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５月28日（土）第６会場　午後3:00～5:15

〔(社)日本家政学会

超音波照射。食DOA 。剰印効果（第4樅）
一鶏肝蓼､。味噌漬に関才^研呪一
椙山す学園大家政　Ｏ米村友子　如賀谷みぇ蚤福谷洋子　小杉循え

　曰的　超音哀照射沈-}f 処理。た編肝臓右味噌漬加X-す･3 こいこよ九保存軋もめ味噌。

蕎味と味噌。旨味成分訓脂 I食べやすＪ

素件fiC う1X'I-漬込お期関市／）食味・旅状変化%･ よ刈呆存柱にフいて渡討レre 。

　方傭試料l^超菅液洗浄処提Y.単な-^水洗ヽヽ処理の肘臓乞着々が一甘に芭ふ，八丁味噌

に砂渋ぱ莽,留水惹競合( A 味噌床），八丁米噌1=砂糖と｡債酒乞混合( 日味噌床) >う責けS'C

冷蔵ﾉ軍旅に3, 6,24,72;168,時間ｲ呆存しre, 蚤味噌漬はガス高遠レンジぞIQQX-）タ閣焙焼した。

刺定|宋物畦値（レ才タークー），水分（常li-乾帰広）,粗を佃質(ヶ･レターIレ浅), え元塘（ソ

モぞ一変茲）,食塩（食塩濃度計），ア,U Zlベレc it化洙），水分遠陛( rotronic社-WA-Iim!, 25°c.

2時間。Aw値), 細菌数（バ･うレコア標準参天堵燐希釈脊振躇養浅, 30･C,62,時闇堵廉レ発生

しr=集｡岳セ寡似。大腸歯群・定将はデソキシ3レート婁大堵忙),官能検査など行-7 托。

　結栗　1.味噌漬カロエよ・前処理煉作,こ超音疲既滑刄理レり1干臓)t単な翔

臓ぷ;りも，味噌床カ'- h 。成分・移行が早/, ,官能検壹で４味や縦合評ｲ飢こ肩夏,に好まμ効

栗的であフ仁，l.k･B 味噌漬の物碓値は漬込ぶ前。肝臓より更ご・弾力柱り趾が小・乙軟

化レ，縁時的I- ＼ぷ硬い叫勧ロレ弾力屹tt但下レだ。3. A･B味噌漬八

水冷は両着ニ窓畏It見うれないが’，食塩ﾀ糖,ア･レコづレタ蛋臼貰It A味噌漬]作としB味

噌滝ヵ喘千上回い噴哨を示レ, Aw値でrt72時間以後A 味噌漬0ﾀ5 ,　B 味噌隋0.92であっt-Z。

岬函数)1 A･B 味噌漬いいこioVg -Iほぽ一良f鳶フre 湛能検査ぞ,まB味噌漬が硬さ・縦合

評ｲ＆ぞ啼怠りこ好まれ，壇込升時間,%IU ~ 72時間遭が良好と判蕉された。
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加熱の有効性の検討

教育　　　　渋川祥子　゜菅桂子

は、オーブン加熱において遠赤外線放射体を利用するとシースヒーターを

熱時間が短縮され、乾燥速度が速いということを報告した。違赤外線波長

効性が、特定波長の吸収によるのかまたは、それらの食品内部への浸透に

その理由を明らかにすることを目的として検討を行った。

としてシースヒーター（ＮＩ）と４種の達赤外線ヒーター（F I )を用い、

が露出した開放型加熱装置を使用した。放射体の下に容器を置き、その中

熱電対を張り、試料を充填し温度測定を行った。試料は食品として上新粉。

　寒天ゲル、粉糖、水を、無機物としてアルミナを用いた。

加熱した場合の温度変化を測定した。伝導伝熱で加熟した場合の温度変化

昇の理論値を求め、放射伝熱で加熱したときの実測値と比較した。

　コーンスターチ、粉糖、アルミナの場合は、伝導伝熱から求めた深さ６

度上昇は理論値より速くF工の方がN Iより顕著に現れた。　これは赤外

の浸透によると推察される。

ゲルではＦ I, N Iとも理論値との差はみられなかった。また、N IとＦ

発量もほとんど変わらなかった。更に、F IとN Iの放射体の表面温度か

面の受熱量を概算して比較した。

から、水の遠赤外線領域での吸収が加熱能を高めているとは考えられなか


