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　 Steam　convection 　ovens 　utilize しwo しypes　of　heaUng　me しhod：convec 匕ion　heating　and 　sむeam 　heating．
To　ascertain 　the　heating　efficiency 　of 虹his　type　of　oven

，
the　heat しransfer 　coefficien しwas 　measured 　wiLh

and 　 Without　 steam ．　 In　 order 　 to　 determine ［he　 cooking 　 efficiency ，　 the 　 temperature 　 increase　 and

moisture 　loss　of　a　samp 皇e　potato （φ50× 20　mm ） were 　measured ．　The 　heat　 transfer　coefficient 　was

significantly 　higher　with 　sLeam 　than　without 　steam 　unti 且the　surface 　temperature 　of 　the　heated　food　had

reached 　100℃．Above 　this　surface 　temperature
，
　the　values 　wi 山 steam 　and 　wi しhou む steam 　were 　 nearly

iden 口caL 　The 　 rate 　of　increase　 in　the　surface 　temperature　of　the　 potato　 was 　in　 proportion 　to　the

increase　in　air　temperature 　and 　the　amount 　of 　ste   、　but しhe　rate 　of 　increase　in　the 　temperature 　at 　the

center 　of　the　po 儉to 〔hd　 not 　foUow　this　proportionality．　This　is　be［ieved　to　have　been　due　to 山 e　fac仁
that　 there 　 was 　 mo 重sture 　 loss　 from 　 the　 poしato　 surface 　 at　an 　 early　 stage 　of 　heating　 when 　 the　 air

temperature　was 　above 　l30℃ with 　steam ，　On 　the　other 　hand ，　when 　the　air　temperature 　was 　under 　130℃
with 　 steam ，　there 　 was 　 no 　 such 　 moisture 　 loss，　 These 　results　indicate 血 at　the　steam 　 ratio　and 　air

temperature　can 　be　adjusted 　to　control 　the　cooking 　time　and 　molsture 　con しent ．

　 　　 　　 　　 　　　 　　 （Received　April　lO
，
2001 ；Accepted 　in　revised 　form　January　22，2002）

Keywords： steaming 　蒸気加熱，　 heatしransfer 　coefficient

mOiSture 　loss 水分 蒸 発 ，　 steam 　蒸 気，　 oven 　オーブ ン ．
熱伝達率，temperature 　rise 　温度上昇，

　 1．緒　　言

　欧州 か ら導入 され，現在 ，ホ テ ル 等 ，洋風料 理 を大

量に調理する分野 で広 く用 い ら れ て い る加熱機器 に
，

ス チーム コ ン ベ ク シ ョ ン オ ーブ ンが ある．オ
ーブ ン 機

能に ス チ ー
ム 噴射機 能 を追加 し，温度 コ ン トロ ー

ル を

行 える ように した複合調理 器で ，蒸 し加熱とオ
ー

ブ ン

加熱 とい う二 つ の 全 く異な る加熱法 をあわせ もっ て い

る、肉料理 に多 く用 い られて い るが ， 肉の 水分蒸発 が

少な く，しっ と りと した柔 らかな仕上 が りに なる
1）
な

ど，
一

般的 に 利点 が言 われ て い る もの の ，実験 的 な デ

ー
タ は ほ とん ど存在 して い な い ．

　そ こ で ，本研 究で は ，ス チ ー
ム コ ン ベ ク シ ョ ン オ

ーブ ン の 蒸気 量 に よ る加 熱能 の 変化 を測 定 し，蒸気

量 の 調節 と庫 内温度の 設定に よ る ，加熱速度 と水分

変化 に対する 影響に つ い て ジ ャ ガ イ モ を 試 料 と して

検討を行 っ た．

　 2．実験方法

　（1） 使用機器

　 ス チ ーム コ ン ベ ク シ ョ ン オ ーブ ン （F 社製 FCCP6G ）

を使用 し た．設定温度 30℃ か ら 130℃ まで の ス チ ーミ

ン グ機能，30℃か ら 300℃まで の ホ ッ トエ ア
ー

機能，

30℃か ら 300℃ まで の コ ン ビ ス チ
ー

ミ ン グ機能をもつ

と説明 され，構造の概略は図 1 の通 りで ある．本研究

で は
，

温 度と蒸気量 を設定 し
，

コ ン ビ ス チ ーミ ン グ 機

能 を使用 して 実験 を行 っ た．

　蒸気量 に つ い て は ，図 ユ に 示 す通 り，設定温度に達

する よ うに加熱 さ れた オ ーブ ン 庫内に ，蒸気発生器 で

発生させ た蒸気 （気体）を噴出 し，送 り込 む形 を と っ

て い る ．従 っ て ，送 りこ ま れ た蒸気は 100℃ よ り高温

（331＞ 23

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

日本家政学会誌　Vel．53　 No．4 （2002）

M

B2

　 楼気

愈　 o
「F「．

轢 ，：

ii蒹ii！1
厂

　一 ｝
→

一一
一

一一   『

　 　 　 　 　 　 …
　 　 　 　 　 　 ウ

　 ．「

，L艦・．
−．．．
：；：Sl：｝

鹽　」　・　r　幽　．

1− 　 一 　　 　 　一一
1　　　　　　　　 0

2

　剛

F ・

：き：；，弓：；：÷：

覊
鑞 …

“

B1

1
」

ll

　 　 　 　 　
一一

← 　
一一一一一一

1

レ　　　　 1
　 ・一一一一一一一　 一一

レ　 ー一 磊 一・

T 旦貅

R

図 1．オ
ー

ブ ン 構造図 （略図 ）

O，庫 内 ；R ， 庫 内 ラ ッ ク ；T ， 風 向板 ；B1，バ ーナ ー （ホ ッ トエ ア

用）；B2 ， 蒸気発生装置 ；F ， 庫内 フ ァ ン ；S，蒸気発生 器 ；M ，ス チ ーム

用モ
ー

タ
ー

；H ， 熱鋼管パ イ プ ；
…・…・

レ気体の 流 れ．

に なる．送 りこ む蒸気量は オ
ー

ブ ン に 付 された 目盛 り

に よ っ て 0％ か ら 100％ の範囲 で 表示 され るが ，こ れ

は セ ン サ
ー

に よ り調 節され て い る．従 っ て ，目盛 りの

表示 は オ
ー

ブ ン 庫内 に しめ る蒸気 （気体）の 割合を示

して い る 。

　（2） 機器の 加熱能測定

　1）　 熱伝達率及 び放射伝熱 の 割合

　実験 で 使用す る 機器 の 加熱 能 を調 べ る た め
， 著者 ら

が従来か ら行 っ て きた方法
2 ｝
で あ る，黒色 と白色 の 金

属ブ ロ ッ ク を用 い て受熱量 を測定す る方法に よ り，機

器 の 熱伝達率 と放射伝熱 の 割合を算出 した．機器 の 設

定条件を，庫 内温度 100，150，200℃ （3 レベ ル ），蒸

気量 0，50
，
100％ （3 レ ベ ル ）の 9段階 と した．

　2）　機器の蒸気量及び温度の 測定

　庫内蒸気量 と温度 の 制御 の 精度を知る た め
， 蒸気量

は庫内 の 酸素濃度 を測定す る方法 で ，また温度 に つ い

て は庫内に熱電対 を設置 して ，10秒 ご との 空気温度

を 測定 し ， 平均 を算出す る 方法で
， そ れ ぞ れ 実験を行

っ た．

　蒸 気量 制御 に つ い て は，機 器 の 上部 に 酸 素 濃度 計

（横河電機製 OXIOO ）の プ ロ ーブ （セ ン サ ー部）が入

る 穴 をあけ，蒸気の もれ が な い よ う庫内に 固定 し て，

酸素量 を測定，そ の 値 を次式 （1）に代入 し，蒸気量

割合を算出する方法を用 い て測定 した．

蒸気量割合 （％）＝100− （酸素濃度（％ ）／IO× 0．21
− 1

）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（1）

　なお蒸気量測定の 実験は，東京ガ ス   商 品技術 開

発部で 行 っ た．

　（3） 食 品を用 い た実験

　 1） 試料の調製

　試料 と して ，成 形 した ジ ャ ガ イモ を用 い て 実験 を行

っ た．ジ ャ ガ イモ は
， 試料の 切断面 を加熱で きる よ う

に ，皮 をむき，直径 50   の 型 で 抜 諏 っ た もの を ，

高さ 20mm の 円柱 （約 40　g）に なる よ うに 成形 した．

な お試料は，品質を揃え る ため，購入後，
一

度冷蔵庫

に保管 し，2 日前 に 室内 に 出 して お い た もの を使用 し

た．

　 2） 加熱条件

　本実験 で 設定 した加熱条件は，以下 の 通 りで ある．

　庫内温度 ：100・130・150・200・250℃ （5 レベ ル ）

　庫内蒸気量 ：0 ・50 ・IOO％ （3 レ ベ ル ）

　庫内温度は ，「茹で」の 状態か ら 「焼き」の 状 態 ま

で を想定 し， 幅広 く 100℃ か ら 250℃ まで の 5段階 と

した．

　 3） 加熱方法

　庫内温度 ， 庫内の 蒸気量 が 設定 し た温度 ・蒸気量 に
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表 1．熱伝達率 H （W ／mE ・K ）

1皿皿02
蒸 気 量

IDmm

熱 電 対

庫内温 度
0％

50％ 100％

初期　 安定期　 初期　 安定期
　

　 25m 皿 　　e 　5m 皿

一

　 　 　 　 50mm

図 2．試料 の 形 状 と 測定位置
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　　 　　　図 3．金属 ブ ロ ッ クの 温度 上昇
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到達 した 後，試料 を グ リ ッ ドご と入 れ ，所定の時間加

熱 を行 っ た ．

　4）　 内部温度 の 測定

　図 2 に示す通 り，試料 の 側面部 5mm と中心部 25

  の 2 ヵ所に，それ ぞれ 直 径 O．　3　mm の ア ル メ ル ・

ク ロ メ ル 熱電対 を差 し，試料内部の 温度の 測定を行 っ

た．

　5） 水分変化量の 測定

　そ れ ぞ れ 一
定 時間加熱 した の ち ， 取 り出 した 試料 の

質量 を測 り，変化量 か ら水 分変化量 を算出 した．

　6） 試料表面 部の水分変化量 の 測定

　加熱に よ っ て 試料表面 は収縮する た め
， 加熱後の表

面部 を一定量採取する こ とが困難で ある．従 っ て ，中

心部 分 を lt　40　mm × 10   の 円筒形に 抜 き取 っ た残

りの 部 分 を表面 部とし，加熱前後の 表面部の 重量変化

か ら水分変化量 を算出 した．

3．実験結果 及び考察

（1） 機器の加熱能

1）　熱伝達率及び放射伝熱 の 割合

金属ブ ロ ッ ク を用 い て ，ブ ロ ッ ク 中心部の 温度上昇

を測定 した．庫内温度を 150℃ に 設定 した ときの 温度

上昇 の 様子 を図 3 に示す．結果 よ り， 蒸気の 有無で 異

な る温度上昇 の 様 子 を示 した ．蒸気量 0％ で は ，図 の

よ うに内部温 度は なだ らか に 上昇す る が，蒸気量 50，

100％ の 場合 は
，
90℃付近まで 急激に 温度上 昇する と

，

い っ たんゆ るやかな上昇 とな り， 100℃付近 まで温度

上昇 した後は蒸気量 0％ とほぼ同様 の 速 さで上昇 する

こ とが わ か っ た ．よ っ て ，加熱の 初期 に蒸気の 凝縮 に

よる伝熱があ り， 急激 な温度上昇 をし，表面に凝縮 し

た水分 の 蒸発 が起 こ っ 恋後，気体 の 対 流伝熱 の み の 加

熱に よ っ て ，安定 した上 昇を して い く こ とが明 らか と

な っ た ．そ こ で ，蒸気量 50，100％ に お い て ，100℃

を境 と し ，
100℃ まで の 立 ち 上 が りを初 期 ， そ れ 以 降

の なだ らかな部分 を安定期 と して ，熱伝 達率 を算出す

る こ とと し た ．

　前 報の 方法
2）

に従 い ，熱伝達率 を算出 した結果を表

1 に 示す．蒸気量 0％ で は，庫内温度に か か わ らず，

ほ ぼ 一定の 値 とな っ たが ，蒸気fi　50，100％ の 加熱初

期に お い て は
， 非常に高 い 値を示 した．また蒸気量 を

多くする ほ ど高 い 値を示 したが
， 庫内温度が高 くなる

に つ れ，蒸気量に よる差 は小 さ くな っ た．一
方 ， 安定

期 の 値は，蒸気量，温度 に か かわ らず
一

定とな っ た．

蒸気存在 下 で は
， 加熱初 期 に お い て被加熱物の 表面温

度は 100℃以下 で あるため，被加 熱物 の 表面で蒸気が

凝縮 す る 際の 潜 熱に よ り，温度上昇 は 速 くな り， 熱伝

達率 も高くな っ た と考 え ら れ る ．また，被加熱物の 表

面温 度が 100℃以上 に なる と，凝縮の 影響はな くな る

ため，蒸気 の 存在 しな い 0％同様 ，気体 の 対流伝熱の

み の加熱に な る と考え られ る．

　 また，機器の 伝熱に お ける放 射の 割合 を前 報 の 方

法
2 ，
同様 に算出 した結果 を表 2 に示す．伊與田 ら

s ｝
に

よる と，蒸気存在下で は放射伝熱 にょる影響が 大 きい

こ とが 示さ れ て い る が ，本実験で は，極め て 低い 値を

示 した．従 っ て，本実験で 用 い る 機器に お い て は，放

射に よ る 影響 はほ とん どな い と考えられ る．
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表 2，放射伝熱の 割合 （％） 表 4．庫内温度実測値 （℃）

庫内温度
蒸気量

表示温度
蒸気量

0％　　　　50％　　　　100％ 096 50％ 100％

100℃ 　 　 4．7　 　 5．9　 　 8．8

150℃ 　 　 　1．8　 　 3．4　 　 8．4

200℃ 　 　 3．6　 　 11．3　 　 4，6

100℃ 　 　100．6± 0．7　 100．4士 0．8　 100．4± 0，9

150℃ 　 　149．7± 1．4　 150．1± 1．3　 150．2± 1，4

200℃ 　 　198．1± 1．9　 198．8± 1．7　 198．4± 1．5

表 3．庫内蒸気量実測値 （％）

設定温度　表示蒸気量　実測値

　（℃）　　　 （％）　　　（％）

100 0003
ρ
09

44．066

．078

．　9

170 0000　

3
ε

U9

O．029

．567

．681

．4

250 0000　

360

『

0．050

．273

，587

．1

　2） 機器 の 蒸気量 及 び 温度 の 測定

　庫内蒸気量に つ い て は 表 3 に ，庫 内温度 に つ い て は

表 4 に それぞれ結果 を示す．庫内温度 に 関 し て は，い

ずれ の 条件に お い て も設定温度 と実測値 と の誤差が 1

％ に満たず ，
か なり正確 に 制御 され て い る こ とが わ か

っ た ．しか し，蒸気量 に つ い て は，設 定蒸気量 を上 げ

る と蒸気量 は高 くな る が，デ
ー

タの ふ れ もあ り，あま

り細 か な 調 整が で きな い こ とが 明 ら か と な っ た た め
，

本研究で の 蒸気量 の 設定は ， 0％ ， 50％ ， 100％ の 3段

階 と す る こ と と した．

　（2） 食品を用い た実験

　次に ，実際の 食品の 加熱特性 を検討する た め ，試料

として ジ ャ ガ イモ を用 い て，試料内部 の 温度上昇速度，

試料 の 水分 変化量 に つ い て実験 を行 っ た ，

　 1）　試料内部の 温度上昇速度

　庫内温 度と蒸気量の 関係 が 温度上 昇 に与え る影響を

み る た め ，試料内部 の 温度上昇速度 の 測定を行 b た．

で ん ぷ ん 糊 化等の 相変化に よる影響 を避 け る た め ，試

料内部温度が 10℃前後か ら 50℃ に達す る まで の 時間

を測定 し，温度上昇速度を算出した ．試料表面近傍は

表面 か らの 水分 の 蒸発や焦げ と も関連 して くる と考え ，

試料側 面 か ら 5   の 周 辺部 ， また食品中心部の 25

  の 位置 に，鱸 対 を設置 し，試料 の 温度変化 の 測

定を行 っ た ．結果 を図 4 に示す．

　結果 よ り， 庫内温度 100℃ か ら 150℃ まで の 各条件

に お い て は，周辺 部，中心部 と もに ，蒸気が存在す る

方が，温度上昇速度は大 きくな る こ とが示され，また，

庫内温度を上げた方が よ り温度上昇が 速 くな る こ とが

わ か っ た．

　
一

方，庫内温度が 150℃ よ り高 くなる と，周 辺部は

150℃ まで と同様 ， 蒸気量 が 多 く
， 庫内温 度が 高 い 方

が
， 温度上昇速度は大 きくな る こ とが示され た が ， 中

心部 は 蒸気の 存在下 で は ，庫内温度 を高 くする と逆に

温度上昇は遅 くな る とい う結果に な っ た．

　食品の 内部の 温度上昇 に つ い て考 え る と，庫内温度

が 高 くなる ほ ど表面部に伝わ る熱量 は多 くなる が，
一

方表面 か らの 水分蒸発 は 大 き くなるため ， 熱 は 表面 の

温度上昇 ，水分蒸発 の 潜熱 に費や され，それ と同時 に

内部へ の伝熱が 起 こ る ．そ の ため，庫内温度が高い 場

合，試料中心部の 温度上昇は 遅 くなる と考えられ る．

　周辺部 5mm の 位置 で は，蒸気量を多くする と庫内

温度の 影響が小 さくな っ た．また庫内温度が低 い とき

は蒸気量の影響 を大 き く受ける が，庫 内温度が高 くな

る と影響 を 強 く受け な くな る こ と が 示 され た ．こ の 結

果 は ， 加熱初期 の 熱伝 達率は ， 庫内温度が高 くなると

蒸気量 に よる影響 を受け に くく，値が小 さくなる とい

う結果 とも一致す る．

　
一方，中心部 で は ，蒸気量 50，100％ で は ある 温度

ま で は庫内温度 を上げた方が速 くなるが，さらに高 い

温度で は遅 くな る こ とが わか っ た．よっ て ，蒸気量を

多 く，庫内温度 を高 くし た方が 速 くな る とは限らず，

食品 の 種類 や形状 に よ り， 試料に お け る適度な 蒸気量 ，

温度設 定を選 ぶ必 要があ る こ とが示 された．

　 2）　 試料の水分変化量

　 食品か らの水分蒸発 をみ る た め ，試料全体の水分変

化量 を測定した．

　 図 5 は 試料 の 水分変化量 の 経時変化 を示 す．結果 か
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　　　　　　　　　　　　　　 図 4．温度上昇速度

試料 ：ジ ャ ガ イ モ φ50   × 20mm ，庫内温 度 ：圜 IOO℃，圏 130℃
， 目 ISO℃

，
賜　200℃，

■ 250℃，

ら
， 蒸気量 0％ で は，い ず れ の 設定温度 に お い て も加

熱時 間 5分 ですで に負の値 とな り，水分が蒸発 して い

る こ とが示 された．一方蒸気量 50，100％ で は，庫内

温度 100℃ の 場合，い っ た ん 重量 が増 えて か ら
， 水分

蒸発する こ とが示され，庫内温度の 低 い ときに は ，ま

ず蒸気が 食品 に付着 し，そ の 水分が 蒸発 し て か ら，食

品が乾燥 しは じめ る こ とが わ か っ た ．伊與田 ら
3｝
は，

水 を被 加熱物 ，過熱水蒸気を熱媒体 とし加熱 を行 っ た

と きの 過程を   凝縮過程，  蒸発復元過程 （  で 増

加 した水分が 蒸発），  蒸発乾燥過程 （被加 熱物か ら

水分が 蒸発）の 3 過程に わけて い る が，ジ ャ ガイモ を

被加熱物 に した場合 も同様 の 過程 を経て い る と考えら

れ る．庫内温度を高 く し，250℃ に した場 合に は水分

は常に蒸発す る こ とが 示 さ れ ，こ の ような高温 で は
，

蒸気 が存在 して も， 水分付着の時間 が 非常に短い の で ，

す ぐに乾燥 しは じめるの で は な い か と考えられ る．ま

た，同じ庫内温度で は，蒸気量 を多くす る こ とによ り，

水分蒸発 がお さえられ る こ とが示 され た．

　3） 試料表面 部 の 水 分変化量

　食品の水分付着と乾燥 の 関係 をよ り明 らか に し，食

品が 乾燥 し始め る時間 と蒸気量，庫内温度 の 関係 を明

らか に する た め ，ジ ャ ガ イ モ の 試料表面部の水分変化

量 を測定 した ．

　前実験で 得 られた乾燥 が起 こ りは じめ るまで の 時 間

か ら 30 秒刻み に 加熱時間 を設定 し，測定 を行 っ た．

加 熱前後の 試料は
， 表面 5   とその 他に切 りわ け，

そ の 重量変化から水分 変化量を算出した．

　算出結果 を図 6 に 示 す．設 定庫 内温 度 100 ・130 ・

150℃，蒸気量 50％ ・100％ の ときの 乾燥 開始 時間 を

結ん だ もの で ある ．乾燥開始時間は   凝縮 過程と  

蒸発 復元過程 の 合計 にあた る．

　結果の グ ラ フ よ り，円筒形 で ，表面積 70．　65　cm2 の
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試料 ：ジ ャ ガ イ モ φ50  x20   ，庫 内温 度 ：
一← 100

℃ ，一■
一・130℃，・一▲ 一一150℃ ，・− x− −200℃，・・一＊・・−250℃．

ジ ャ ガ イ モ の 場合 ， 蒸気量 100 ％ ・庫内温度 100 ℃ で

は乾燥開始時 間 は 12分 とな り，それ以前 の 加熱時間

であれば水 分が付着 し，それ以上 加熱する と乾燥 しは

じめ る こ とを示 し て い る ．こ こ か ら蒸気量 を同 じに し

た場合，設定温度を上 げ て い くと，乾燥 の 起 こ りは じ

め る 時間 は短 くな る こ と が示 され た．また，蒸 気量

5096と 100％ と を比較 した場合，50％ の方が 短時間 で

乾燥 しは じめ る．さら に，庫内温度が 150℃ に なる と
，

蒸気量の 差 は な くな り，
20 数秒 で 乾燥 しは じめ る こ

とが 示 され，庫内温度 をそれ以上 の 温度に 上 げた場合，

乾燥 開始時間 はさら に短 くな る こ とが わ か っ た ．従 っ
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　　　　　図 6．試料表面 の 乾燥開始 時間

試料 ：ジ ャ ガ イモ （円筒形 φ50mmx20 　mm ・表面 積 70．65
cm 　

2
）t ◆ 蒸気量 50％，■ 蒸気量 100％．

5．0

　 α0

象
茹 ．s．a

亜
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　　 図 7．中心 温度 50℃における水分 変化割合

試料 ：ジ ャ ガ イ モ φ50   x20   ，庫内温度 ： 圏 100℃，
國 130℃，目 150℃，閣 200℃，■ 250℃．

て ，庫内温度が低い ときは
， 蒸気量が多 い ほ うが乾燥

開始時間を長 くで きる こ と，そ の
一

方 で 蒸気量 100％

で も ， 庫内温度 が 高 くなる と凝縮時間は非常に短 くな

り，乾燥過程 に 入 っ て しまうこ とが 明ら か とな っ た ．

　食品 の 中 心 温 度が
一

定に 達す る ま で の 加 熱時間 は 加

熱条件に よ っ て 異 な り ， そ の 時点 で の 乾燥状態は条件

に よ っ て 異 なる．中心温度 と乾燥状態の 関係 を知る た

め ，試料 中心部が 50℃ に達 した 時点で の水分 変化量

に つ い て比較 した．結果 を図 7 に 示す．こ こ で は ，蒸

気量 0％ に お い て ，庫内温度が 高い 方が水分減少の 割

合 が小 さ くな っ た．一
方，蒸気が存在する場合は ，逆

に 庫内温度が低い ほ ど水分減少の割合が 小 さ くな る こ

とが示さ れ た ．蒸気の 存在と庫 内温度 の 調節 に よ っ て

中心部が 一定温度にな っ た と きの 蒸発量 を調節で き る

こ とが明 らか と な っ た．

　主 に 大量調理の 分野 で 用い ら れ て い る ス チ
ーム コ ン

ベ ク シ ョ ン オーブ ンで ある が
， 今後さ らに

一
般 的な調

理 機器 と して 使 わ れ る 可能性 があ る の で 研究の必要が

28 （336）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

ス チ ーム コ ン ベ ク シ ョ ン オーブ ン の 加熱特性

ある と思 われる，

　4．要　　約

　 ス チ
ー

ム コ ン ベ ク シ ョ ン オーブ ン の 加熱能の測定か

ら，熱伝達率は 蒸気 の 存在 下 で は
， 品温 100℃ ま で の

加熱初期段階は高 い 値 を示 し，安定期 で は庫内温度 ，

蒸気量 の 影響に か か わ らずほ ぼ
一

定の値 とな る こ とが

明らか とな っ た．

　ジ ャ ガイモ を用 い た実験 か ら，試料 の 周辺部の 温 度

上昇速度 に つ い て は ，庫内温度が高 く，蒸気量が多 い

ほど速 くな り，また蒸気量が 多 くなる と庫内温度 に よ

る影響を受け に くくな る こ とが わか っ た．試料中心部

に 関 して は，庫内温度が高 く，蒸気量が多い ほ ど速 く

な る と は 限 ら ない こ とが示 され た．

　
一

方，試料の 水分変化に つ い て は
， 蒸気の 存在に よ

り，庫内温度 150℃ まで は 水分 が明 らか に増 える段階

が あ る が ，そ れ 以上 に な る とす ぐに 水分蒸発 しだす こ

とが示 され た．また 蒸気量の 多 い 方が 試料か らの 水分

蒸発を抑え，庫内温度が高 くなる と蒸気量による影響

は小 さくな る こ とが明 らか とな っ た．

　以上 の 結果 よ り，蒸気量や 庫内温度 を調節する こ と

に よっ て ，温度上 昇速度や水分蒸発量 を調整で きる こ

とが示 さ れた．

　なお，本 報の 概略は，日本調理科学会平成 12年度

大会で発表 した ．
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