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1.　小麦粉 の膨化蒸し 調理におい て従来 は生地を手早

くこねて強火で早く蒸し あげることがよいといわれてい

るが，生 地の混控問題 ・放置問題については前回報告し

たので今回は火力 の問題 をとりあげ,火力 と膨化 の関係･

製 品の形 ・弾力 ・味等を検討し よりよい火加減を見出す

こ とを目的 とし て本 実験を行った。

2.

（1） 試　料

薄力粉（Violet 湿鉄量15% ）

Baking Powder （ 愛 国赤 甫）

上 白糖

こしあ ん（ 市販品）

(2) 実験用ガ スメータ ーを使用して火力を強火･中火･



弱火に調節し,蒸しパン と小麦 まんじ ゅうを作 り膨化率･

製品 の形・弾力・味 等をし らべ た。

3.   （1） 膨化率は火力によ り明らかに差異が認められ

た。

(2） 製品の形 も火力によ り差異を生ず る。

（3） 味・弾力等は火力によ りいく らかの差異が認

められるようであ る。
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