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セラミックスプレートの焼く操作における加熱特性
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＜目的＞セラミックスの放射加熱は広く身近なところで利用されている。しかしセラミッ

クスを素材としたプダレートからの放射加熱についての報告は少ない。本報では放射特性の

異なる素材のニューセラミックス（無粕、黒粕）、銅、鉄の４種のプレートで実際に食品

を加熱して表面の焼け具合、被加熱物内部への熱の伝わり、物性等について検討した。

＜方法＞プレートは直径30cm ,厚さ5 nの円形状で、Ａ：ニューセラミックス無粕（ﾍﾟﾀﾗｲ

ﾄ）、Ｂ：ニューセラミックス黒粕（ﾍﾟﾀﾗｲﾄ＋酸化鉄､ｼﾞﾙｺﾝ、ｸﾛﾑ）、Ｃ：鋼、D：鉄を用いた。

加熱条件は、同一プレート温度（表面温度400℃）、同一受無条件（無流東6500kcal/m^･h

＝放射無十対流熱）とした。試料はＲ社食パン、牛もも肉を用い、焼き色（JIS標準色票

）、テクスチャー（全研ﾃｸｽﾁﾕd;*-ﾀ）、内部温度（日本電気三栄KEｻｰﾓﾄ1/-ｻ）を測定した。

＜結果・考察＞同一プレート温度条件の表面焼き色は、食パン、牛もも肉共にＡ≒Ｂ≒Ｄ

＞Ｃの順で、放射率から求めた理論放射熱量の大きさと同様の傾向が認められた。また牛

もも肉の内部温度とテクスチャーの測定結果においても同様の結果が得られた。

　次に同一受熱条件では、表面焼き色は食パンではＡ≒Ｂ＞Ｄ〉〉Ｃの順で、牛もも肉では

Ａ≒Ｂ≒Ｃ≒Ｄとなり食品により異なる特性を示した。また牛もも肉の内部温度と焼き色

は同様の結果を示したが、テクスチャー・かたさでは有意にA , Bにおいて低い数値が見

られた。この違いはプレートからの放射無・対流熱による加熱の違いや、被加熱物による

吸収特性の違いが原因と考えられ、今後の検討が必要である。
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＜目的＞通常の茄加熱は熱媒体の液体から食品への熱伝導により加熱される．

電子レンジの茄加熱は，この液体からの熱伝導による茄加熱と，液体を透過したマイクロ

波による直接の食品の誘電加熱と，両方の機構により加熱する．　電子レンジ加熱中の食
品の温度上昇を直接測定し，短時間加熱，緩慢加熱など目的に応じて電子レンジでの茄加

熱を調整するための因子を明らかにすることを目的とする.

＜方法＞試料は主として市販の青大豆とじゃが芋を，茄でる液体として水，食塩水, 砂糖

水を用いた．　電子レンジ加熱中の温度測定は，フアイバーサーモメータ（高岳製作所製）

２チャンネルを食品及び液体に入れて温度変化を直接測定し，レa ーダに記録した．また
加熱食品の硬さ測定を行った.

＜結果＞電子レンジ加熱食品の重量が約200g以下の時に電子レンジ加熱の特徴が顕著に現

れた．青大豆では，水に浸漬して十分膨潤した豆を水中で電子レンジ加熱すると，豆の方

　　　　　　　　　　　　　　　　　　-¶　　　　　　　　　－が水より早く昇温し，水中で茄でたにもかかわらず脱水し硬くなった．青大豆の方が水よ

りも誘電損失が大きいためにマイクロ波のエネルギーの吸収が水よりも大きい．急速に加

熱され沸点に達するとそのエネルギーが青大豆中の水の蒸発にm費され，茄水が豆へ拡散

する早さを越え，脱水すると考えられた. 茄水を食塩水, 砂糖水，でんぷん糊液など，水

よりも誘電損失の大きいものに替えると豆が吸収するマイクa波の割合が減るので青大豆
は脱水しないで茄でることができた. 茄水に誘電損失を大きくするような食塩，砂糖など

適宜添加することで，出力可変の高級電子レンジに近い効果を出せることがわかった．


