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食　　物

真空調理法における低温殺菌の評価について

森永韻㈱食品総合研究所誦水裕美若尾庄児水口脂冨田守

　目的真空調理法とは素材を特殊フィルムで真空包装し、袋ごと加熱する調理法であり、

加熱処理がm℃を中'^bとした比較的低い温度で行われることを特徴としている。真空調理

法での通常の加熱条件は、官能的な尺度で、また経験によって選択されたものであり、細

菌数の制御が課題とされている。一方、牛乳の殺菌方法に63～65℃において30分間加熱す

るという低温殺菌法がある。これは、原料乳中の病原性細菌を死滅させ、かつ風味及び物

理化学的性状の変化を最小限に止めることが可能であると言われている。そこで、真空調

理法と低温殺菌法の加熱温度帯が非常に近いことから、今回は低温殺菌の理論を導入し、

真空調理法による殺菌効果の評価を試みた。

　方法　とり胸肉、牛蛙を真空パックし、60～70℃の各温度で加熱し、氷冷後氷温にて20

時間保存した。調理前の試料と調理後の試料について細菌数を測定した。また、素材に記

憶式温度センサーを挿入後真空パックして真空諦里中の製品温度履歴を測定した。測定結

果をパソコンによってデータ解析し、Ｆ値を計算した。

　結果加熱温度力塙いほど、とり胸肉、生鮭の細菌数は減少し、製品温度圖歴より算出

したＦ値との相関性が認められた。従って、低温殺菌の理論によりＦ値を用いて温度と時

間を設定することにより、低温加熱による細菌数の制御に関する問題の解決につながるこ

とが示唆された。

2 Ma-7 放射伝熱の割合が食品の調理成績に及ぼす影響
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　目的　演者らは、これまで熱伝達率が等しく、放射伝熱が30％と70％の２段階の加熱方

法でクッキーを焙焼し、放射伝熱が食品表面の焼き色に強く関与していることを報告して

いる。本研究では更に放射伝熱の影響を明確にし、焙焼成績の推定を可能にするために、

放射伝熱の割合（放射伝熱率）の異なる加熱方法を４段階設定し、受熱速度一定の条件で

焙焼した場合のクッキーの焙焼成績の比較検討を行った。

　方法　１台のオーブンで、上部ヒーター、熱風用ヒーターおよびファンを組み合わせ、

放射伝熱率が40～100％の４段階の加熱方法を設定した。庫内温度はISO°Cと180°Cの２レ

ベルとした。ただし、表面を黒色塗料で塗装したクッキーと同形の銅ブロックを加熱し、

その中心温度上昇速度がどの加熱方法でも一定となるよう微調整した。クッキー種は常法

により調整し、直径5 cm厚さlcmの円盤状に成形し、中心部に熱電対を設置後、庫内中段

で中心温度が^vに達してから９分間まで焙焼し、焙焼時間を求めた。焙焼後、水分蒸発

量、表面の焼き色、表面温度、クラスト層の厚さを測定した。さらに、クッキーの組成よ

り熱伝導率を推算し、非定常熱伝導の解法により焙焼時間を推定した結果と比較検討した。

　結果　焙焼時間は放射伝熱率と有意な相場関係は認められなかったが、放射伝熱率の大

きい加熱方法で焙焼するほど、水分蒸発量は多く、表面温度が高く、表面の焼き色が濃く、

クラスト層が厚いことが明らかになった。また、表面温度と焼き色は高い正の相関が確認

され、加熱方法に関わらず表面温度で焼き色が決定されることが確認された。焙焼時間の

推定は、水分蒸発量を考慮することによりほぼ推定可能であることが確認された。
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