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C 75 電子レンジで加熱した四角型食品の温度分布

共立女大家政　　○中沢文子，高橋淳子，高田昌子
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【目的】電子レンジでは食品を加熱しながら攬作できない，そのため温度分布が攬作可能

な通常加熱より問題となる．食品の形状が四角型の場合の温度分布をマイクロ波の深度と

食品の大きさの関数として求めることを目的とする．

【方法】血豆　次の仮定に基ずいて，近似的に温度分布を求めた. (1〉食品に入射するマ

イクロ波が表面で屈折するとき，光の屈折の法則に基ずく. （2）均一に照射された均質な

食品が単一のマイクロ波電力侵入深度ｄをもつ. （3)短時間加熱であるから, 熱伝導,対

流，拡散などによる熱移動は無視する．

実験　3 ード染色澱粉糊液が60℃以上になると退色し透明になること，積水化学製事務用

アドヘア糊が4 reの曇点をもつ界面活性剤を含んでいることを利用し，疑似食品として加

熱による変色から温度分布をみた．

【結果】断面が正方形の角柱について, 辺の長さＡに対するマイクロ波侵入深度ｄの比

d／Aをパラメタとして温度分布を求めた．マイクロ波の減衰が小さく　d/Aが１よりも大き

いときには，わずかに正方形の四隅が温度が高い程度で比較的均一に加熱された．正方形

の断面上での等温線はほぽ円形であった. d/Aが小さくなると周辺部の昇温，特に四隅の

昇温が顕著であった．正方形断面上での等温線ti ,円形よりもむしろ正方形に近い形であ

った．半径Ｒの円柱形の場合に　d/Rが大きくなるとマイクロ波の中心部集中効果が表れて

中心部のほうが昇温する結果が得られたが，四角形の場合には中心部の方が昇温する場合

は無く，四隅の昇温が得られた.実験からも四隅の昇温の結果が得られ計算と一致した．

C 76 マイクロウX ーブ・コンビネーションフライヤーによる加熱過程について

聖徳栄養短大　　○冨吉靖子　　冨和美智子　　神長和子

青山学院女短大　　肥後温子

　目的　最近外食産業の要望に沿って、従来の電気フライヤーに複合機能を持たせit 、マ

イクロウェーブ・コンビネーション・フライヤーが開発されました。このマイクロウX ー

ブ・コンビネーション・フライヤー（電子フライヤー）を用いて、各種食品の加熱過程を

Deep　fat　fryer （従来のフライヤー）と比較検討したので報告する。

　方法　対象食品はじゃがいも・コロ■■/ｹ・鶏骨付きもも肉・シューマイ・パオズを用い

それぞれの食品を大・中・小と大きさを変え、各々を常温（生）・冷蔵（冷蔵室4 ℃±2

℃)・冷凍（冷凍庫－1 8 ℃）に試料調整した。電子フライヤーはＳＡＮＹＯ電子フライ

ヤーＳＭＦ－C1001を用い、温度測定は光アセア・ファイバサーモメイタF T 1 0 1

0を用い、温度分布はサーモトレーサ6 T 6 1、テクスチャー測定は物性解析I P C シス

テム（型式ＩＰＣ－１３４Ａ）を用いて測定した。

結果　電子フライヤーと従来のフライヤーを比較した結果

　　　　①電子フライヤーの方が1/2 ～1/5の時間で加熱が終了した。

　　　　②冷凍パオズとじゃがいもに関しては特に短縮効果が大きかった。

　　　　③大きい形状のほうが加熱時間の短縮効果が大きい傾向が見られた。

　　　　④水分蒸発量は電子フライヤーの方が若干少なかった。


