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［目的］α一澱粉は、冷水に容易に膨潤、溶解するため熱処理を省く用途の増粘、保型、

養殖鰻の飼料の粘結などに用いられている。しかし、主にとうもろこしや馬鈴薯、ワキシ

一－などの澱粉で作られたものが利用され、小麦澱粉を原料とするものはみあたらない。そ

こで本報告においては、α一小麦澱粉を用いてゲル化性やスポンジケーキへの添加効果に

ついて検討し調理食品への利用を試みた。

Ｅ方法］試料とするα一小麦澱粉はM idwes t Grain Product社製を用いた。α一小麦澱粉

ののり化は、ワーリングブレンダー及び家庭用ミキサーを用いて、攬押速度や時間が粘度

に及ぼす影響をビスコグラフにより測定した。ゲルの性状については、テンシプレッサー

によるテクスチャーの測定を行ない、ショ糖や酸添加の影響についても検討した。スポン

ジケーキの生地改良効果については、α一小麦澱粉を小麦粉（日清製粉製ﾊﾞｲtvツト）重量に

対し0 -1 0 % 添加について比較した。測定は、バッター粘度、ケーキ焼成後の膨化倍率、水

分含量、テクスチャーの各測定を行ない、官能評価によって物性との結びつきをみた。

［結果］α一小麦澱粉をのり化する場合の攬押方法は、ミキサー使用がブレンダーに比べ

て高い粘度のものを得、ショ糖や酸添加により粘度は低下するが、ゲルの硬さ、凝集性は

無添加と近似の傾向を示した。α一小麦澱粉を添加したスポンジケーキは、焼成後の体積

が、わずかに低下の傾向を示したが、低温に保存した場合、添加量が多い程、柔らかさや

水分が保持された。このことからα一小麦澱粉の添加は、ケーキの生地改良の面で効果的

であると考えられた。
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　目的　近年一般家庭においても電子レンジとオーブンの機能を備えたコンビネーション

レンジが幅広く普及しつつある。本実験ではスポンジケーキの焙焼方法として、オーブン

加熱に電子レンジを併用することにより、より短時間でしかも好ましい性状に仕上げるた

めの加熟条件について検討した。さらに用いるケーキ型がケーキの性状にどのような影響

を及ぼすかについても比較検討した。

　方法　試科は卵　100に､対し、上白糖50、薄力粉50とし、共立て法を用いた。（生地の比重

は約0.33であった。)　no-c下で金属型、パイレックス型、紙型を用い焙焼したところヽ外

観において同程度のスポンジケーキが得られる焙焼時間は各々30分、33分、33分であった。

予備実験から、電子レンジを併用する場合　1 . 5分間の併用が好ましい結果を示し■k ため、

加熟時間中に　４段階’に分けて加えた。焙焼後以Ｆの測定を行った。常法による比容積、水

分、テクスチュロメーターによる硬さ、凝集性、弾力性等、写真撮影、官龍検査。この測

定値と官能検査結果との関連性についても検討した。

　結果　1.電子レンジを加えると、いずれの型を用いた場合も硬さの値は大となり、水分

率、比容積は小となる傾向を示した。2 .いずれの型を用いた場合も、加熟開始時から･　1 . 5

分間電子レンジを併用した場合は、官能検査におけるきめと硬さが好ましく総合評価にお

いても最も高い値を示した。しかし、加熟開始後　９分目（ケーキ生地の膨化の終了時）か

ら　1 .5分間併用した場合は、硬さの値は最大で官能検査の総合評価｀においても最も低い値

となった。3 .いずれの場合にも硬さと比容積の間に、負の相関が認められた。


