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2 Ma-8　　　　　ニ゜－－セラミックプレ‾卜の焼き操作における遠赤外線効果
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＜目的＞前報では放射特性の異なるプレートを用いて食品を加熱した結果、ニューセラミ

ックに調理効果が認められたので報告した。しかし受熱量はガス圧との相関図を求めて設

定していたが、気温、湿度など環境条件によって変動するので、本報では受熱量が一定に

なる条件を設定して遠赤外線加熱効果を検討したので報告する。

＜方法＞実験装置は前回同様、シュバンクバーナを下向きに設置した構造である。プレー

トは、Ａ：アルミ素地（低効率放射体）、Ｂ：Ａに黒体塗料塗布（高効率放射体）、C :

Ａにニューセラミック塗布（遠赤外線放射体）の３種を用いた。加熱条件は熱流センサを

用いて、実験ごとに放射熱量が6,500kcal／iii･hになるように設定した。試料は食パン、牛

もも肉を用い、焼き色は測色色差計、内部温度分布はサーモトレーサ、テクスチャーはテ

クスチュロメータを用いて測定した。組織は光学顕微鏡で観察した。

＜結果＞食パンの焼き色L値はＡに比ぺ顕著にＢ、Ｃに変化が見られ、同一レベルで焼け

ていた。牛もも肉表面の焼き色△Ｅは生肉を対照とした場合、A8.80、BIO. 15、C9.14

であった。内部温度および熱の伝わりは、Ｃ＞Ｂ＞Ａの順に高い数値を示した。テクスチ

ャー値において貫入・剪断による硬さは、Ｂに比べＣが有意に低い数値を示し、Ｃのニュ

ーセラミックは内部へ熱の伝わりが良いにもかかわらず、柔らかく焼けていることが示唆
された。また牛もも肉の組織像からも、Ｃの試料は生肉に類似し、筋肉は柔らかく焼けて

いることが確認できた。以上より食パンにおいては、Ｂ、Ｃとも差は認められなかったも

のの、牛もも肉においては遠赤外線放射特性を持つニューセラミックが、肉内部への熱の

伝わりが良いにもかかわらず柔らかく焼けていることがわかった。

2 Ma-9 マイクロ波加熱による油の劣化の検討
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目的　電子レンジによる食品の再加熱は日常の食生活においてしばしば行われているが、
－

マイクロ波加熱は従来の表面加熱に比べ、食品を短時間で高温処理することにその特徴が

ある。そこで、マイクロ波加熱に注目し食品中の脂質にどのような影響を与えるか、加熱

調理操作の１つである揚げ物による油と比較してその差異について検討した。

方法一中華鍋でサラダ油を180°Cに熱し、揚げ物を５分間行うことを繰り返して劣化させ
ｰ

た油を常法加熱油、電子レンジ600Wで10分間加熱を繰り返した油をマイクロ波加熱油と

した。油の劣化は過酸化物価、酸価、カルボニル価を測定し、更に各加熱油の脂肪酸メチ

ル化物をガスクロマトグラフィー（1％S E -71、130°Cから230°Ｃまで毎分3℃ずつ昇温）

で分析した。

拉墨　常法加熱油、マイクロ波加熱油とも加熱時間の増加に伴い、カルボニル価は大幅に

上昇した。常法加熱油ではそれに対応しながら過酸化物価も明確に上昇傾向を示したが、

マイクロ波加熱油では顕著な上昇は認められなかった。また、酸価は両加熱油共に、上昇

の割合が低かった。マイクロ波加熱油の温度は測定したところ240°Cにも達しており、加

熱法の違いによる温度差が劣化に大きく関与しているものと推定された。さらにＧＬＣ分

析の結果、劣化が進むほどリノール酸は減少するが、他の脂肪酸には変化が認められなかっ

たので、今後詳細な検討を加えてゆきたい。
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