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lCa-2
家庭用ガスグリルの加熱能力について一受け皿の水の影響－
○佐藤秀美＊　畑江敬子＊　島田淳子＊*

(＊お茶の水女大、＊＊昭和女大院)

＜目的＞家庭用ガ スグリルは受け皿に水を入れた状態で使 われる場合が多い
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究 で は ，受 け 皿 の 水 の 有 無 が グ リ ル 庫 内 の 温 度 及 び 湿 度 に ど の 程 度 関 与 す る か を 把 握 す る と

と と も に, こ れ ら が 食 品 の 仕 上 が り 状 態 に 及 ぼ す 影 響 を 調 ぺ る こ と を 目 的 と し た
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＜ 方 法 ＞ 熱 源 が 天 面 及 び 側 面 下 部 に あ る 両 面 焼 き ガ ス グ リ ル( 入 力2900kcal/h, 内 寸235ininx

320minxl30inin, 天 面/ 焼 き 網 間 距 離6Sinii) を 用 い, 受 け 皿 の 水 がOg( 以 下, 水 無 し) 及 び300g( 以

下, 水 有 り) の 各 条 件 でO ～16 分 間 加 熱 し た 時 の 庫 内 温 度, 絶 対 湿 度( 露 点 計), 水 の 蒸 発 量 の 変

化 を 測 定 し た 。 ま た 同 条 件 下 でO ～8 分 間 加 熱 し た 水 分 含 量70% の 食 パ ン(19mm 四 方, 厚 さ14

mm) の 水 分 蒸 発 量, 上 下 面 の 着 色 度( 測 色 計), ク ラ ス ト 厚 さ ， 中 心 温 度 を 測 定 し た 。 放 射 伝 熱

量 及 び 対 流 伝 熱 量 は 放 射 率0.94 及 び0.04 に 調 整 し た 各 銅 球( φ25mm) を 用 い て 測 定 し た 。

＜ 結 果 ＞ 庫 内 温 度 は 水 の 有 無 に 係 わ ら ず 加 熱 開 始 １ 分 後 に 約300 ・C に 達 し た 。 そ の 後 は 水 有
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りの温度上昇が緩慢になった。16 分後の温度は, 水無しで570･c, 水有りで48  re となった
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加 熱 前 に5g/in^ で あ っ た 湿 度 は, 水 無 し で も ガ ス 燃 焼 由 来 の 水 の 影 響 を 受 け,2 分 後 に25g/iii'

と な り ，そ の 後 一 定 値 を 示 し た 。 水 有 り で は, 湿 度 は 時 間 と 共 に 増 加 し,16 分 後 に78g/m^ に 達

し た 。 こ の よ う な 両 者 の 違 い は 試 料 の 中 心 温 度 に ほ と ん ど 影 響 し な か っ た が, 試 料 の 両 面 ，

l.ﾑゝ ｡一= ¶-4－●自6･.S.ﾐ~　 －－ “ ゛ ’`
特に下面の焼き色及び水分状態に大きく影響した。水有りの場合忖にfヽ 回の胱さ巴及ひ水分状悪に大きく影響した。水有りの場合,試料下面はほとんど着色
せず,ここにクラストができなかったことから下面の水分含量は高いことが示唆された。こ
れは,水の存在により受け皿からの放射が遮断されるため下面への放射伝熱量が減少するう

え,受け皿で発生した水蒸気が付着し下面に水分が付加されるためであると考えられる。

lCa-3 寒天ゲルのフレーバーリリースに及ぼす呈味物質の影響

○森高初恵＊、内藤成弘¨

(*昭和女大、̈ 農林省食総研)

目的　 ゲルのフレーバーリリースが､ ゲルを構成している高分子の種類､ 濃度によって異なる

ことは良< 知られている。例えば､ 羊葵と水羊薫では甘味に大きな差異は感じられないが､ 添加

されている砂 糖濃度は大きく異なる。本報 告では、甘味､ 塩味、苦 味、旨味など味の種類によ

り、寒天ゲルのフレーバーリリースがどのように異なるのか検討を行った。

方法　 寒天濃度 は0.  8 ～2.  0% とした。甘味としてはアスパルテームを､ 塩味としては塩化

ナトリウムを､ 苦味としてはカフェインを、旨味としてはグルタミン酸ナトリウムを呈味物質として

使用した。貯蔵弾性率･ 損失弾性率を東洋精機製レオログラフゲルにより､テクスチャー特性値

および破断特性値をレオナーにより各々20 °Cで測定した。官能評価は22 ～24 才の女子 大学

生8 名により、９個の試料について４回繰り返して、±３の7 点尺度を用いて実施した。

結果　 機器測定から得られた各力学 特性値は､ 寒天濃度が等しい場 合呈味物質の相違によ

る差異は見られず､ 破断歪み率､ 破断もろさ歪み率を除いて寒 天濃度が増すに従い 増加した。

官 能評価による味の強さは､ すべての試料で寒天濃度が増加すると低く評価された。味の強さ

が等価の水溶液の濃度とゲル中の呈味物質の濃度の比から求められる呈味効率を求めたとこ

ろ、呈味効率の変化は塩味が最も小さく､次いで苦味､ 甘味、旨味と大きくなった。官能評価か

ら求められた味の強さと機器測定から得られた各 力学特性値との間には､ 破断歪み率､ 破断も

ろさ歪み率を除いて高い相関が見られた。
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