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1 Fp- 8　　近赤外線領域における放射波長の浸透度予測

　　　　　　　　　　　　　○大前　美紀　渋川　祥子＊（横浜国大・院横浜国大＊）

　【目的】放射加熱においては波長により食品表面への浸透が異なり、近赤外線が遠赤外線に

比べ浸透が深いことが観察されている。前回に引き続き、近赤外線慨斌の浸透深度の測定法を

検討し、数値的に把握することを目的に実験を行った。

　【方法】近赤外分光装置を用いた光学的手法を試みた。0. S～2.5μn斌で試料深さを調整し

てその単波長ごとの吸光度を測定した。本実験装置において、浸透深度を左右すると考えられ

る光源強度の影響を検討した。さらに本実験ではセルの個体差を省くため、厚さのみが調整可

能なセルを用いて、試料のみの場合と、賦料底部にスペクトル既知の物質を接着させた場合の

２通りの吸光度測定を行い、それらの比較から浸透深度を予測した。

　【結果】　近赤外線倣斌の波長は、含水率50％に調整した蛋白系や炭水化物系食晶では0.2

～l闘程度の浸透があり。波長の短い2000nin 以下で特に浸透が深くなることが明らかとなっ

た。また、上記に示した食晶を混合したケーキバッターについては0.3～lnin程度の浸透があ

ることがわかり、単一の食晶素材よりも浸透が深くなることが確認できた。

　さらにケーキバッターの砂糖含量を変えて実験を行い、砂糖含量や気泡量の変化による影響、

含水率の差の影響についても検討を行った。試料表面への放射波長の浸透は砂糖音量が増える

ことにより深くなることが推測され、また、水分が増加することによっても同様の結果が得ら

れた。なお、気泡量は大きな影響を及ぼさないことが明らかとなった。

I Fp- 9　　　　　　　食材中の熱移動速度に及ぼす加熱法の影響

　　　　　　　　　　　　　　　　文教大女短大　長尾慶子

　目的：加熱調理における食材内部の熱移動速度と加熱法との関係を求めるため、加熱面

から食材内部一次元（ｘ軸）方向の温度変化を各種加熱下で観測し、その定式化を試みる。

　方法：小麦粉、アルギン酸ナトリウム、コーン油及び水の適量混合物からなる水分量可

変（10.1%～82.5%）の半固形状食材モデル系を試料として、蒸し（100°C）、茄で（100°C）、

天火（約170°C）、揚げ（約180°C)、及び金属容器内での間接加熱（105°C）を行った。そ

の際、試料加熱面から試料内部ｘ軸方向の各位置（Ｏｍｍ ・Imm ・ 3mm ・ 5niin・ 7tnni・lO㎜）に熱

電対を設けた自作装置を用い、各位置での温度変化を追跡・記録した。

　結果：加熱時間日こおける試料内部ｘ軸各位置の無次元温度φ（かは、試料の水分量や加

熱法によらず、これまでに報告した次の関係を用いて表すことができる。

　　　　　　　　　　　　φ（fl= 1 －exp 〔-t/x （x)〕

上式のr （x)は試料内部熱移動の遅延現象にかかわる時間定数（遅延時間）であり、その逆

数1/r χ)はｘの位置での試料温度上昇速度に相当する。また、実施したどの加熱法につ

いても、1/r χ）と試料内部ｘ軸の位置との間に次の関係が成立することを見出した。

　　　　　　　　　　　　1/r （x)＝A･ r″

上式の係数Alt熱媒体から試料内部の加熱面近傍に流入する熱量の大小に対応し、同βは

流入熱量の移動の難易に関係する。上記実験式の各係数を用いることにより、例えば揚げ

加熱や間接加熱では熱媒体からの熱の流入が高く（Aの値が大）、天火加熱では流入した熱

の移動が容易に生じる（Bの値が小）等の観測結果を数値で記述することが可能である。
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