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2 Ha-3　　　　　オートミール粉末添加がマフィンの性状や食味に及ぼす影響
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　【目的】前報でオートミール添加マフィンについてはバター量の違いが食味や性状に及ぼ

す影響について報告した。その結果バターzo%のマフィンが良好であったが、オートミー

ル添加マフィンは無添加のものに比べ硬かった。そこで今回は粉に対する換水値の違い及

び小麦粉の種類の違いがマフィンの性状や食味に及ぼす影響について検討した。

　【方法】試料の配合は、粉（薄力粉または強力粉１：オートミール１の重量比）100に対

　し、卵50、バター30、砂糖28、食塩1.5、B･P4とし、牛乳は換水値合計が薄力粉使用の場

　合は120、130、140、強力粉使用の場合は130、140、150になるよう算出し調整した。

　生地の調整は、電動泡立て器を用い、バターと砂糖、卵、牛乳と塩の順に加えて攬絆した

　後、小麦粉、オートミールの順に加えて混ぜ、型入れし、180 °cで20分焙焼した。焙焼後

　は常法により比容積、水分を測定し、測色色差計により色、クリープメーターにより硬さ、

　凝集性を測定した。さらに官能検査を行い、併せて切断面をゼロックスコピーした。

　【結果】薄力粉十オートミール（Ａ）と強力粉十オートミール（Ｂ）のマフィンを比較し

た場合、水分はＡ、Ｂいずれの場合も換水値合計が多いほうが多く、比容積ではＡ、Ｂい

ずれの場合も換水値合計が多いほうが小さく、換水値合計が同一の場合ではＡのほうがＢ

より低い傾向がみられた。硬さでは換水値合計が130のＡと換水値合計が14 0のＢは

同程度であったが、凝集性では、ＡはＢより低く回復力が悪かった。官能検査では、ロど

け、硬さ、きめなどを総合して換水値合計が130のＡと140のＢが良好な傾向が得ら

れたので、この２種の嗜好テストを行った結果では有意差はみられなかった。
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　［目的］湿熱処理小麦粉は化学的修飾を行わず、水と熱のみにより小麦粉の特性を改良し

たものであり、安全陛及び従来にない特注を備えた新しい食材として多くの食品への応用

が期待されている。そこで、本実験では小麦粉に湿熱処F里を行うことによる特注変化につ

いて理化学的性質の検討を行った。さらに、食品への応用例としてソースを調製し、レオ

ロジー的性質及び官能検査を行い、検討した結果を報告する。
　［方法］本実験の試料は、小麦粉薄力粉日清製粉製バイオレットの未処理及び湿熱処理

　（125°C20分於三和澱粉工業）小麦粉を試料とし、ソースは市販の牛乳を用いて一定条件に

おいて調製し、全て1%濃度、測定用及び官能検査用の試料として用いた。実験項目は顕

微鏡観察、膨潤力・溶解度、離水量、アミログラフィー、示差走査熱量測定（ＤＳＣ）を

行い、HAAKE社製ロトビスコ回転粘度計による流動特性を検討した。さらに、ソースの官能

検査を行い、主因子法により因子分析を行った結果と機器測定との関連を検討した

　［結果］離水量は、小麦粉糊液ではいずれの場合も湿熱処理が多く、各保存方法別では緩

慢凍結後解凍した方が冷蔵保存より多かった。また、解凍法の違いにより離水量が異なっ

ていた。温水解凍が流水解凍より多くみられた。DSC特性では、湿熱処理ではピークが

認められなかった。流動特性として粘性挙動は、ずり速度及び温度依存性、チキソトロピ

ー性、降伏応力を求めた。流動特注は小麦粉糊液において湿熱処F里の方が温度依存性が小

さく、熱に安定であることが示唆された。また、官能検査の結果、各試料について特性が

認められた。
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