
.:.:弘司圃E望冠制:~~.畑幸4四回』時E主百副島~副l

家電における遠赤外線加熱の応用
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1. はじめに

遠赤外線を応用(訴求)した調理家電や暖房家電など

の家電製品が、現在多く市場で発売されている(表1)。

今回は、遠赤外線を応用した調理家電に関して、代表

的な商品としてジャー炊飯器とオーブンレンジについ

て示すこととするO

ジャー炊飯器、オーブンレンジともに、一般家庭で

広く用いられているものであり、普及率は 95%を超

えているO

このような調理器の基本は、加熱することであり、

50万年前の北京原人の遺跡から火を使っていた痕跡

が見つかっていることからも早くから人類は加熱する

ことを調理に応用していた。加熱するということは、

消化を助け、香りや旨みを増加させ、衛生的(殺菌)

にすることが効能としてあげられる(図的。

また、調理する温度においても科学的根拠に基づい

ている o (図 2)に示したように、一般細菌の死滅、肉

魚、のタンパク質凝固、お米の糊化 (α 化)、セルロース

の分解、食材表面の焼き色をつけるために必要な温度

がある O

調理には、「ゆでるJI煮るJI炊くJI蒸すJI揚げる」
「焼くJI妙める」と様々な加熱方法があるO 炊飯器の
場合は「炊く」、オーブンレンジの場合は「焼く」こと

表 1 家庭電化における遠赤外線利用商品

341特集

!加熱! ①デンプンの糊化(由化)
・炭水化物 ・炉②ペクチン(セルロース)の分解→軟化

I ~ ③糖の分解(単糖へ)→甘味

‘ ①筋形質9ンパク質の凝固/収縮
・9ンパク質 ー 1 ~ ②肉基質ヲンパク質の収縮、ゼラチン化→溶出、軟化

③ヲンパク質の分解→遊離アミノ酸のi菌加(旨みUP)

・脂 質 t ①相変個体骨液体)
ー「一---r-""'"②酸化/分解等の変質

・その他司ーーーキ ①水分蒸発→成分の濃縮
②色つけ/香り付け

』一一」 ③殺菌効果

図 1 食材成分と加熱の効果
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図 2 科学的根拠に基づいた調理温度
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図 3 水の赤外吸収スペクトル
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