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I Ca- 8　　　オーブン加熱によるケーキ類の焙焼条件の推定
○杉山久仁子＊　佐々木優子＊＊　渋川祥子＊＊

(＊関東学院女短大、＊＊横浜国大)
目的　演者らは、これまで熱板焼きやオーブン加熱での加熱条件を簡便に推定する方法に

ついて検討した。その結果、食品の加熱時間は、非定常熱伝導の解によ‘り算出される内部

温度上昇のための時間に水分蒸発のための時間を加算することにより、近似することがで
きることを報告した。なお、熱物性値は初期温度における推算値が適用できることを肉製

品の実験で確認している。本研究では気泡を含み加熱とともに膨化するケーキ生地を用い

て検討を行ない、気泡含量の影響を調べた。

方法　生地は配合および調整方法を変え、気泡の体積分率が0.641、0.381、0.183、0.010

の４段階に調製した。型は鉄製の円筒形とし直径12、16 、18cm の３種を用いた。オーブン

は熱伝達率の異なるものを数機種使用し、庫内空気温度は160 、180 °Cで焙焼した。焙焼中
に試料中心温度変化を、焙焼後に重量および厚さ、表面の焼き色( Ｇ値) を測定した。試

料の熱物性値はその主要成分の熱物性値と体積分率から並列モデルを用いて推算した。

結果　初期温度で推算された生地の熱伝導率は0.160 ～0.410WiniK' 、熱拡散率は1.23 ～

1.36×lO'ms‘1であった。気泡量が最も少ない生地では、熱物性値( 初期温度) と非定常熱
伝導の解から算出される時間に水分蒸発のための時間を加えることで実測値に近い加熱時

間の推算値を得ることができた。このことから、焼き色と組み合わせて加熱条件推定の可

能性が示された。しかし、気泡量の多い試料では、加熱時間の推算値は実測値よりも長く

なった。これは、温度上昇および膨化による熱物性値の変化が大きいためと考えられ、熱

物性値の推算条件について検討する必要があることが明らかになった。
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2Ca-l 玄米炊飯について一 脱気水と圧力鍋による炊飯条件と食味(2)

○山本信子 樹 昔佐衣子

(武庫川女大)

＜目的＞これまで、玄米の食味向上と簡便化講哩を目的に圧力鍋炊飯での加水量、水浸時

間と加熱時間などを検討してきた結果、前報でIま力口水量1.5 倍、水浸Ｏ時間の場合、弱火

1 8 分まで短縮しても、従来より示されていた弱火25 分と変わらない食味が得られた。

また使用する水を吸水が良いと言われる脱気水に替えたところ、同じ加熱条件では水道水

と食味上の違いは得られなかったが、テクスチュロメーターでは脱気水は有意にやわらか

い値となったことを報告した そこで本実験では、弱火時間を更に1  3 分まで短縮すると

脱気水は水道水より好ましいやわらかさが得られるであろうと考え、本実験を行った。

＜方法＞脱気水採取（溶存酸素量0.85ppm  以下）と炊飯方法、その他については前報と同

様に行い、ビタミンB  1、還元糖量も測定して、成釧 直から脱気水使用の効果を確かめた

＜結果＞官能検査では、弱火1  3 分飯は好ましい食味の1  8 分飯より固いと評価され、脱

気水の効果はみられなかった。しかし、テクスチュロメーターでのやわらかさ、ビタミン

B  1、還元糖量いずれも、脱気水飯は同じ剥 牛の水道水飯より値が高くなった。また同じ

水の間では、囚い食味弱火８分より1  3 分の方が、いずれも高vi 直であった。以上のこと

より、脱気水を上手に使用すると圧力鍋の調理効果が大きくなると考えられた。
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