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食　　物

　　　　食品の調理特性に関する研7u （第X.報）
　　　　　ばれいしょの電子レンジ調理
　　　奈良女大　丸山悦子　Ｏ福本純子　館　郁代

目的電子レンジは、2 45 0MHzのマイクロ波により食品の構成分子内に摩

擦熱をおこし、忽速に食品を加熱する。電子レンジの加熱特性を、ばれいしょの

水中:こおけるゆで加熱の場合について、電気コンロ（ハロゲンヒーター）と比較

し、講理科学=的見地から食味におよぼす影響を検討した。

　方法ばれいしょを電子レンジおよびハロゲンヒーターにより、強、中、弱の

3皿の火力で｀力n熱し、^S^^fﾋ、ｍ、噺ﾋ度、ビタミンｃ量、ペクチン量、

溶出デンプン量、テクスチャー、色調を測定した。また、顕微鏡観察を行い、デ

ンプン粒を調べ、官能検査を行った。

　結果　ばれいしょを水中でゆで加熱すると、いも中心部の昇温はゆで水の昇温

よりも速く、いもはマイクロ波による直接加熱をうけている。また、昇温速度は

いもの食味:こ影響を与え、電子レンジ加熱では、いもが黄色く、軟らかで、粘り

の強いテクスチャーを示した。電子レンジにより加熱したいも{まﾉ＼ロゲンヒータ

ー加熱;こ比鮫し、還元糖量が多く、ビタミンｃ残存率は高く、デンプンの崩壊が

著しく、溶出デンプン量は多いことを明らかにした。
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５月23日（日）Ｍ会場　午後1:00～5:15

連続式微小変形多重バイト試験法の基礎的検討　　第３報　スポンジ

食品のモデルとしてのソフトスポンジの物性と菓子パンの物性の比較

大阪樟蔭女大：○中谷文子・小池千晶・与本裕子・辻昭二郎

　【目的】連続式微小変形多重バイト試験法により，スポンジ食品のモデルとしてウレタン

のソフトスポンジの物性を検討し，スポンジケーキや菓子パンの物性と比較した。また，

それぞれの試料の吸水させた時の物性変化も比較し食感との関連を検討した。

【方法】ウレタンのソフトスポンジ，市販のスポンジケーキ，比較的リッチな組成の菓子

パンについて，既報のテンシプレッサーを用い，連続式微小変形多重バイト試験法で測定

を行いバイトプロファイル曲線を比較した。これらを解析するためのパラメ｀一ターとして

はバイトにともなうプランジャーの仕事量の変化のほかに，試料の内相の回復力の変化に

も注目し，また，バイト率の増加にともなう試料の微細な物性変化を示す修正２バイト法

I) 2)のパラメーター十A｡・,/十A. ')の変化も追跡し解析した。

【結果】連続式微小変形多重バイト試験法のバイトプロファイル曲線の比較で,も，ソフト

スポンジとスポンジケーキ，菓子パンの物性の差がよく示された。とくにスポンジケーキ

と菓子パンのバイト率の増加にともなうバイトプロファイル曲線の経過は特徴的であっ瓦

連続式微小変形多重バイト試験法による試料の内相の組織の回復力の差の解析，バイト率

の増加にともなう修正２バイトのパラメーターの変化などで，これらの試料のバイトにと

もなう組織の破壊の程度がよく示された。これは従来の物性の試験法では示すことができ

ないものである。

　【文献】1)中谷・小池・与本・辻：日本家政学会第44回大会講演要旨集　Ｃ －60(1992),

2)辻・田中・白井:ibid　C-61, 3)辻・遠藤：日食工誌。39,25(1992)

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　135


