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品の焼き色に及ぼす伝熟法の影響

浜国大教育　渋川祥子　○松田久仁子

C(社)日本家政学会

　目的：これまで数種の伝熱法の異なるオーブンで食品を鮮焼した結果、食品の焼き色は

見かけの熱伝達率と放射伝熱率の値から推定できるとの結果が得られた。そこで本研究で

は１台のオーブンで放射伝熱と対流伝熱の比率を変化させ伝熱法が食品の焼き色に与える

影響をケーキの焙焼と糖－アミノ酸溶液の褐変反応とを行い検討した。

　方法：オーブンは上ピーク、下ピーク、熱風用ピーク、ファンを組み合せて熱伝達率16

、19、2＼(}^り/ふふ・c)放射伝熱率30、45、50、60、TO㈲の５段階に設定した。被加熱体はケ

ーキとしバッターを直径12 cmのケーキ型に入れ庫内温度200叱で加熱し、表面の焼き色及

び水分率を測定した。また、グルコースーグルタミン酸ナトリウム溶液を庫内温度　18 0°C

、200 °C、220 ≫c、2 40 X.で加熱し、褐変の反応速度についての検討を行った。

　結果：ヶ一キの焼き色については、放射伝熱率の最も低い条件で焙焼したものが明らか

に薄いが、他の条件では放射伝熱率の高いものの方が薄くなる傾向がみられた。この結果

は熱伝達率や放射伝熱率では処理できず、表面の水分率と関係があり、水分が少ないほど

濃くなる傾向がみられた。

　糖－アミノ酸溶液での反応速度についてはアーレニウス・プロットをとったところ伝熱

法による差はみられなかった。このことから少なくとも液層においては褐変現象は伝熱法

ではなく温度のみに支配されると考えられる。

　従って食品の焼き色に関しては、熱の方向性や表面の乾燥状態など他の要因についての

検討をする必要があることがわかった。
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ノイモをそば粉iZ 添加してつなぎとし、”とろろそば”、’山芋そば”と

ことは多く、そば粉に添加した場合の物性について･はいくつか報告されて

、ヤマノイモを添加した小麦粉麺は、薯侑麺として食される事もあるが、

性質についての報告は見当たらない。そこで今回私達は食味の向上を目的

イモを添加した小麦粉麺の物性と食味特性を検討したので報告する。

試料：小麦粉は昭和産業㈱製の中力粉、ヤマノイモは青森県産の長芋およ

のいちょう芋を用い、皮を除き薄くスライスした後凍結乾燥し、50メッシュ

して用いた。II　実験方法: 1）試料の粘弾性特性値は、ブラベンダー・ビスコ

よびファリノグラフにより測定した I）aは、ナショナル麺パン機を用い

にヤマノイモを　５～iS％添加し、厚さ　t●n　巾　2in●に調製した。3)テクスチャー

イナグラフを用いて生麺および茄麺の硬さ、凝集性、付着性を経時的に測定した

び弾性率は、ネオカ- ドメグターにより測定した。　S）クッキングロステストを

。6)シェッフェの一対比較法および　Ｓ ■D法による官能評価を行った。
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1）t-スコグラムでは、ヤマノイモ粉添加により粘度立ち上がり温度か低くな

粘度、最終粘度、ブレークダウンは小麦粉のみより高い値を示したか、セット

小さかった。　2）ファリノグラムでは、添加量の増加に伴い粘度は高く、弱化

あった。　3）テクスチ+ ―特性値は、山芋粉添加により硬さか増加する傾向が

た。4）伸び弾性率は、添加量の増加に伴い大きな値を示した。


