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家庭用ハイカロリーバーナーの調理性能について

乱焼成されたハンバーグの品質

績　順子・中島けい子．＊加藤美和

Characteristic of High-calorie Gas-burner used in the kitchen　　

　　　　　　IV. Properties of the Hamburg-steak

Junko TSUDZUKL Keiko Nakashima and Mika Kato

　6000 kcal/h の高いエネルギーを持ち，水温や，食品を苑でるときの中心温度を極めて早く上昇させ，焼く，炒める等の調理時間を短縮する家庭用ハイカロリーバーナー1,2)は，高度な調理機器を用い本格的調理を目指す家庭のみならず，女性の社会進出に伴って，食事の準備に要する時間を短縮しようとする家庭にとっても有用と考えられる。このハイカロリーバーナーを塔載しか新型ハイカロリーガスコンロや従来型のガスコンロのそれぞれのバーナ二あるいはガスオーブンを用いて牛肉及び豚肉ハンバーグの焼成条件を検討した結果，おのおのの機器のそれぞれのバーナーについて最も好ましいハンバーグの焼成できる時間は，火力の最も強いハイカロリーガスコンロの犬バーナー(ハイカロリーバーナづが最も短《レ次いで火力の強い従来塑の強火力バーナーであり，最も火力の弱いハイカロリーガスコンロの小バーナーが最も長《，火力と焼成時間との問に相関関係が認められた。また，油脂含有量を低下させヘルシーに仕上がると言われているガスオーブンは焼成時問がガスコンロに比べて極めて長かっか1)この様な条件のもとに焼成されたハンバー夕)の品質を比較検討したので報告する。

　1.実験材料羅び方法

　1）試料ハンバーグ

　先の炎験3）でハイカロリーガスコンロ，従来型ガスコンロおよびガスオーブンについて，

牛肉および豚肉ハンバーグの焼成条件を検討し，その調理条件呪こ従って作成した牛肉お

よび豚肉ハンバーグを試料として用いた。

　2）焼成直後のハンバーグの中心温度の測定

　先の実験でハンバーグの中心温度を測定したのと同様の方法3）で，ガスを消火した直後

のハンバーグに温度センサーを挿入して中心温度を測定した。
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績　順子・中島けい子・加藤美和

　3）焼成したハンバーグの重量変化と収縮率の測定

　焼成直後のハンバーグをアルミホイル上に移し, 30分間室温に放置し，ハンバーグの重量と分離しか肉汁の重量を測定した。ガスオーブンで焼いたものは，焼くとき用いたクッキングペーパーと共に取り出し，回様にして重量を測定した。この重量の，生のハンバーグの重量に対する減少量を求め，減少率を算出しか。

　4）焼成したハンバーグ収縮率の変化

　消火直後のハンバーグをクッキングホイルに移し，消火5分後より重量を測定し，生ハ

ンバーグ言量に対する減少量を生ハンバーグの重量で除して，収縮率を求めた。

　5）焼成したハンバーグの形状変化の灘定

　焼成30分後の試料ハンバーグの縦，横及び厚さを測定し，生ハンバーグに対する変化率

を求めた。

夫1　ハンバーグ官能検査表
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図2　焼成直後の豚肉ノペンノ《－グの中心温度
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6）焼成したハンバーグの脂質量の測定

上記の焼成30分後のハンバーグをスタンプミルで均質化し,エーテル抽出法で定量しか。

　フ）官能検査

　焼成したハンバーグの外観,食感,総合評価について，評点法（表1）で官能検査を行っ

た。パネラーは椙山女学園大学食品栄養学科4年生（21～22歳）の20名であった。

　2.結果及び考察

　1）焼成直後のハンバーグの中心温度

　焼いた直後のハンバーグの中心温度は, m仁　2に示したように牛肉ハンバーグは，最も低い大バーナーの55レreから最も高いオーブンの72.7°Cの範囲にあって，ガス器具の種類やバーナーの種類にかかわらず，焼き時間の長い3）オーブンやハイカロリーガスコンコの小バーナーで調理したものが高かっか。それ故，ハイカロリーガスコンロの犬バーナ二従来型の強火カバーナ二ハイカロリーガスコンロの中バーナ二従来型の標準バーナ二ハイカロリーの小バーナ二ガスオーブンの順回調理時間呪こ比例して高《なった。また，牛肉ハンバーグに比べて焼き時間の長い豚肉ハンバーグは，この傾向がより顕著にあらわれ，さらに各ガスコンロの各バーナーについて㈲者を比較すると，豚肉ハンバーグが全て高い値を示しか。

温度　

ii

0
　
　
　
0

8
　
　
　
６

0
　
　
　
0

4
　
　
　
2

0

(℃)

標
準
バ

温度

ガ
ス
オ
ー
ブ
ン

図1　焼成直後の牛肉ハンバーグの中心温度
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績　順子・中島けい子・加藤美和

　2）焼成後のハンバーグの重量変化

　焼成後30分間放置しかハンバーグの重量の減少率は，先に述べた中心温度に密接な関係

があり，焼成直後の中心温度の高いもの程大きかった。即ち焼き時間の長い3）もの程大幅

に減少し，特にハイカロリーガスコンロの小バーナーやガスオーブンで焼いた豚肉ハン

バーグの重量減少率は大きかっ使（Eにし　勁。これは加熱時間の延長に伴い中心温度が

上昇し，水分がより多く蒸発するためと推定される。また，焼いた後，肉汁の分離か起こ

るが，大バーナーでド7アqと最も多く，標準バーナーでは0。977gと最も少なかったヤ
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11

II

li

大
バ
ー
ナ
ー

中
バ
ー
ナ
ー

小
バ
ー
ナ
ー

　 ハ
イ
カ
ロ
リ
ー
　

ガ
ス
コ
ン
ロ

強
火
力
バ
ー
ナ
ー

標
準
バ
ー
ナ
ー

L__＿」

従
来
型

　
ガ
ス
コ
ン
ロ

ガ
ス
オ
ー
ブ
ン

図3　牛肉ハンバーグの加熱による重量変化

l§

II

11

ガ
ス
オ
ー
ブ
ン

　　　　ロ｜　　　　　　ロ

図4　豚肉ハンバーグの加熱による重量変化

　3）焼成後のハンバーグの収縮率の変化

　焼成直後から30分間の収縮率を経時的に測定した［図5, 6)。始めの］。O分間仁収縮率はやや増加するが，以降ほとんど変化せず，焼成5分後と30分後では，1ないし2ポイントの増加が認められる程度であった。牛肉ハンバーグでは5分後の収縮率は従来型ガスコンロの強火力バーナーが最も少なくLレ1:1

％，オーブンが最も大きく］凪24％であった。この順序は30分後も変らなかった。［司様に豚肉ハンバーグでは5分後従来型強火力バーナーが珀士＼%で最も少な《，オーブンが21A2%で最も大きく，以後こ(DM序は変らず，機器による収縮率の大きさの順は経過時間によって変らなかった。この時間経過による収縮率の増加は水分の蒸発や肉汁の分離によるものと推定され言
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　4)焼成後のハンバーグの形状変化

　焼成30分後のハンバーグの縦，横の減少率と厚さの増加率は，火力即ち調理時間の影響

を受ける(図7～12)。縦の減少率は，牛肉ハンバーグでは調理時間の長いオーブンで焼

いかものが大きく]よ9ト％，豚肉ハンバーグではハイカロリーガスコンロの小バーナーの

].2.70％やオーブンの15.30％が大きく，火力が強く調理時間の最も短いハイカロリーガ

スコンロの大バーナーで焼いたものは牛肉ハンバーグが8.70％,豚肉が9.39％で最も少なかった。横も火力の強いハイカロリーガスコンロの大バーナーが牛肉ハンバーグでは5レ18％,豚肉ハンバーグでは3.06％と少なく，オーブンはそれぞれ9レL8％と10心5％で，最も大きかった。厚さの増加率は[司様にオーブンが，牛肉ハンバーグは40.00％,豚肉ハンバーグは49.33％で最も大きく，ハイカロリーガスコンロの大バーナーがそれぞれ32.00％と30.67％で最も少なかった。ハイカロリーパーナー(大バーナー)は火力が強く，調理時間を短縮すると共に，形状の変化を最も少な《仕上げる効果かおる。

　5）焼成後のハンバーグの脂質含有量

　ハンバーグの脂質含有量（図職川は，用いた牛肉や豚肉がヒレの部位であり，しか

も脂肪組織を出来るだけ取り除いているため，通常のものより少なく，特に豚肉ハンバー

グは一個当たり3.45－4.7悩と低かっか。牛肉ハンバーグでも5.74－6.31gで，これを焼

《と減少する傾向が認められたが，火力の強いハイカロリーガスコンロの大バーナーや従

来型のガスコンロの強火力バーナーで短時間に焼くとほとんど変化せず，火力の弱い従来

型ガスコンロの小バーナーや，オーブンで長時間焼《と減少しか。豚肉ハンバーグでは，

この傾向は顕著に現れ，オーブンで焼いたものは58.3％まで減少し，牛肉ハンバーグで　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

一鉦－
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図8　豚肉ハンバーグの加熱による収縮（縦）牛肉ハンバーグの加熱による収縮（縦）図ア

減少率（％）減少率（％）
2
　
　
　
　
0

1
　
　
1

2
　
　
0

1
　
　
1

88

44

2

ガ
ス
オ
ー
ブ
ン

小
バ
ー
ナ
ー

中
バ
ー
ナ
ー

大
バ
ー
ナ
ー

ガ
ス
オ
ー
ブ
ン

標
準

強
火
力

小
バ
ー
ナ
ー

中

バ
ー
ナ
ー

大
バ
ー
ナ
ー

ハ
イ
カ
ロ
リ
ー
　

ガ
ス
コ
ン
ロ

ハ
イ
カ
ロ
リ
ー
　

ガ
ス
コ
ン
ロ

図10　豚肉ハンバーグの加熱によ馴又縮（横）牛肉ハンバーグの加熱4図9
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も87.7％に減少しか。この結果は，オーブンでハンバーグを焼くと脂が出てヘルシーと

いう通説をよく裏付けている。

　6）焼成したハンバーグの官能検査結果

　それぞれのガス機器の各バーナーやオーブンで焼いたハンバーグの官能検査を行った。

評価は評点法で行った結果（表2～5）,牛肉ハンバーグの総合評価においてオーブンで

焼いたものは1 %の危険率で有意に好まれず，一般家庭で用いられている2500 kcal/h 程度の火力を持つ従来型の標準バーナーやハイカロリーガスコンロの中バーナーで焼いかものが有意に好まれた。また，豚肉ハンバーグでは，食感のうち硬訓こおいてガスオーブン，ハイカロリーガスコンロの小バーナーで焼いたものが，1

%の危険率で有意に硬いと判定

表2　牛肉ハンバーグ官能検査結果（F検定）

��危険率

�試　料　間

�有意差

�危険率

�判定者間

�有意差外観
�色

�5
%1

%
�0。92≦2.30～2.330,92≦3.20～3.25

�××

�5
%1

%
�1.豺≦1.68～1.771.44≦2.06～2.24

�××

�香　　　り
�5

%1％
�11.67≧2.30～2.3311。67≧3.20～3.25

�○○
�5

％1
%

�7.68≧1.68～1.717.68≧2.06～2.24
�○○

�あぶらつぼさ
�5％1％

�5.88≧2.30～2.335.88≧3.50～3.25
�○○

�5
%:L％

�4.43≧L68～1.774.43≧2.06～2.24
�○○

�厚　　　さ
�5

%1%
�2.46≧2.30～2.332.46≦3.20～3.25

�○×
�5

%1
%

�5
.64≧L68～工775.64≧2.06～2.24

�○○

�形　　　状
�5

%1
%

�4.70≧2.30～2.334.70≧3.20～3.25
�○○

�5
%1

%
�7.31≧1.68～1.777.31≧2.06～2.24

�○○

食観
�硬　　　さ

�5
%1

%
�18.29≧2.30～2.3318.29≧3.20～3.25

�○○
�5

%1
%

�1∠12≦L68～1.771∠12≦2.06～2.24
�××

�咀　嚇　性
�5

%:L％
�9.30≧2.30～2.339.30≧3.20～3.25

�○○
�5

%1
%

�3.肘≧1.68～1.773.肘≧2.06～2.24
�○○

�弾　力　性
�5

%1
%

�-0.42≦2.30～2.33－0.42≦3.20～3.25
�××

�5
%1

%
�3.06≧1.68～K773.06≧2.06～2.24

�○○

�粘　り　気
�5％1％

�1.55≦2.30～2.33L55≦3.20～3.25
�××

�5
%1

%
�6.84≧1.68～L776.84≧2.06～2.24

�○○
�舌ざわり

�5
％1

%
�10.76≧2.30～2.3310.76≧3.20～3.25

�○○
�5

%1％
�4.94≧1.68～1。774.94≧2.06～2.24

�○○
�ジューシーさ

�5
%1

%
�30∠L8≧2.30～2.3330∠L8≧3.20～3.25

�○○
�5

%1
%

�4レ14≧1.68～工。774∠14≧2.06～2.24
�○○

�あぶらっぽさ
�5

％1
%

�4.83≧2.30～2.334.83≧3.20～3.25
�○○

�5
%1

%
�5.83≧1.68～1.775.83≧2.06～2.24

�○○

総　　　合
��5

%1
%
�2.01≦2.30～2.332.帆～3.20～3.25

�××

�5
％1

%
�4.22≧1.68～1.77剣22≧2.06～2.24

�○○

混一
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表3　牛肉ハンバーグ官能検査結果（平均値の順位）

順　　　位

���1

�2

�3

�4

�5

�6

外観

�色

�濃い

�オーブン

�ハイカロリー中

�従姉群
�ハイカロドノト

�ハイ加卜大

�従総計
�薄い

�香　　　り

�好む

�ハイ加リう

�融型猷

�縦型財
�ハイカロトノト

�ハイ加卜大

�オーブン

�郷ない

�あぶらっぽさ

�有

�則理皿
�川カロリづ

�ハイカロ|ト大

�ハイカロリー中，オーブン

��従姉凱�鉦jゝゝゝ

�厚　　　さ

�良

�オーブン

�ハイカロリド

�従総計

�従総計
�ハイカロ卜/ト

�ハイカロリサ�亜／しヽ

�形　　　状

�良

���ハイカロト畑ハイカロリづ

��縦型群
�オーブン �亜1/llぉ

食感

�硬　　　さ

�硬

�オーブン

�従姉財
�ハ付ロリ刊ヽ

���ハィカロ卜大

�柔

�咀　聯　性

�か紳すい

�従細猷
�ハイカロリリ

�ハイカロリサ

�ハイカロリづ

�従加計
�オーブン

�紬:くい

�弾　力　性

�有

�従肩肘
�ハイカロリー小，オーブン

��ハイカロリう

�縦型獣
�ハイカロリサ�飯j・ゝゝ

�粘　り　気

�有

�融型群
�ハイカロリづ

�縦型猷
�ハイカロト/ト

�オーブン

�ハイカロト大�飯jiゝゝ

�舌ざゎり
�なめらか

�融馴鉄
�ハイカロト中

�ハイカロ|卜大

�川カロリづ

�縦型群
�オーブン

�あらい

�ジューシーさ

�多

�融馴鉄
�川力口卜かハイカロリリ

��ハィカロ卜/」ヽ唯加計

��オーブン

�少

�あぶらつぼさ

�強

�従来L標準

�ハイカロト中唯対猷

��ハイガロ卜畑巾ロリづ

��オーブン

�弱

総　　　合

��好む

�従総計

�融型猷
�ハイカロリう

�ハイカロリづ

�ハイカロト大

�オーブン

�郷ない

表5　豚肉ハンバーグ官能検査結果（平均値の順位）

順　　　位

���1

�2

�3

�4

�5

�6

外観

�色

�濃い

���則順猷

�ハイカロリー中，ハイカロリー小，オーブン

���薄い

�香　　　り

�好む

�融馴鉄,従姉財
��川カロリリ

�ハイカロ卜大

�ハイカロトノト

�オーブン

�尉ない

�あぶらっぽさ

�有

�白図獣

�オーブン

�ハイカロリ刊ヽ

�ハイカロ卜中

�ハイ加|ト大

�雛型皿 �鎧jゝゝゝ

�厚　　　さ

�良

���ハイカロリリ

�従姉財

�川加リづ

�オーブン

�悪

�形　　　状

�良

�従姉皿
�ハイカロリづ

�りカロリ刊ヽ玉i!

歌

��ハイ加卜大

�オーブン �亜／しヽ

食感

�硬　　　さ

�硬

�オーブン

�ハイカロリう

�ハイカロ卜中唯総計

��ハイカロリづ

�則頌歌

�柔

�咀　聯　性

�かみ緋い

�融馴鉄
����ハイ加リづ

�オーブン

�川州・

�弾　力　性

�有

�ハイカロリづ

�オーブン

�縦型財
�ハイカロト大

�川力口卜中

�従総計 �鎧j・ゝゝ

�粘　り　気

�有

�川カロリう

�m頌歌
�則理解

�りカロリづ

�ハイカロリー小，オーブン��飯jゝゝゝ

�舌ざゎり

�なめらか

�ハイカロリづ

�ハイカロリづ

�縦型猷唯総肘
��オーブン

�ハイカロト/ト

�あらい

�ジューシーさ

�多

�融馴鉄
�川カロリう

�鱗廸財

�ハイカロリづ

�ハイカロト小

�オーブン

�少

�あぶらっぽさ

�強

�融馴鉄
�川カロリー大

�従姉肘
�川加リリ

�ハイカロト/ト

�オーブン

�弱

総　　　合

��好む

�融型群
�ハイカロ卜中

�㈲理獣

�川カロリづ

�川カロト大

�オーブン

�尉ない

され，長時間調理し収縮率の大きいハンバーグは硬くなる傾向が裏付けられた。それに対

して，火力の強いハイカロリーガスコンロの大バーナーや従来型のガスコンロの強火力

バーナーで焼いかものが有意に柔らかいと判定され，収縮率との関連加明らかとなった。

また，有意差は無かっかものの，ハイカロリーガスコンロの大バーナーで焼いたハンバー　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
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表4　豚肉ハンバーグ官能検査結果（F検定）

��危険率

�試　料　間

�有意差

�危険率

�判定者間

�有意差外観
�色

�5
%1

%
�13.80≧2.30～2.3313.80≧3.20～3.25

�○○
�5

%1
％

�2.91≧1.68～1.772.91≧2.06～2.24
�○○

�香　　　り
�5

%1
%

�－5.68≦2.30～2.33－5.68≦3.20～3.25
�××

�5
%1

%
�－6∠L6≦1.68～L77－6.16≦2.06～2.24

�××

�あぶらっぽさ
�5

%1
%

�O。50≦2.30～2.330.50≦3.20～3.25
�××

�5
%1

%
�2.66≧1.68～1.772.66≧2.06～2.24

�○○
�厚　　　さ

�5
%1

%
�L47≦2.30～2.331.47≦3.20～3.25

�××

�5
%1

%
�9.04≧1.68～L779.04≧2.06～2.24

�○○
�形　　　状

�5
%1

%
�7.92≧2.30～2.337.92≧3.20～3.25

�○○
�5

%1
%

�1L85≧L68～1.7711.85≧2.06～2.24
�○○

食観
�硬　　　さ

�5％1
%

�14.08≧2.30～2.3314.08≧3.20～3.25
�○○

�5
%1

%
�2.46≧1.68～1.772.46≧2.06～2.24

�○○
�咀　聯　性

�5
%1

%
�0.39≦2.30～2.330.39≦3.20～3.25

�××

�5
%1

%
�0.67≦1.68～1.770.67≦2.06～2.24

�××

�弾　力　性
�5

%1
%

�1.71≦2.30～2.331.71≦3.20～3.25
�××

�5
%1

%
�5.12≧1.68～1.775∠12≧2.06～2.24

�○○

�粘　り　気
�5

%1
%

�L28≦2.30～2.331.28≦3.20～3.25
�××

�5
%1

%
�5.94≧L68～1.77　　　2.06～2.24

�○○
�舌ざわり

�5％1
%

�4.28≧2.30～2.334.28≧3,20～3.25
�○○

�5
%1

%
�3.99≧L68～1.773.99≧2.06～2.44

�○○
�ジューシーさ

�5
%1

%
�9.80≧2.30～2.339.80≧3.20～3.25

�○○
�5

%1
%

�2.97≧1.68～1.772.97≧2.06～2.24
�○○

�あぶらっぽさ
�5

%1
%

�1∠15≦2
.30～2.33L15≦3.20～3.25

�××

�5
%1

%
�3.64≧L68～L773.肘≧2.06～2.24

�○○

総　　　合
��5％1

%
�4.94≧2.30～2.334.94≧3.20～3.25

�○○
�5

%1
%

�1.88≧1.68～1.771.88≦2.06～2.24
�○×

グは，色は濃く焦げ目がっき，厚さは程良く，柔らかく，舌ざわりはなめらかな傾向が認

められた。調理時間の短縮／重量の減少や形状の変化が少なく，脂質含有量変化のないこ

とと相まって，ハイカロリーガスコンロの大バーナー即ちスーパーハイカロリーバーナー

の有用性が認められたと判断される。

　3.要　　　約

　先に報告しか調理条件3）で，ハイカロリーガスコンロ，従来型ガスコンロの各バーナー

およびガスオーブンで焼成しか牛肉および豚肉ハンバーグの品質を検討した。

　1）焼成直後の中心温度は，焼き時間の長いもの程高《，ガスオーブンやハイカロリー

ガスコンロの小バーナユで焼いかものが高かっか。また，［司じ機種の［司じバーナーで焼い
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た牛肉ハンバーグと豚肉ハンバーグを比較すると，焼き時間の長い豚肉ハンバーグの中心

温度が高かっか。

　2）焼成後の牛肉および豚肉ハンバーグの重量減少率はノ

高くなるハイカロリーガスコンロの小バーナーとガスオーブンが大きかった。

　3）焼成した牛肉および豚肉ハンバーグの縦と横の収縮率と厚さの増加率も，焼き時間

の長いものほど大きく，特に豚肉ハンバーグの厚さの増加が著しかった。

　4）焼成後のハンバーグの脂質含有量は，オーブンで焼いかものが最も低く，特に豚肉

ハンバーグにこの傾向が強かっか。

　5）官能検査結果によると，オーブンで焼いた牛肉ノ＼ンバーグは総合で有意に好まれず，

豚肉ハンバーグは有意に硬いと判定された。

1

2

3

4

績　順子，中島けい子，

中島けい子，績　順子，

中島けい子，績　順子，

中島けい子，績　順子，

加藤美和，

加藤美和，

加藤美和，
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