熱伝導率、温度
一

分布等）と調理適性の関連性を明らかにした。その際、鍋内試料の温度上昇速度と熱容

量、熱伝導率との間には相関関係が見られたが、ホーロー鍋はこの関係式からはずれ。

熱容量や熱伝導率が低い割に他の鍋より温度上昇速度が速く、熱効率も高いという結果

となった。そこで本研究では鍋内試料の温度上昇に関わる諸要因をさらに詳しく解明す

ることを目的とした。

方法　内径が等しく材質の異なる市販の鍋（アルミニウム、銅、ステンレス、ボーロ
一

一、多層、パイレックス、土鍋）、形状が同じで厚さが異なる実験用鍋（アルミニウム、

ホーロー）を用い、水を加熱する際の鍋内温度を測定し、温度上昇速度を算出した。そ

の際、熱m 像装置により試料加熱中の鍋の温度分布を測定した。さらにガス流量を変化

させ、火力の違いによる影響も加味した。

結果　材質の異なる市販鍋の試料加熱中の鍋側面の温度分布は熱伝導率の低い物ほど

温度差が顕著で、熱伝導率の高い鍋よりも高温であった。形状が同じで厚さが異なる実

験用鍋における鍋側面の温度分布では熱伝導率の低いホーロー鍋は全体的に温度が高く

なった。鍋内試料の温度上昇速度には熱伝導率と熱容量の他、材質の熱伝導率の違いに

よる鍋側面の温度分布（受熱と放熱の割合）が影響していることが分かった。
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