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液状油および固形脂のQ/ｴﾙｼ3ﾝ 化によるクッキー物性の改良について

○倉賀野妙子‘　 和田淑子‥　秋山　真≪3
(‘ 甲南女子大短大部, ‥関東学院女短大 ゛3日本油脂食品研究所)

目的　乳化油脂には連続相が油脂である場合と水の場合の２つがある。べ -ｶﾞ)-製品には

前者を用いることが多いが，ﾊﾞﾝについてはo/w型の液状乳化油脂が可塑性のｼｮｰﾄﾆﾝｸﾞに比

して八゚ ﾂ容積を増すなど優れた効果を有することが報告されている。ｸｯｷｰについては，乳化

剤の添加がｸﾌｷｰｽﾌﾟﾚﾌﾄﾞを大きくし，砕けやすくするとの報告があるが,  o/w型ｴﾏﾙｼ3ﾝの効

果については明確ではない。本研究では，液状油( なたね油) と固型脂( なたね硬化油)

について，各々o/wｴﾏﾙｼ3ﾝを調製し，ｸｯｷｰ物性におよぼす影響を検討した。

方法　試料ｸｯｷｰに添加する油脂と水は乳化剤を用いてO/Wｴﾏﾙｼ3ﾝに調製したものを用いた。

ｺﾝﾄﾛ-ﾙｸｯｷｰは油脂，水，乳化剤を個々に加えたもの，ﾌﾞﾗﾝｸｸｯｷｰは乳化剤を添加していない

ものとした。ｸﾌ^-ﾄﾞｳについては比重，油じみ，最大圧縮応力とｴﾈﾙ ｷﾞ一値, DSC 測定を行

い，ｸﾌｷｰについては膨化率，重量減少率，油じみの測定と破断試験を行った。ｸｯｷｰの内部

組織は走査型電顕で観察した。
結果　O/¥ｴﾏﾙｼ3ンはｸﾌｷｰﾄﾞｳの含気量を多くし，添加水量が多い場合は焼成時の垂直方向

への膨脹を増大させた。ｸｯｷｰの破断物性値の低下は乳化剤によるでんぷん糊化の抑制にあ

ることがDSC および電顕観察の結果から示唆された。液状油はﾄﾞｳ中で油滴として凝集し

十分に膜状に伸展できないため，ﾄﾞｳおよびｸｯｷｰの油じみが多い間題点を持っていることは

既に報告したが, O/WIﾏ)Vｼﾞｮﾝ化により改良された。0/Wｴﾏﾙｼﾞｮﾝ油脂のｸｯｷｰ物性への作用は乳
化剤がｴﾏﾙｼﾞｮﾝ化により有効に働くのと，同時に，油脂と水がO/≪ｴﾏﾙｼﾞｮﾝの系として添加され

る影響も大きいと推察された。
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調理条件が厚焼き卵の物性に及ぼす影響
○小川宣子，山中なつみ

(岐阜女大)

目的：割卵後、卵液を希釈して調味料を加え、油を併用し、熱板上で高温にて加熱する
卵焼き、ｵﾙﾂ などの調理は、調理中に成分の急激な変化が生じ、それが品質に影響を与え

ることから厚焼き卵を作製するための最適な調理条件を検討した。
方法：卵を割卵し、調味料を添加（卵液に対し、砂糖1.8% 食塩0.7%、醤油1.2% みり

ん2A%) しただし汁(21. % ）を加え、攬幹し、卵液を得る。加熱方法は130 ℃に加熱した
ﾃﾌﾛﾝ製のﾌﾗｲ ﾊﾟﾝに全卵液の1/3 量を入れ、加熱し、卵の表面温度が55 ℃で巻き、卵の内部

温度が80℃になったら、次の卵液を入れるという操作を ３回繰り返して厚焼き卵を作製し、

卵の鮮度、卵と調味だし汁の攬絆方法、加熱条件が厚焼き卵の物性に及ぼす影響を調べた。
鮮度の影響は20℃で７日間保存した卵を用いた。攬絆方法は、箸で2.  40. 90.  150回攬絆

した卵液、加熱条件は火力から（弱火：ｶﾞｽ流量0.3  皿/MlN. 強火:1.5 j /MIN ）調べた。

結果:7日保存した卵を用いた時の厚焼き卵は硬さが0.87 ×lO^Pa. 凝集性は0.79 T.U..

EOは1.51×lO'Pa,   NN は1.60×lO'poiseであり、新鮮卵の場合に比べ、有意（pく0.01）に硬

く、変形しにくい厚焼き卵であった。攬件回数が多くなると厚焼き卵は硬く、弾性率が小

さくなったが、150 回の攬伴での凝集性は0. 84T. U.と他の攬絆回数に比べ有意（pく0.01 ）
に大きかった。加熱条件が弱火の場合の厚焼き卵は硬さ.   BO.   NNは0.79×lO'Pa.   1.30 ×

lO'Pa,   1.45 ×lO'poise 、初め弱火で次に強火の場合は0.65×lO'Pa,   1.02 ×lO'Pa,  1.37
×10*poise で初め強火で次に弱火の場合も同様の性状を示し、強火の場合は0.63×lO'Pa.

1.05×lO^Pa.   1.28 ×lO'poise で最も柔らかく、変形しやすい厚焼き卵であった。
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