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スチームコンベクションオーブンの加熱特性 第s 報）

○山田晶子＊　小西雅子＊＊　渋川祥子＊

（ ＊横浜国大・院，＊＊東京ガス（株） ）

食　　物

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

ブンは大量調理に用いられ、その利点が知られている。そこで、スチームコンベクション

オーブンによる調理特性を明らかにすることを目的として、前回は、ジャガイモを用いて、

加熱条件を数段階に設定したときの加熱速度と水分蒸発について報告した。今回は、肉と

野菜を用いて温度と湿度の設定条件と調理成績の関係を検討した。

【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。

豚肉、キャベツを用いて、試料内部の温度上昇速度、試料の水分変化、仕上がりの表面状

態、焼き色、肉の硬さ、ビタミンc  残存率を測定した。加熱条件は、豚肉では庫内温度

200･230･250 ℃の３レベル、蒸気量Ｏ･50･100% の３レベルとし、キャベツは庫内温度100･

130･i50 ℃の３レベル、蒸気量50･100% の２レベルとした。

【結果】豚肉を用いた実験からは、加熟時間には、蒸気量の差はほとんど影響せず、庫内

温度の影響が大きかった。また水分蒸発については、庫内温度を高くしていくと多くなり、

蒸気量が50% の条件で最も抑えられた。焼き色は蒸気の存在で抑えられた。肉の硬さには

有意差がみられなかった。キャベツの実験では、加熱時間は、庫内温度も蒸気量も高い ほ

ど短くなった。i5o ℃以上では乾燥がみられた。また「茄で」との比較をしたところ、ビ

タミンc 残存率が高く、操作時間が短縮され、茄で調理に代わる調理法として有効である。

2Ga-2 炭火加熱による調理成績の特性

○ 石黒初紀　渋川祥子　（横浜国大）

[目的]一般に、食品を焙焼する際に炭を使用した方がおいしいと評価されることは多い。先

行研究では、炭と他の熱源の比較から炭火加熱は放射伝熱の影響が大きいことが明らかにな

り、熱源の熱量と放射伝熱率をそろえて焙焼すると、焼き色には差はないが、焙焼香に差が

あると言う結果が得られた。本研究では、燃焼時に生じるガス、食品を加熱した際に生じる

焙焼香について測定を行い、炭火加熱の特性を明らかにすることを目的として実験を行った。

[方法]炭火( ウバメガシ白炭) と、ガスバーナーに焼き網をのせたものを用意し、受熱量が

一定になるように火力を調節した時の、燃焼ガスに含まれている成分の分析を検知管式気体

測定器で行った。試料である鶏ムネ肉を両熱源で焙焼し、ヘッドスペースガスの測定をMS

ＴＤ－２５８システムと、エレクトロニック･ ノーズで行った。また、焙焼した表面部分の

エタノール抽出物の揮発性成分についてGC ／NS-SIM を使用して分析を行った。

[結果]燃焼時に生じるガスは、炭火の場合は酸素の含有量が少なく、還元力の強い一酸化炭

素と水素が多いことが明らかになった。エレクトロニック･ ノーズを用いた測定では､炭火と

ガス火で明らかに異なるパターンを示した。ガスクロマトグラフィーを用いた分析の結果、

表面の香気成分中、２メチルブタナール、３メチルブタナールの値に２つの熱源の間で有意

差がみられ炭火の方が多かった。これは、燃焼ガス中の成分の組成の違いが原因と推測され

る。
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