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１ はじめに

過熱蒸気を用いた加工調理機械が食品工場に導

入され、その従来加熱方法との違いを評価する手

法が求められている。今回、野菜の過熱蒸気処理

後の物性評価と加熱後の色及び -カロテンの変化

について検討したので報告する。

２ 実験方法

２－１ 過熱蒸気処理後の物性評価

食品の物性を測る上での問題点（特に青果物）

として以下の要素が考えられる。

個体差が多く部位や方向性など不均一な要素が

多い。

切断により物性が変わりやすい。

時間、水分、温度、調理による影響等を受けや

すい。

これらの問題点を回避するため、

①地上部から７cm取り除き、そこから厚さ2.5cm

ずつ切断し、中心部の破断強度を測定した。

②さらに測定箇所を中心部、中心から１cm、1.5

cm、２cmとずらし、断面における破断荷重の

違いを測定した。

大根を対象として過熱蒸気処理とボイル処理

について、破断強度をレオメーター（yamaden

製）を用いて測定した。

処理条件：皮付き、カットなし

スーパーヒーター処理：140℃－60分

ボイル処理：沸騰水中で60分

③ニンジンについて同様に、過熱蒸気処理時間毎

の破断強度の変化について測定した。

２－２ 過熱蒸気処理後の色の変化

ニンジンの過熱蒸気処理後の色調の変化につい

て、200℃－10分、15分、20分と処理時間毎の色

の変化を色差計（ミノルタCM508d）を用いて測

定した。

２－３ -カロテン含量

ニンジンの加熱処理毎の -カロテン含量につい

て、高速液体クロマトグラフィー（日本分光）を

用いて測定した。

処理条件

個体差をなくすために、ニンジンを４等分した

ものを用いた。

過熱蒸気処理：200℃－10分, 15分, 20分）

ボイル処理：沸騰水中で15分
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野菜の過熱蒸気処理後の物性評価と色及び -カロテンの変化について検討した。過熱蒸気処理後のダイ

コンの方がボイル処理に比べて破断強度が高く、弾力があり、「噛みしめ領域」でざくざく感があることが

わかった。過熱蒸気処理後のニンジンの色調は、ボイル処理に比べて、L値、a値、b値ともに高く、鮮や

かな濃い赤色を呈した。可食部100g当たりの -カロテンの含量は、ボイル15分処理と過熱蒸気10分処理の

-カロテンは同程度であったが、15分、20分処理と含量は増加した。
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３ 結果及び考察

３－１ 過熱蒸気処理後の物性評価

①過熱蒸気処理の方がボイル処理に比べて破断強

度高い値を示した。

地上部から12～15cmの所で破断強度が安定し

た。

図１，２にかたさ変化率を示す。破断するまで

の歪率の差から、過熱蒸気処理ダイコンのほうが

弾力があることがわかる。また、その後の力の変

化より、過熱蒸気処理ダイコンのほうが「噛みし

め領域」でざくざく感があることがわかった。

②地上部から10cmの部分の断面における測定個

所別の破断強度を表２に示す。

中心から１cmの所の破断荷重が高く、外側に

向かうほど減少していった。

③過熱蒸気処理時間の差における破断強度の変化

について図３に示す。

処理時間が長くなるほど破断強度は減少した。

３－２ 過熱蒸気処理後の色調の変化

過熱蒸気処理はボイル処理に比べて、L値、a

値、b値ともに高く、鮮やかな濃い赤色を呈した。
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図１ 過熱蒸気処理のかたさ変化率

図２ ボイル処理の硬さ変化率

表２ だいこんの測定個所別破断強度
（n＝6）

破断強度（gf）

中心部 945

中心から1.0cm 1,019

中心から1.5cm 804

中心から2.0cm 562

図３ ニンジンの処理時間毎の破断強度

表３ 分光測色計による加熱処理ニンジンの色
の数値化（n＝4）

L＊ a＊ b＊ C＊ h

生ニンジン 59.71 25.57 24.81 35.63 44.13

ボイル 52.16 23.39 27.20 35.90 49.18

SH15 53.66 24.69 27.52 36.98 48.03

表４ 分光測色計による加熱処理ニンジンの色
の数値化

L＊ a＊ b＊ C＊ h

生ニンジン 54.08 32.71 40.05 51.72 51.73

SH10 51.35 28.64 38.93 48.34 53.68

SH15 51.93 29.08 40.64 49.98 54.40

SH20 51.35 28.48 40.91 49.86 55.14

表１ 部位別中心部破断強度（gf）

部位別 2.5cm 5cm 7.5cm

スーパーヒーター 468 596 593

ボイル 457 590 584

n数＝16、7.5cmのみn＝8
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３－３ -カロテン含量

生のニンジン、ボイル15分処理、過熱蒸気10分

処理、過熱蒸気15分処理物の -カロテン含量を図

４に示す。

可食部100g当たりの -カロテンの含量は、過熱

蒸気処理時間により増加する傾向にあった。

（図５）

４ まとめ

過熱蒸気処理大根の中心部の破断荷重は地上

部から根部にかけて減少した。また、中心部か

ら外側に向かうほど破断荷重が減少していった。

このことから、地上部から何cm、中心から

何cmと決めた箇所を測定することで誤差を減

らすことができると考え、これらの条件で140

℃の過熱蒸気で１時間処理した大根と沸騰水中

で１時間処理した大根の破断荷重を測定したと

ころ、過熱蒸気処理の大根の方が、破断荷重が

やや大きく弾力性があり歯ごたえ（ザクザク感）

があることがわかった。

ニンジンの過熱蒸気処理物の色調は、ボイル

処理物に比べて、L値、a値、b値共に高く、鮮

やかな濃い赤色を呈した。

ニンジンの -カロテン含量は、ボイル15分処

理と過熱蒸気10分処理では同程度の含量であっ

たが、過熱蒸気処理時間により可食部100g当

たりの -カロテン含量は増加する傾向にあった。
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図４ ニンジンの -カロテン含量（mg 100g）

図５ 過熱蒸気処理時間による -カロテン含量


