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加熱方法の 異 なる鶏肉の 物性 と食味評価

Sensory　Attributes　of　Chicken　Cooked　by　Different　Methods
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　The 　 sensory 　 attributes 　of　 cooked 　 chi （：ken 　thigh　 meat 　were 　investigated　to　develop　the　 op しinlum　 cooking 　se −
quence 　with 　a　cQrnbination 　microwave 　over1 ，　The　chicken 　Lhigh 　meat 　w

・
as 　cooked 　by　three 　different　methods ；heat−

ing　by　Inicrowave （800　W 　for　8　min ，　M 　sample ），heating　by　con ＞ ection 　heater （210℃ f〔｝r　40　min ，　O　sample ），and
combination 　heating（microwave 　at　800　W 　for　5　min 　and 　convection 　at　2上0℃ for　25　min ，　C　sample ＞．　The　tempera −
ture　difference　between 　the　surface 　and 　inside　was 　large　in　the　order 　Qf　the　O ＞ C＞ M 　samples ，　The 　O　samplc 　was

lighter　in　weight 　than 　the　other しwo ，　and 　the　M 　sarnple　was 　softer 　than　the　others ．　A　 scnsory 　evaluation 　showed

that　the 　C 　and 　O　 samples 　werc 　preferred 　over 　the 　M 　 samp ［e，　Since　the　C　sample 　needed 　less　cooking 　time 　than
the　O　samp ！e，¢ was 　the　best　method 　for　cQoking 　chickcn 　thigh 　meat 　in　a　combination 　microwa ▽e　oven ．
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緒 　　言

　調理器具 で あ る オーブ ン レ ン ジ は，マ イ ク ロ 波 に よ る電

子 レ ン ジ加熱と，電気 ヒ ータや ガ ス に よ る オーブ ン 加熱 の

機能 を 備 え て お り，自動調理 の 際 に は対象 とす る料理 の 種

類 に応 じて 電子 レ ン ジ加熱 と オ
ー

ブ ン 加熱を適切 に制御 し

て い る。使 用 者 は 食品 を庫 内 に 入 れ て メ ニ ュ
ーを選 び，操

作 ボ タ ン で 指示す る だ け で ，食品の 加熱調理 をす る こ とが

で きる ， 近年，オ
ー

ブ ン レ ン ジを用 い て 食肉や 野 菜を自動

的 に調理 す る ニ …ズ が 高ま っ て きて お り，オーブ ン レ ン ジ

の 開発 に あ た っ て は．短 時間で 多 くの 人 に好 まれ る 調理状

態 に仕 ヒが る よ うに，電子 レ ン ジ加 熱 と オ
ー

ブ ン 加 熱 を 適

切 に組 み 合 わ せ て 加 熱 調 理 を行 う自 動 調理 方 法 の 開 発 が 必

要 と されて い る 。

　電 子 レ ン ジ加熱は食品を内部か ら加熱する誘電加熱で あ

り，局所的 に 急激な湿度上 昇が 発 生 しや す く，ま た オーブ

ン加熱 で は ，ヒ
ー

タ で 加熱され た 壁 か らの 輻射 と空気 か ら

の 対 流 に よ り食 品 は 外 側 か ら複合的 に加熱 され る な ど ，そ

れ ぞ れ 異 な る 特徴 を持 つ こ とが 広 く知 られ て い る
1−3）。そ

れ らの 加熱 の 特徴 を明 らか に す る た め に ，電子 レ ン ジ加熱

や オ ー．プ ン 加熱を用 い た食品の 湿度履歴 の 測定が報告 され

て い る。電子 レ ン ジ加熱 に つ い て は，島 田 ら
4）

が ，試料 と

して 水 と油 を用 い て ，そ れ らの 混合割合 や 分散状態，休 積

に よ っ て 温度 ヒ昇 の 程度が 異 な る こ と を報 告 して い る。ま
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た 中村 ら
つ广

は，塩化 ナ トリ ウ ム を添加 し た水に お い て ，マ

イ ク ロ 波 加熱時 の 温 度 上 昇 と水分蒸発量 が 純水 と異なる こ

と を報告 して い る 。

’S’　一一プ ン 加熱 に つ い て は，山田ら
ll、
が，

ス チ
ー

ム コ ン ベ ク シ ョ ン オ
ー

ブ ン を用 い て ジャ ガ イモ の 加

熱 につ い て 報告 して い る ほ か，杉 山 ら
7〕

や ［本 調理 科学会

近畿支部焼 く分 科会
呂）

が，庫内温 度や 食材種類 に よ る 調理

状況 の 違い に つ い て 報告 して い る。

　また，加熱調理 した 食品 の 物性 を測定 し，食味評価を行

っ た 研 究 が 報告さ れ て い る。西 念 ら
9）

は，鶏肉を 対象 と し

て 真空 調理 を行 っ た 場合 の 物性 と食味を測定 し，歩留 まり

が高 く好 まれ る 調理温度 と時間を報 告 して い る。小出 ら
lo

は，鶏 腿 肉 を対象 に年代 別 嗜 好評 価 を行 い ，パ ネ ル の 年代

に よ っ て 好 ま れ る 鶏 肉 の 理 化学的 特性 が 異 な る こ と を明 ら

か に して い る 。

　電子 レ ン ジ加熱とオーブ ン 加熱を組み合わせ た加熱につ

い て は，市川 ら
11｝

が ス ポ ン ジ ケ ーキ を対象 と して ．ま た

中里 ら
T2｝

が ttSUを対象 と して ，オ
ーブ ン 加熱単独 よ りも

電子 レ ン ジ 加熱を組 み 合 わ せ る こ と で ，加熱時間 が 短縮 で

きる こ と，官能評価 に よ る 好ま し さ は低下 しな い こ と を報

告 して い る。しか し，電子 レ ン ジ加熱 と オーブ ン 加熱 を組

み合 わ せ た加熱 に おい て ，食肉 を対象 と して 加熱調理時の

湿度履歴 や 理化学特 1生の 測定．物性 と関連す る 食味評価 を

行 っ た報告 は あまり見当た らない 。

　 ま た．加 熱 調 理 後の 食肉の うまみ 成分 で あ る イ ノ シ ン 酸

と グ ル タ ミ ン 酸 に着 目す る と．イ ノ シ ン 酸 の 分 解酵 素 で あ

る フ ォ ス フ ァ ターゼ の 活性が 高い 淵 度帯で は，昇温 加熱 の

速度が 速 い 方 が 調理 物 に 含 ま れ る イ ノ シ ン 酸が 多 く
13 ）
，グ

ル タ ミ ン酸 の 生 成酵素 で あ る プ ロ テ ア
ーゼ の 活［生が 高い 温

度帯 で は，同 じ温 度 帯 で 長 時 間加熱 した 方が 調理物 に 含 ま

れ る グ ル タ ミ ン 酸 量 が 多 い
14／・

と そ れ ぞ れ 報告 され て い る。

こ れ ら の 研究 に よ り，加熱調理 の 過程 に お い て ，フ ォ ス フ ァ
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タ
ー

ゼ 活性 の 高い 温度帯 は 素早 く通 過 さ せ て イ ノ シ ン 酸を

保持 し，プ ロ テ ア
ー

ゼ 活性の 高 い 温度帯 を じ っ くり通過 さ

せ て グ ル タ ミ ン 酸 を増加 させ る こ と に よ っ て ，うまみ 成分

で あ る イ ノ シ ン 酸と グ ル タ ミン 酸を よ り多く含ん だ状態に

食品を仕上げられる こ とが期待 され る 。

　本研究 で は，多 くの 人 に好 まれる 食肉の 自動調理機能の

開発 を 目的 と して ，オーブ ン レ ン ジ を 用 い た 電 子 レ ン ジ加

熱，オ
ー

ブ ン 加熱，お よ び それ ら を組 み 合 わ せ た組 合せ 加

熱 に よ っ て 食晶の 加熱調理 を行 い ，嗜好性 の 高 い 食品の 調

理 方法 を検討した。具体的 に は そ れ ぞ れ の 加熱方法 に お い

て ，家庭 で 調理 に 供 され る不均
一

な固 ま り肉を試料に用 い

て 物性測 定 と官能検査 を行 っ た。

　本 報告 で は家庭 で の 調 理 を想定 し，加熱 調 理 方法 に よ っ

て 食感 に違 い が出やす い 鶏 もも肉を用 い て ，加熱調理 中の

食品 の 温 度履歴 の 測定．調理物 の 物理的特性 の 評価 を行 っ

た。更 に，物 理 的特性の 測定結果 と官能評価 を対応 さ せ，

お い しさ を物理 的特性 を用 い て 定量 的 に 評価 し，嗜好性 の

高い 食晶を加熱調埋す る た め の 加熱方法 に つ い て 検討 を行

っ た結果 を報告す る。

実験方法

1． 試料の 調整方法

　ブ ロ イ ラ
ーの 皮 つ き鶏 もも肉を小売店から購入 し，大 き

さ 約 170mm × 120　mm × 厚 さ 20　mm ，重 量 250　g ± 10　g

に調整 して 実験用 の 試料と した ，，

　試料 の 加熱に は オ ーブ ン レ ン ジ （日 立 MRO −BV 　100）
を使用 した 。 実験 に 供 した オーブ ン レ ン ジ の 概略図 を 図 1

に 示す。こ の オ
ーブ ン レ ン ジ は 天井壁面 に 設けた 平面 ヒ

ー

タ，奥壁 面 の 外側 に 設 け た 管 ヒ
ー

タ とフ ァ ン に よ っ て食 晶

を加 熱 す る コ ン ベ ク シ ョ ン オーブ ン で あ る。平 面 ヒ ータ と

管 ヒ ー
タは庫内 に 露出して い ない

。 オーブ ン レ ン ジ は，レ

ン ジ 出力 100〜1，000W ，オ
ー

ブ ン 温度 160〜250℃ の 範囲

で 出力 や 温度を設定 で きる。1 回 の 実験 で 1枚 の 試料 を用

い ，オ ーブ ン レ ン ジ 内に 配置し た 焼 き網 （高さ 100mm ）

上 の 中心 に ，皮 を 上 側 に，試料 の 長手方向をオ ーブ ン レ ン

ドア

オーブ ン レ ン ジ MRO −BVIOO

　　＼　 平 面 ・
一・

1←
一一一

縮
一一『

→ 1

図 t．実験装 置の 概 略 図

ヒ
ータ

mm

弸

ジ の 横方向 に合 わせ て 試料 を貴き，加熱調理を行 っ た。

　本実験 の 加熱方法 は （M ）電 子 レ ン ジ 加熱 （500W 出 力

の 電了 レ ン ジ 加熱）．（0 ）オ
ー

ブ ン加熱 （210℃ 設定 の コ ン

ベ ク シ ョ ン オ ープ ン加熱），（C）組合せ 加熱 （（M ）と（0 ）を

組 み 合 わ せ た 加熱）の 3種類 と した。こ こ で （C）組合せ

加熱 に 関 して は，緒言 にて 前述 した よ うに，うまみ成分 を

よ り多く含 ん だ加 熱 調 理 を行 う狙 い か ら，先 に電子 レ ン ジ

加熱 に よ り急 速 に 試料 の 湿 度 を上 昇 させ て ，後 に オーブ ン

加熱 に よ り試料温度 を保持す る組合せ 方 と した 。

　実験 中 は オ ーブ ン レ ン ジ周 囲 の 環境温度 を 25℃ ± 5℃ に

設定し，オーブ ン 庫内の 空気温 度が 25℃ に安定し て い る

状態か ら予熱な しで 加熱 を 開始 し た 。 試料 は 実験削 に 冷蔵

庫 か ら取 り出 して 室温 に放置 し，中心温度が 20℃ ± 5℃ の

状態か ら実験 を 開始 し た。

　予備実験 に よ り，同 じ加熱時間で 加熱実験 を繰 り返 した

場合 に 中心部分 の 温度変動が 小 さ く安定 しや す い 加熱終了

温 度 は 約 90℃ で あ る こ と を確認 し，レ ン ジ 加熱 とオ ーブ

ン 加熱で は 試料 中心温度 が 約 90℃ に 到達す る ま で の 時間

を本実験 で の 加熱時間 と した。また組合せ 加熱 で は，うま

み 成分 の 保持を狙い ，中心部分 の 試料温度が 約 60℃ に達

す る ま で を電子 レ ン ジ加熱 と し，そ の 後 オーブ ン 加熱 に 切

り替えて 約 90℃ に到達す る まで の 時間を加熱時間 と した 。

予備実験か ら定 め た各 々 の 加熱時間は，電子 レ ン ジ加熱で

は 8 分 間，オーブ ン 加熱 で は 40 分間，組合せ 加熱 で は 電

子 レ ン ジ加熱 5分間 の 後 オ
ー

ブ ン 加熱 25 分間の 計 30分間

と した。

　実験 は，市販 の オ
ーブ ン レ ン ジ を 用 い て 自動調理をする

場合を想定 し，調理時間 と消費電ノJ量 （レ ン ジ出力，ヒ
ー

タ 出 力）を
一

定 に した状 態 で 繰 り返 し実 験 を行 っ た。

　 成 分測 定 実 験 （水分，脂 質） の 場 合 は，加熱調 理 後の 試

料 は 余熱 に よ る 調理が進行 しない よ うに す ぐに ポ リ袋 に 入

れ て 氷水 （5℃） に 浸 して冷却 し，冷蔵保存の まま測定に

供 した。そ の 他 の 物性 を測定す る 実験 で は，加熱調理後 に

常温 （25℃ ）に なる まで 放置 した後 に測定を行 っ た。測定

1 項 目，加熱調 理 方法 1種 類 に対 して 3枚 の 試料 を用 い て

3 回の 加熱調理実験 を繰 り返 し行 い ，それぞれの 試料 の 全

体あ る い は 中心部分 を取 り出 して 測定 に供 した 。 部位 に よ

る測定ば らつ きをな る べ く少 な くす る た め ，同 じ測定 に お

い て は 全 て 同 じ部位 （試料中心 の 筋肉部分）か らサ ン プル

を採取 して 測定 した 。

2． 温度測定

　温度 測 定は ，オ ーブ ン 加熱 の 場合 は K 型熱電対 （素線

径 0．3mm ）を，電子 レ ン ジ加熱や 組合 せ 加熱な ど庫内 に

マ イ ク ロ 波 を 照射す る 場合 は 光 フ ァ イバ
ー

式蛍光温度計

（Neoplex社製 Re 且ex
−4，太 さ 1．4mm ） を用 い た。試料

．L面 中 央部分 に 上 方 （皮 日）か ら孔を開 け，図 1 に示 す よ

うに 深 さ 10mm の 位置 （中心部分 ）と深 さ 2mm の 位 置 （皮

と 肉 の 境 目s 本報告 で は 表面部と定義）に熱電対ある い は
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光 フ ァ イバ ー式蛍光温度計 の プ ロ ーブ を挿入 して 11走 す る

こ とで 温 度 を 測定 した 。熱電 対 や 温度 プ ロ ーブ は 庫内壁面

の 排気孔 を 通 して 外部 に 取 り出 し．温 度計本体を介し て

PCl一接続 して測定を行 っ た ，本実験 で は 皮つ きの 鶏 も も

肉を そ の ま ま試料 と して 使用 して お り，試料 に 温度分布が

あ る た め 測定仁置 に よ っ て 温度測定糸
『
果に ば らつ きが 生じ

る。測ノヒ 位 置 を 長 さ方向，沫 さ方向に 等 間 隔 で 3か 所 ず つ

と っ た 予 備 実 験 の 駝 果，試 料 の r さが 一
定部分 の 中心 で は，

他 の 部分 に 比 べ て 最 も温炭が安定的 に測定で きる こ とを確

認 した こ とか ら，中心部分 の温炭を代表温 度 と して 測定す

る こ とに した。

3． 物性測定

1）　 重量 ，面積

　加頚 謁琿 前後 の 試科 重量 を 測定 した 。 また，加熱 jl理前

後の 試料 を ト方同
一

距離か らデ ジ タ ル カ メ ラ で 撮影 し，そ

の 画像 か b 上而投s．5面槓 を画像処理 に よ り求 め，加 熱 前後

の 而積 を比 較 した。本測 定は 試 料全 体 を皮つ きの ま ま 測定

を 行 っ た 。

2）　オく分，　矧旨質

　加熱凋理 Brl後の 試料の 皮を取 り除 い た 肉部分 の 全 体 （加

熱調理前 は 約 210g ，加 熱調理 後 は 約 140g ） に つ い て ，

水分 は 常 f 定時加熱乾燥法，脂質 は エ
ー

テ ル 抽出法 を用 い

て ，そ れ ぞ れ 測定 し广

3） 多汁性

　食感 に は，水分量 や 脂質電 だけ で は な く，食晶 か ら 出 て

くる 肉汁 の 里 が 号
ノ
響す る と考え ら れ る た め，試料 の 肉部分

に含 まれ る 液体重量 を測定 した 。 加熱後 の 弐料 巾心音匹の 肉

部 分 か ら 約 8g を 取 り出 し，遠 心 分 離 機 （目 立 工 機

CF 　I6　RX ）を 用 い て ，2，700　G で 30分 間 愚 心 分 離 して 試

料 の 固体部分 と液体部分 の 重 量 を測定 した。遠 心 分離前 の

総 重量に 対す る込心分離 して 得 られ た 液材重量 の 割含を多

？t’］十と定義 レた tt

の　硬 さ

　試 料 の 硬 さ は，テ ク ス チ ャ ア ナ ラ イ ザ （島津製作所 EZ −

Tes ［） を 用 い て 測 定 した。詞 理 し た 食 品 を 夷 脚 食味 す

る場
ム

を想定 して ，調理物 を そ の まま冂 中で 噛 ん だ 際に 感

じ ら れ る eva　“S を測定す る た め，皮 つ き試料 の 硬 さ測定 を行

っ た 。 カ1熱 後 の 試料 の 皮 を ト．に し．20× 20mmX 厚 さ

201狃 n に 切 り出 して 測定片 を作成 し，測定片の 表面 （皮）

か ら深 さ 10rnm （厚 さ の 50 ％，）i 縮 垂
っ0 ％ ）の 距離 まで

荷正 を 加えて 硬 さ を測定 した。プ ラ ン ジ ャ は皮 4“ 直方向

に移動す る こ と と し，プ ラ ン ジ ャ の 移動方向 と試料 の 繊維

方 iu］は垂直と した。プ ラ ン ジ ャ は 直径 3mm の ニ
ー

ドル 型

プ ラ ン ジ ャ と し，ロ ードセ ル 50N ，測 定 ス ピー
ド lmm ／

sec と して 測 定 を 行 っ た。皮が 破 断 した と きの 肯 重を皮破

断荷 重，1勹か 破 断 した ときの 荷重 を肉破断荷重 と した 。 予

備 夷 験 に よ り皮 つ き試瑚 と皮 な し試料 の 破断荷 重を測 冗

し，皮 の 有無 に よ り肉 敵断 荷 重 は 肩 意 に 変化 しな い こ と を

確認 し て い る 。

4．　 官能評価

　 3僅類 の 調 理 後の 試料 に つ い て 順仁 イ去に よ る官能評価 を

行 っ た 、、 評価項 目は 食味前 見た目だけで 評 価す る外観 の

好 まし さ（外観 。］価 ），お よび 食味後 の 総合的な 好 ま しさ （総

合評価） とし，3種類 の 試料につ い て 好 ま し さ を M ・：か ら

3位 まで 順 位 をつ け させ ，瀬 位 が 1 位 の 試料 と 3 位 の 試料

に つ い て は そ の 埋 由も記入 させ た 。順位 選 択理 由の 。丁価 は．

乎価 用 紙 に r・め 与えた 項 日か ら選 択 させ る こ と に よ りイ了っ

た。選択理 由の 項 目は，自由記述 に よ り行 っ た 予備実験 に

よ り得られた 評価 を集約 して 處 疋 した。埋由の 選択 は 複数

送 択 可 能 と した。

　宕能評価 に お い て は，試料 の 調理 状態 に 差が 出ない よ う，

3 台の オ
ーブ ン レ ン シ を用 い て，3種聾 の 加 頚 調 理 が 全 て

同 時 に調 理 が 終 ∫す る よ うに加熱調理 した　試 料 の 温度変

動 に よ る食味へ の 影響 を小 さ くす る た め に ，胡理 終 ］
’
後 に

25CC の 簾境 卜
．
で 20 分間放 胃 し，

’
岸温 （25℃）状態 で ；，FMI

を行 っ た 、試料 は 端 の な い 同形状 に 揃え る た め に 周VH約

15mln を取 りP† き．皮付 きの ま ま で 20　mm 角 に切 り出 し

て サ ン プ ル と し，試料 の 味 を直接上P較するた め に 調味料 は

使わず，色 を、忍識 しや す い よ うに 白色 の 皿 に ヒベ て パ ネル

に 供 した。試料部 位 に よ る 差 が 出 に くい よ う，同
一一パ ネル

に は 同
一

謫 ノ：を試食 させ た。パ ネル は訓練 され て い な い
．・

般パ ネル 72名 （20〜40代 ，男性 59 人，女 性 工3 人）と した。

結果 お よ び考察

1． 試料 の 外観とその 温度

　図 2 は，実験後の 試料 の 外観で あ る。竃子 レ ン ジ加熱後

は （M ），組 右 せ 加 熱 後 は （C），オ
ー

ブ ン 加 熱 後 は （O）

と して 示 す。電 子 レ ン ジ加熱が 最 も色 が 薄 く，紗 い て 組 み

合わせ 加熱，オ
ー

ブ ン 加熱 の 順 に　焼 き色 が 濃 くな る傾向

が得 られ た。こ れ は 試料衣面温度 が 異 な る か らで あ る。次

に温度測定結果 に つ い て 述 べ る。

　図 3 は ，各種加熱方法 に お け る 試料 甲 心温度 （実線），

試料 表 而 部 温 度 （破線） の 経時変化 で あ る 。加熱時 閭 は 電

チ レ ン ジ 加熱で 8分 間，オーブ ン 加熱で 40分間，紐 合せ

加熱 で 30 分間 で ある 　試料 中心 温度 は，予備 夫 験 に よ り

漑度
．
変動 が 少ない と 摎えて い た 試料 中心 の 肉部分の 1鉦渡 を

測定した が，オ
ー

ブ ン 加熱 で は実験の 繰 り返 しに よ る 試料

中 心 温 度 の 経時変化 は再 現 渉が 高 い の に 対 し，電子 レ ン ジ

加 熱 で は 10−・20℃ 程 度 の 温 斐ば らつ きが 見 られ た 。各種

加熱力法 に お い て ．ほ ぼ一定 の 温 度 上 昇 速度 が 得 られ る時

門帯 に おい て 温度 L昇速度 を比 較す る と，電 チレ ン ジ 加熱

で は 約 上2℃ ／lnin （時 間 1　− 3　min ），オーブ ン 加熱 で は 約

2、6℃ fmin （時間 IO〜20　min ）で 上 昇 し．組 合せ 加熱の 場

合 は約 12℃ f．min （時間 1〜3　min ）で ト昇後 に，約 1．6℃ ／

min （時 1』玉0〜20　min ） に 切 り替わ っ た。一
方，試料表面

部 温 度 は ．電 ゴ
．
レ ン ジ 加 熱 で は 約 10℃，・’min （時 闇 1〜
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（M ）　　　　　　　　　　　　　 （C）　　　　　　　　　　　　　　（O ＞

（M ） 電子 レ ン ジ加 熱 （8 分 間）

（G） 組合 せ 加 熱 （電 子 レ ン ジ 加 熱 5分 間 ＋ オ
ーブ ン 加 熱 30分 間 ）

（0 ） オ
ーブン 加 熱 （40分 間 ）

図 2．加熱後 の 試料外観

　 i4e5120

綜
攀・

仔 　 2000

　　　　　5　　　　　10　　　　 15　　　　20 　　　　25　　　　30　　　　35 　　　　40

加熱 時間 ［min ］

一 電 子 レ ン ジ加 熱 （M ） 中心温 度

一 組 合せ 加 熱 （G ） 中心温 度

一 オーブ ン加 熱 （0 ＞中心温度

…… （M ）表面 部温 度

踊 w （C） 表 面部温度

■ ■ 1 （0 ）表面部温 度

図 3．　 各種 加 熱 方 法 に お け る 試 料 中心 温 度 と試 料 表 面 部温 度 の

　 　 経時 変 化

3min ） で 中心温度 よ りも温度 上 昇速度 が 遅 く，オ
ー

ブ ン

加熱 で は 約 3．7℃ ／min （時 間 lo〜20 皿 in） で 中心温度 よ

りも温度．L昇速度が 速 か っ た 。 ま た，表面か ら加熱す る オ

ーブ ン 加熱 で は，試料 中心温 度が約 go℃ （時間 40　min ）

の 時 の 試料表面部温度が約 130℃ とな り，表面部温度 と 中

心温 度 の 差 が 約 40℃ まで 達 し た。電 子 レ ン ジ加熱で は，

試 料中心 温度 が 約 93℃ （時間 5　min ）の 時 の 試料表面部温

度が 約 88℃ と な り，表面部温度 と 中心温度 の 差 は 約 10℃

以 下 で あ り，オ
ー

ブ ン 加熱 に 比 べ て 差が 小 さ か っ た 。

　以 ．ヒの 通 り，電 子 レ ン ジ加熱で は食晶が 持つ 水分子 の 振

動を利 用 し て加熱 す る た め，食品 内部 で 温度 分布 は生 じる

が，中心 部 と 表面部 の 温度差 が 小 さい 。　
・
方，オ

ーブ ン加

熱で は 試料の 表面 は 熱風 に よ る強制対流 と，ヒ
ー

タ に よ っ

て 温 め られ た 天 井 面 か らの 輻射熱 に よ り加 熱 され，そ の 熱

が 内部へ と伝導に よ っ て 伝 わ る こ とか ら，試料 の 中心温度

よ り も表面部温 度 が 高くな り，中心 温度 を電子 レ ン ジ加熱

と同 温 度 ま で加熟 した 場合 に は，オーブ ン 加熱 で は 電子 レ

ン ジ加 熱 に 比 べ て 表 面 部温 度 が 高 くな る 。 ま た オーブ ン加

熱の 時 間 の 長 さ と と も に表 面部温度 が 高 くな っ た。そ の た

め，電子 レ ン ジ加熱 に 比 べ て 試料表 面部温度が 高 い オ
ー

ブ

ン 加熱 の 方が 焼 き色 が 濃 くな っ た と考 える。

2， 物性測定

1） 重量，面積

　表 1は，各種加熱方法 に お け る加熱前後 の 重量，面積 の

測定結果で あ る。加熱後の 重量を加熱前の 値で 除 し，百分

率で 表 した値 を保持率 とす る 。 物性測定 は 6 回行 い ，そ れ

ぞ れ 重量，面積，保持率 を，そ の 平均値 と標準偏差 （SD ）

を 示す。こ の 測 定値を多重比 較検定 （Tukey 法）で 解析

した 。 1 ％ の 危険率で 有意差 が 見 ら れ る試料に は a，b の

文字をそれぞれ記 し，a と b の 問 に は 有意差が あ る こ とを

示 す 。試 料 の 重 量 保 持 率 の うち，オ
ー

ブ ン 加熱 と電 子 レ ン

ジ 加熱 オ ーブ ン 加熱 と組合 せ 加熱 の 問 は そ れ ぞ れ 1％

の 危険率 で 有意差が あ る 。 電子 レ ン ジ加熱 の 重量保持率は

72％ と最も高 く，オーブ ン 加熱で は 64％ と最 も低か っ た。

全て の 加熱調理 に お い て，試料 か ら の 肉汁 の 落下 が 目視 で

確認 さ れ て お り，電 子 レ ン ジ加熱の よ うな短時間加熱 で も

重量保持率 が 72％ に な っ た の は，主 に 肉汁 の 落 ドに よ る

もの と考 えて い る 。 ま た，電子 レ ン ジ加熱 に比 べ て オ
ーブ

ン 加熱 の 帚量保持率が低 い の は，電子 レ ン ジ加熱の 加熱時

間 8分間 に 比べ て オ
ー

ブ ン 加熱 の 加熱時間 は 40分問 と長

く，また 才 一プ ン 加熱で は試料の 表面部温度が 高い こ とか

ら，長時間 の 加熱 の 間に 食品の 表面 か ら水分 の 蒸発が 促進

され，重量が減少 し た か ら だ と考える。

　試料 の 面 積保持率は，重 量 保持率に 比 べ て ば らつ きが 大

表 1．
一

加熱 前

　　　　　　　　　．

加熱 後

重量

匚9 ］
254．02± 12．90Mco

178．48±20．27
176，65± 3．22
／66．13± 4．57

而積

［Cm2 ］
172．39± 15．16McO

111，35± 10．43
110．38± 10．17
113．51± 6．18

各種力「「熱前後の 重 量 ・
画積測 定 結 果

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　保持率 ［％］

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　（加 熱後納 の

71．9± 2、4　b
69，0± LO 　b
64．4±2．2a

68．7±4．7
64．0± 5．2
62．5 ：t5、5

（rnean 土 SD ，　 n ＝6，　 ab 問 ：p ＜0．01）
（M ：電 子 レ ン ジ加 熱、C ：組 合 せ加熱，0 ：オープ ン 加熱）
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表 2．　 各種加熱前後の 水分 ・脂質測定結 果
． ．．　　　　．一 一

加熱後
保持 率 ［％ ］

（加 熱後／前）

M63 ．97± 0，9957 ．3± 3，5
C63 ．90士 0．3058 、O± 1．9
O6 玉．90± 1．1153 ．3± 6、9

M10 ，20± 0．8584 ．1± 2D、8
C8 ，90± O．6173 ．7± 12．8
o1 〔｝．5〔｝± L65814 ±15、／

　　　　　　　　．｛一

40

一 1勵

　 　 　 　 　 72．43± 1 ．72
「9 ！1009］

　 脂 質

［9 ／1009 ］
8、16± 2．01

．．　 　 i
（mear 〕± SD ，　 n＝3．
（M ：電 子 レ ン ジ加 熱 ，C

重量補止 あ り）

　 　：紐合せ 加熱，0 ： オ
ー

ブ ン 加熱）

き く 5 ％ 以 ドの 危険率で は有意差 が 見 られ なか っ た が ，電

子 レ ン ジ加熱 に おけ る 面積保持率 が 69％ で 才一プ ン 加 熱

の 63％ に 比 べ て 大 きい 傾 向が 観察 さ れ て い る 。 重量保持

率の 測定結果 と 同様 に，オー
ブ ン 加熱 の 時間が長 い 程焼 き

縮み が 進行す る こ とが推測 される ，

2）　水分，脂質

　表 2 は，各種加熱方法に お ける 加熱前後の 水分，脂質 の

測 定結果 で あ る、、水分 と脂質 は 単位重量あた りの 重量 と し

て 測定 され る た め，加熱調理過程 に お ける 重量変動を考慮

して 重量 補正 を行 っ た 測定値 か ら保持率 を 算出 した 。 肉に

含 まれ る 水分保持率 は 組合せ 加熱が 58％，電子 レ ン ジ加

熱 は 57％ で ほ ぼ 同程度 で あ り，オ
ーブ ン 加熱 は 53％ で

最 も小 さ い 傾 向 が 得 ら れ た が ，有 意 差 は 得 ら れ な か っ た。

ま た，重 量保持率の 測定結果 で は有意差 が 得 られ ，水分保

持率 で は有意差 が 得 られ なか っ た の は，重量変動 に 関 わ る

要素が筋肉部分の 水分だけ で は な く，脂質や他の 成分 も関

わ っ て い る た め と考 え る。

　試料 の 脂質保持率 は ，平均値 を比 較す る と電 子 レ ン ジ加

熱 と オーブ ン 加熱で ほ ぼ 同 程 度 で あ り，組 合せ 加 熱 で は 平

均値 は 少ない が 有意差 は 得 られ ず，い ずれ の 試料 もば らつ

きが大 きく
一
定 の 傾向は得 られ なか っ た 。

3） 多汁性

　図 4 は ，多汁性の 測定結呆で あ る 。 各種加熱方法 に お い

て 測定値 の ば らつ きが 大 きく有意差 は 得 ら れ な か っ た が ，

組合せ 加熱 の 21 ％ に 対 し，電子 レ ン ジ 加熱 は 16％，オ ー

ブ ン 加 熱 は 14％ で あ り，組合 せ加熱 が 最 も液体成 分 が多

い 傾向が得られた 。 また ，組合せ 加熱や電子 レ ン ジ 加熱 よ

りもオ
ー

ブ ン 加熱 で は ば らつ きが少ない 結果が得 られ た 。

4） 硬 さ

　図 5 は，各種 加 熱 方法 に お け る試 料表面 か らの 距 離 に対

す る 荷 重 の 測 定結 果 で あ る。プ ラ ン ジ ャ に よ り試 料 に荷 重

を加 えて い く過程 に お い て ，口視 で 皮 の 破断 を確認 し た 時

と．プ ラ ン ジ ャ が 肉 の 内部 に 到達 した 時 と，荷 重 が 大 き く

変動す る 箇所 が 2 か 所存 在 した 。 1 度 目の 荷 重 変動箇所，

す な わ ち皮が破断す る 時 の 最大荷 重 を 皮破断荷 重 A （オ
ー一

プ ン 加熱で は （0）A ： 2．5N （深 さ 6．3mm ））と し，2 度

目 の 荷重変動箇所 の 最大荷重を肉破断荷重 B （オ
ーブ ン 加

5
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図 4， 肉部の 多汁性
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図 5．　 テ ク ス チ ャ ア ナ ラ イザ に よる 破 断 曲線
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熱 で は （O）B ：4．4N （深 さ 8，5mrn ）） と 定義 した 。 電子

レ ン ジ加熱 の場合 は プラ ン ジャ の 試料へ の 接触と圃 時 に 皮

が破断 され ，皮破断時 に荷重 の 変動が存在 しな い た め ，皮

破断荷重 は 測定で きな い た め ，測定過程 に お ける 最大荷重

を 肉破断荷重 （M ）B と した 。

　次 に 図 5 に示 した 試料表面か らの 距離 と荷重 の 測定結果

か ら，皮破 断 荷重 と 肉破断荷重 に つ い て 評 価 す る。図 6 は ，

皮破断荷 重 と肉破断荷重 の 測定結果 の 平均値 と標準偏差で

あ り，ab 間 に 5％ 危険率 で 有意差 が あ り，　 aa 問 に は 有意

差が ない こ と を示す。皮破断荷重 肉破断荷重 と もに オー

ブ ン 加熱 と組合 せ 加熱 間 に有意差 が あ る。オ
ー

ブ ン 加熱の

皮 破 断 荷 重 は 平 均 2．3N で あ り，絹合 せ 加熱 1，lN の 2．1

倍 とな る。電 了
一
レ ン ジ加熱 に お け る皮破断荷重は 測定で き

な か っ た が 組合せ 加 熱 よ り も小 さい こ とが 図 5 に 示 す測

定結 果 か ら推 測 さ れ る。従 っ て ，皮破断荷重 は小 さい 順 に，

電 子 レ ン ジ加熱，組合せ 加熱　オ
ー

ブ ン 加熱で ある と考え

る 。 肉破断荷 重 は，皮破 断 荷重 と同様 に竃 子 レ ン ジ 加熱 が

0．9N で 最 も柔 らか く，オーブ ン 加熱は 4．4N とな る の で
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図 6．試料の 皮部 と肉部の 破 断荷重

最 も硬 か っ た。組合せ加熱 に お け る 肉破断荷重 （1、7N ）は ，

電子 レ ン ジ加熱 （0．9N ）の 1，9倍，オ ーブ ン 加熱 （4．4N ）は

電子 レ ン ジ加熱 の 4，9 倍 と なる 。 肉破 断荷重 と皮破断荷重

を比 べ る と，組合 せ 加熱で は，肉破 ［析荷重 （1、7N ）は皮破

断荷重 （1．IN ）の L5 倍，オ ーブ ン 加熱 （2．3N ）で は 1．9

倍 と な りオ
ーブ ン加熱 の 方が 皮 と肉 の 差 が や や 大 きい 。

　以上 の 結果 よ り，い ずれ の 加熱方法 に お い て も皮部分 よ

りも肉部分 の破 断荷重 が 大 きく，同 じ部分 を比較す る と電

子 レ ン ジ 加熱 が 最 も柔 らか く，オーブ ン 加熱が最も硬 い こ

とが わ かる。電子 レ ン ジ 加熱 に おい て は，内部 か ら加熱 さ

れ る た め 加 熱 時 間 が 短 く，全休 的 に柔 らか い の に 対 して，

組合せ 加熱 で は外側 か ら の 加熱 も加 わ る た め 皮 と肉 の 硬 さ

に 差が生 じて 電子 レ ン ジ加熱 よ りも硬 く，オ
ーブ ン 加熱 に

お い て は，更 に 外側 か ら加熱 され る 時間が 長い ため 皮部分

と肉部分 共 に硬 くな る。

　以 上 の 物性測定の 結果 か ら，そ れ ぞ れ の 加熱方法の 特徴

と して 以 下 の こ とが 明 ら か に な っ た。（1）電 子 レ ン ジ 加熱

は ，食材 か ら の 重量減少 が 他 の 加熱方法 に 比べ て 少 な く，

皮部分と 肉部分 と もに他の 加熱方法 よ りも柔らか い 。（2）

組合せ 加熱 は，肉部分 は オーブ ン 加熱 よ りも軟 らか く，皮

部分は電子 レ ン ジ加熱 よ りも硬 い 。 （3）オ
ー

ブ ン 加熱は重

量減少 が 大 きく，全体的 に 他 の 加熟方法 よ りも硬 い 。

　 こ れ らの 結果か ら．
一

般的 にお い しい と言 わ れ て い る 「外

側が パ リ ッ と して い て 中が ジ ュ
ー

シ
ー

」 と い う状態 に 近 い

の は，皮部分 に 破断が 観察 され る ほ どの硬 さ が あ り，あ る

程度水分保持率が 高 い 組合 せ 加熱 とオーブ ン 加熱 に相当す

る と考え，物性測定 と官能評価 の 関連 を 検討 した 。

3． 官能評価

　 図 7 は，各種加熱方法 に お け る 官能評価 の 結 果 で あ る。

見た目だ けで 評価 した外観評 価 と，外観と食味に よ る総合

評価 に つ い て そ れ ぞ れ 評点を示 す。1位 を 3点，2位 を 2 点，

3位 を 1点 と し た 場 合 の 評 点 の 平 均 点 を 示 し た 。 ま た ，

Newellと MacFarlaneの 検定表に よ る検 定
）5冫

の 結果，有

意差 が 見 られ る 試料 に は a，b の 文字 を そ れ ぞ れ 記 し，　 ab

間 に は 5％ 危険率 で 有意差が あ り，bb 問 に は有意 差 が な

3

　

2

冖
屡］
鰲

1
外観評 価　　 　　　　　 　　　総合評価

（1位 ：3 点 ，2 位
・2 点，3位 ： 1 点）

図 7、　 順位法 に よる官能評価結果

い こ と を示す。外観評価，総合評価 の い ずれ に お い て も電

子 レ ン ジ加熱 と組合せ 加熱 電 子 レ ン ジ加熱とオーブ ン 加

熱 の 問 に有意差が見 られ，組合 せ 加熱 と オーブ ン 加熱 の 問

に は有意差は見 られなか っ た。外観評価 と総合評価は同様

の 傾 向 を示 し，組 合 せ 加 熱 と オーブ ン 加 熱 の 評 価 が 高 く，

電子 レ ン ジ 加熱 が 最 も評価が 低 か っ た。よ っ て ，外観 と食

味を含む総合評価 の 両方で 組合 せ 加熱 は 電子 レ ン ジ加熱 よ

りも有意 に好まれ，組合 せ 加熱 とオ ーブ ン 加熱 の 好 まれ 方

に 差が な い こ とが 明 らか に な っ た。

　 こ こ で ，好まれ 方 に 差を生 じて い る 要因 を検討す る た め

に，選 択 理 由の 分析 を行 っ た。図 8 は最 も好 ま しい 1位 を

選択 した 理由，図 9 は 最 も好 ましくない 3位 を選択 した理

由で ある。

　 1位 を選 択 し た 理 由 と して は，全体的 に 「食感が 良 い 」

こ と を挙げて い る 人 が多 く，電子 レ ン ジ加熱で は 「柔 らか

い （8 人）」，組合 せ 加熱 で は 「ジ ュ
ー

シ
ー

（8 人）」「パ リ

ッ と （8 人 ）」，オ ーブ ン 加熱で は 「パ リ ッ と （8人）」が そ

れ ぞ れ 「お い しい 」理 由と選択 した 人 が多か っ た 。

　 つ ま り，良 い と感 じる食感 は 人 に よ っ て 異なり，柔 らか

い 食感 を好む人は電 子 レ ン ジ加熱を好み，パ リ ッ とした食

感を好む人 は 組合 せ 加熱 や オーブ ン 加熱 を選択 して い る 。
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図 9． 3 位 を選択 した 理 凵」

こ こ て 岡 6 に 小 した 硬 さ測定 の 結 巣に よ る と，竃 子 レ ン ジ

加熱 で は 皮 と 肉力 両 方 と も柔 らか い こ と，綽合せ 加熱 と オ

ーブ ン 加熱で は 皮が 破断 を起 こ す毛 度 に 硬 い こ とが 明 らか

で あ り，こ の こ とが 「柔 ら か い 」「パ リ ッ と」 とい う女∫ま

れ る 食感 に 相関が あ る と考え る、また 図 4 に 示す 多汁性 と

1
『
ジ ュ

ーt一
シ
ー

」 に つ い て も関 連性 を 検 討 した が ．図 4 の 結

果 に有
”1

差 が な く明 らか な 関係 は 見出せ な か っ た。

　 3位 を選択 した 理由 と して は ，電子 レ ン ジ加熱で 「硬 い （7

入〕」「パ サ パ サ （9 入）⊥オーブ ン 加熱で 「パ サ パ サ （7 人）」
一
味 が 弱 い （7 人）」 と い う理 由が 挙げ ら れ 广　 団 6 に 示 し

た 硬 さ測 定 の 結果 に よ る と．電 子 レ ン ジ 加熬で は 他 の 加熱

に比 べ て 柔 らか い とい う結 果 が 窟 られ て い る。図 8 に示 す

ユ位 の 送択岬 由か ら電 f レ ン ジ 加熱 は 柔 ら か い か ら好 まtL

る と い う評価があ る に も関 わ らず，官能 。 1価 で は 「硬 い 」

た め に好 ま し くない とす る 盲見も待 ら れ た。こ の 原因に つ

い て は 明 らか で は ない が ，電子 レ ン ジ加熱で は他 の 加熱方

法 に 北 べ て 試料内部 に 温 度 ノ｝布が 発 生 しや す い た め，局所

的 に硬 くな っ て い る 可 能性が あ り，こ れ が 硬 い と評価 され

た 原因の ひ とつ と も考え る 。 ま た，表 1 に示す よ うに オ ー

ブ ン 加熱 で は 試料 の 重量淑少が大 きか っ た た め 「パ サ パ サ 」

し た 食感 か ら好 まれ ない とい う結果 に な っ た 。 しか しオ
ー

ブ ン加熱 よ りも重量 減少が 小 さ い 屯 子 レ ン ジ 加熱 に お い て

も 「パ サ パ サ」が 好 ま れ な い 琿 由 に 挙 が っ て い る。電 子 レ

ン ジ 加熱 で の 重量減 少 は 主 に 内部か ら 肉汁 が 外 部に 流 出す

る た め で 、そ の 減少 が 局所的 に 生 じる こ とが 原因で あ る と

考え る 。

　 「水 っ ぽ い ．亅「油 っ ぽ い 」計 価 と表 2 に 示 した 肉讃の 水分

f朱 持率 と脂質保持 率 と の 相 関関係 に つ い て は，明 らか な 関

連 性 を 見 出 す こ と は で きな か っ た 。

　 さ ら に 「味」 や 「うまみ ．iは 、強 い 方 が 好 まれ る 傾向 に

は あ る も の の ，お い しい と 感 じる 理 由 と して は そ れ ほ ど大

きな要囚 に な っ て い な い の に 対 して ，「味が 弱 い 」 に 関 し

て は 好 まれ な い 傾 向が 強 く得 られ，食味 に お い て は 好 まれ

ない 要因で あ る こ と が 明 らか とな っ た。

　 以 上 の よ うに ，「ジ ュ
ー

シ
ー」「パ リ ッ と」 は好 まれ，「硬

い 」「パ サパ サ」「味が 弱い 」 もの は 好 まれ な い とい う
一
定

傾 向 が 得 られ，電 了
・
レ ン ジ加 熱 に比 べ て オーブ ン 加 熱 と組

合 せ 加熱 は 有 意 に 好 ま れ る こ とが わ か っ た 。 また．1 位 を

選択 した人の うち半数以 トが 同 じ理出 を挙げた の は，電丁

レ ン ジ加熱 で ／5 人 の うち 8人 が 選択 し た 「柔 ら か い 」 の

み で あ り，3イを込択 した 理由 で は 選択者 の 過半数 に 到達

した 送択肢 は 無 い 。こ れ は 、お い しさ を評倆す る 際の 理 由

は 人 に よ っ て 呉 な っ て い る た め で あ る。よ っ て 今 回 の 官 能

検査 で ，電 了
一
レ ン ジ加熱 に 比べ て 組合せ 加熱 と オー一プ ン 加

熱が右意に 好 まれ る とい うこ と は 明 らか に な っ たが．そ の

’
理由を明 らか にす る に は至 ら なか っ た、t

　以 上 の 実験結 果 か ら，咆 子 レ ン ジ加熱 に 比 べ て オ ーブ ン

加熱 と組合せ加熱 は 総合的 に 好 まれ，また オ
ーブ ン 加熱 と

組合オ功 口熱 の 好 ま し さ は 同 程度 で あ る こ とか ら，組 合 せ 加

熱 は オーブ ン 加熱 と同 稈度の 好 ま し さ を よ り短時間で 得 る

こ とが で きる加熱
．
謂理 方法で あ る とい え る 。 家庭用 オーブ

ン レ ン ジ に望 まれる 自動刀理方法 に つ い て ン 察す る と，一

般的 に 嗜好性 の 高 い 調理物を短時門で加 熱 卩月埋す る こ とが

期 偉 さ れ る こ と か ら，今 回検 E・jした 各種 加 熱 方 法 の 中 で は，

組合せ 加熱 が オーブ ン レ ン ジ の 自動調琿 方法 と し て 最も適

し て い る とい うこ とが 明 ら か に な っ た ．

要　 　約

　 オ
ー

ブ ン レ ン ジ に お い て 嗜好性 の 高 い 鶏肉の 自動 凋押 方

法 を 開 発 す る こ と を 目的 と して ，2R 肉 を 竜子 レ ン ジ 加 熱

（M ）（500W 電 子
．
レ ン ジ 加熱 8分 間），オ ーブ ン 加 熱（0）

（210℃ コ ン ベ ク シ ョ ン オ
ーブ ン 加熱 40分間），純合 せ 加

熱 〔C）〔500W 電子 レ ン ジ 加熱 5分 間の 後 210℃ コ ン ベ ク

シ ョ ン オーブ ン 加熟 25分間の 30分間） の 3 種類 の 方法 で

加嶮調理 し，月輝 物 の 物性 測定，官能詳価 を行 い ，次 の 結

呆 を得 た 。

1　 竃 子 レ ン ジ 加熱 （M ）で は オ ーブ ン 加熱（0 ）に 比 べ て

　温度上 昇速度が 速 く，
一
冂理 中の 試料 中心 温度 と表面 忘「漏

　度 の 差が 10℃ 以内で あ りオーブ ン 加熱 （○） に比 べ て 表

　面部 と内部 の 温度重が小 さい 。オ
ーブ ン 加熱 （○ ） で は

　表而 部温 度が 中 心 温 度 よ り も最 大 約 40℃ ほ ど 高 く．電

　了・レ ン ジ 加 熱 （M ） に 比 べ て 表 面 邯 と 内部 の 温 度差 が 大

　 きか っ た 。

2　霓 了
・
レ ン ジ 加熱 （M ）．オ

ーブ ン 加熱 （0 ＞，組合せ 加熱（C ）

の 物性 を測 定す る と，重量保持率 硬 さ （破断荷 重） で

有意差が 見 られ 广 、オ
ー

ブ ン 加熱（0）は他 の 2 種 の 加熱

に 比 べ て 車量 保持率 が 低 く，電 壬 レ ン ジ加熱〔M ） は 他 の

加熱 に 比 べ て 硬 さ は 柔 ら か か っ た。調 f甲時 間 が 長 く表 面

部温度が 高 い オ ーブ ン 加 熱 で は．重 量 ｛尉寺率 が 低 くて 硬

く，嗣理時間が 短 い 電 子 レ ン ジ 加熟 で は 重量 保 持 率 が 面

く柔 らか い 傾向が 見 られ た。

3　官能評価 で は．外観評価，総 合評価 と もに irfl，ikの 傾向

を ．
1
し，電 尸レ ン ジ 加熱（M ）に 比 べ て 組合 せ 加熱 （C）
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加熱方法 の 異なる 鶏肉の 物性 と 食味評価

と オーブ ン 加熱（0 ）が 好 ま れ，組合せ 加熱 （C ）とオ ーブ

ン 加熱（O ） の 問 に は 有意差 は 認 め ら れ な か っ た 。

4　短時 間 で嗜好性の 高い 調 理 が 必 要 と さ れ る家庭 用 オー

ブ ン レ ン ジで の 自動調理方法 と して は，オーブ ン加熱 （0）

よ りも短時間で ，電子 レ ン ジ 加熱 （M ） よ りも好 まれ る 調

理結果が得 られ る こ とか ら，今回検討 した 3種類 の 加熱

方法の 中 で は 組 合 せ 加 熱（C）が 最 適 で あ る こ とが 確認 さ

れ た 。
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和文抄録

　オーブ ン レ ン ジに お け る鶏肉 の嗜好性の 高い 調理 方法を 明 らか に す る こ と を凵的 と して ，鶏 もも肉を電子 レ ン ジ加熱

（M ）（500W 電 予 レ ン ジ加熱 8分 間），オーブ ン 加熱 （0 ）（210℃ コ ン ベ ク シ ョ ン オ
ーブ ン 加熱 40分間），そ れ ら 2 つ の 調

理 を組 み 合 わ せ た 組合 せ 加熱 （C）（電子 レ ン ジ 加熱 5分 間 の 後 オ
ー

ブ ン 加熱 25分 間 0）30分 間）の 3種類 の 方法 で 加熱調

理 し，調理物 の 物性測定，官能評価 を行 っ た。

　電 子 レ ン ジ加熱 （M ）は オ ーブ ン 加熱 （O ） よ りも温度 上 昇速度が高 く，内部温度 と表面温度 の 温度差が 小 さ い 。また，
オ ーブ ン 加熱 （O）は他 の 加熱 よ りも重量保持率が低 く，電子 レ ン ジ加熱 （M ）は 他の 加熱 よ りも柔 らか い 。官能評価 で は，

外観評価 総合評価 と もに，電子 レ ン ジ加熱（M ）に比べ て 組合せ 加熱 （C）とオ ーブ ン 加熱 （0）が有意 に 好 まれ，組合せ

加熱 （C）とオ
ー

ブ ン 加熱（0）の 好 まれ 方 は有意 な 差 は な か っ た 。 よ っ て ，組合 せ 加熱（C） は ，好ま しい 調 理 を短時 間 で

加熱調理 で きる こ とか ら，オーブ ン レ ン ジ に 適 した 嗜好性 の 高い 鶏肉調理 が 可 能 な 調 理 方法 で あ る こ とが 示 され た。
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