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2Mp-3　　　　　牛肉の熱板焼きにおける加熱条件の推定

　　　　　　　　○貝田さおり’玉川雅章”渋川祥子’

　　　　　　　　　（゛横浜国大、＊＊（株）東京ガス）

　［目的］食品を熱板焼きする際の加熱温度や加熱時間は、経験や勘に頼って行われており、

調理成績もその時々に応じて異なる。最近では、調理機器の温度調節がかなり正確になっ

ているので、加熱条件を推定することができれば再現性のある調理を行なうことができる。

本研究では、牛肉を試料とし加熱時間の推定と調理成績の検討を行った。

　［方法］試料（牛肉）を、直径50mm 厚さ20mmに切断後業務用熱板ガスグリドルで加熱し、

試料中心温度が一定温度に達するまでの加熱時間を測定した。加熱温度は、120、160、180、

200、220℃に設定した。加熱時間の理論値は、半無限囚体の非定常熱伝導の解を用いて算

出した。また、試料重量の変化と厚さの変化、表面の焼き色（画像処理装置使用）、硬さ

　（テクスチュロメーター使用）、平板比較法による熱伝導率（熱伝導率計C-Matic使用）

の測定を行った。

　［結果］加熱条件は3iiりで、試料の中心温度が40、45、60（Cに達したところで裏返し、

それぞれ55、70、85℃になるまで裏面を加熱した。反転するまでの加熱時間は、非定常熱

伝導の解から得られる理論値と10%の誤差範囲でほぼこ致した。また、それぞれの加熱条

件の焼き色は、各加熱温度での１分ごとの焼き色を測定した結果から予測できた。硬さに

ついては、剪断の測定結果から、高温で加熱すると硬くなる傾向がみられた。これらの結

果から、熱板焼きの加熱条件の予測が可能であると考えられる。

2MP－4 イカ筋肉の加熱調理による硬さおよび構造の変化

安藤真美　（奈良文化女子短大）

【目的】生肉を加熱調理する場合，加熱後の筋肉の物性が生のときよりも柔らかくなるこ
とが多い。ところがイカ筋肉の場合は，加熱調理により逆に硬くなるといわれている。そ
こで本研究では，イカ筋肉の加熱調理による物雌変化と，硬さに大きな影響をもつコラー
ゲンとの関連を調べ，加熱によるイカ筋肉の物性変化の過程とその要因を明らかにするこ

）の外套幕筋を体軸方向に対し垂直に切り（１０×40
に入れて加熱した。加熱後，レオメーターにより剪断力
および透過型電子顕微鏡による筋組織の観察を行った。
，アミノ酸分析計によりヒドロキシプロリン(Hyp）

なるのではなく，逆に柔ら
も外見上柔軟性がないため

黙認少導摺漂

，煮汁中のHyp量はわずまとまって存在する部位の構造は保持されたままでツた。また，煮汁中のHyp量はわず
かに増加した。

　以上の結果より，イカ筋肉は加熱により柔らかくなるが，これは筋細胞の間に存在する
少量のコラーゲンのゼラチン化と，熱変性による筋組胞の脆弱化によるものと考えられた。
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