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氷核活性細菌の食品凍結への利用について

　福岡女大家政　○舟木淳子　矢野みどり

　(目的)高い氷晶核を有し、過冷却を起こさずに物質を凍結させる性質を持つ氷核活性

細菌が近年発見され、各種凍結への利用が期待されている。本研究ではアイスクリームの
製造及び辛子メンタイコの保存への利用が可能であるか検討した。

　(方法と結果)本研究では氷核活性細菌迦血血トananas IN÷6の氷核遺伝子をクローン化

したJnaAを大腸菌に導入、形質転換させたE.coli-inaAを用いた。
アイスクリームの製造　アイスクリームミックスをドライアイスと冷凍庫(-20°C)を使って

凍結した結果、ドライアイスを用いた方が急速に凍結し、品質について官能検査とレオメ
ーターにより比較したところドライアイスを用いた方が良好であった。そこでアイスクリ

ームミックスにE.coli-inaAを添加したところ、無添加時には凍結がおきない温度(-5°C)で'

凍結した。Iまた-10°Cではどちらも凍結したが、凍結に至るまでの時間はE.coli-よnaAを添

加したものは無添加のものの約1/2であった。
辛子メンタイコの保存辛子メンタイコ2nilを試験管に入れ-10°Cの恒温槽で保冷したとこ

ろ、E.coli-inaAを添加しない場合は15分後でも10本中２本しか凍結しなかったが、添加し
た場合は５分後には10本すべてが凍結した。同様にして-15°Cで保冷したところ、E.coli-
jnaAを添加した場合過冷却度は約1/4に減少した。さらに辛子メンタイコー腹の凍結を試み

たところ、:-12°CではE.coli-inaAを添加したもののみが凍結した。凍結・解凍を繰り返す

工程のあるメンタイコ製造において、氷核活性細菌を用いることは省力化及び品質維持に

効果があると思われる。
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食品の焙焼における対流伝熱と放射伝熱の特性

横浜国大教育　　　○杉山久仁子　山口直子　渋川祥子

　［目的］演者らは、昨年度閉鎖型加熱装置（オーブン）を用いて放射伝熱率（全伝熱量に

対する放射伝熱量の割合）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クッ

キーを焙焼した結果、放射伝熱率の大きい加熱方法において焼き色が濃いことを報告した。
しかし、この場合は熱流の方向に問題が残った。そこで、本研究では対流伝熱の特性をよ

り明確にするために、放射と対流の影響を分離し、熱流の方向を一定にできる開放型加熱
装置を使用し、熱風と放射体で食品の焙焼実験を行い、焙焼成績の比較検討を行った。

　［方法］対流加熱は熱風機（熱風温度約160°C）を用い、放射加熱は放射波長の異なる３

種のヒーターを２本ずつ用いた。表面を黒色塗料で塗装した金属ブロックを加熱し、どの

加熱方法においても中心温度上昇速度が一定となるよう加熱体と試料の距離および供給電

圧を調節し、加熱条件を設定した。試料は食パンと卵白ゲルとし７分間加熱後、水分蒸発

量、表面の焼き色、表面温度、クラスト層（試料表面の乾燥部分）の厚さを測定した。

　［結果］食パン焙焼の結果、対流加熱は放射加熱に比べて水分蒸発量は多く、クラスト層

が厚いが、表面温度は低く、焼き色は薄いことが明らかになった。一方、卵白ゲルでは表

面温度および焼き色の結果は同様であったが、対流加熱の水分蒸発量は少なく、クラスト

層の差は顕著ではなかった。水分蒸発の違いは試料の構造の違いによるものと推察される

が、放射伝熱が対流伝熱に比較して、被加熱物の表面の温度上昇に効果的であり、その結

果表面の焼き色が濃くなることが確認された。なお、放射体の波長の影響についてはこれ

までに報告している結果と同様であることが確認された。
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