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1.　カ ップ ケーキ調製時 の加熱条件 の相違に より，調

製品 の性 状および揮 発性 カル ボユル 化 合 物 の 検 索 に よ

り，発生香気成分に どのよ うな影響 が現 われるかを研究

した。

2.　カ ップ ケーキは小麦粉，牛乳，砂糖，鶏卵，マ ー

ガ リン，B.P. を配合したドウを 作 り, 加熱方法 とし て

電 子レ ンジ，電気レ ンジ，ガ スレンジ，蒸器に よる４方

法 と，電気レ ンジに よる15分,  30分,  45分間加熱 の３条

件によ り調製した。これら のケーキの外観，芳香，味覚

などの官能検査 と，膨化，硬度，弾性 の物理的測定を行

ない， さらにこれらに含 まれる揮発性カル ボニル化合物

を減圧蒸 留法 と2,4 －ジニトロフ ェニル ヒドラジン 捕 集

法 の並用 により単離 し，薄 層クロマト グラフィー，分光

分析により検索した。

3.　 ケーキ の膨化 度は電子レ ンジ ＞電気 レンジ ≒ガ ス

レ ンジ ＞蒸器調製品 の順 で あ る が， 硬度， 弾性，芳香

性，外観，味覚 の点か らみると，電気お よびガ スレンジ

調製品 が最も良好 で，電子レ ンジ，蒸器調製品は劣っ て

い た。 カル ボニル化合物検索 の結果は，電気お よびガ ス

レ ンジ調製品 ではフ ェニル アセト アルデヒ ドの発生 が多

い のに比し，電 子レンジおよび蒸器調製品では アセトン

の発生が顕著であった。また加熱時間 の経過では15分で

は アセトン,  30分ではフェニルアセトアルデヒド,  45分

では アクロレン の発生が顕著であった。


