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1. トーストしたパンには独特の風味か感じられる。

そこで先ず好ましいこげ色を得るために，トースターに

よる加熱方法を検討し，次に，好ましいこげ色を有し,･

もっとも旨いとされるトースト について，こ げ 色の測

定 ， 加熱時のパンの内部温度の変化， こげの 厚みの測

定 ，焼き上ったトーストの水分の測定を行ない，あわせ

てトーストすることによって生じる化学的成分の変化を

みた。

2.　トースターはニクロム線を巻いた石綿板を4cm 間

扁 においたものを用い た。こげ色は自記分光光電光度計

お よび，測色色差計で測定した。こげの厚みの測定はノ

ギスまたはマイクロメーターを用いた。温度変化は熱電

封, 水分は赤外線水分計を用いて測定した。化学成分の

定量は，パンの60％エタノール可溶性両分についてペー

パークロマトグラフ法によって糖およびアミノ酸を分離

し，常法により定量した。

3.　官能検査により好ましい焼き色を得るためには，

100  V 5 分30秒, 90V  9 分30秒,   80V15 分 を要する。 官

前テストでは80V で４分35秒加熱後電圧をあげてlOOV

で ３分加熱したものが旨味，かたさ，乾燥度とも好まれ

た。こげの部分の60％エタノール可溶性成分のうち，糖

ではグルコースの減少が著しく，アミノ酸では,セリン，

スレオニンがみられなくなり，グルタミン酸とアスパラ

ギン酸は約v*に，他のアミノ酸は約V,に減少したが蛋白

質 量はトーストしないパンより多かった。


