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油脂の違いがブリオッシュの性状・食味に及ぼす影響
○長谷川千 佳子＊ 村上智子”横田聖子木末中里トシ子”
（末大妻女大短大（非) **大妻女大 ）

［ 目的］ブリオッシュは、油脂と卵を多く用いて作られるのが特徴のパンである。演者ら

は、油脂（バター）量の違いがブリオッシュの性状や食味に及ぼす影響について実験し、

結果を得ることができた。そこで本実験では、l由脂の違いが製品の性状や食味にどのよう
な影響を及ぼすかについて、比較検討した。

［方法］材料の配合比は、重量比で小麦粉100 に対し、卵50、砂糖8 、イースト3、塩L5 、

油脂添加量は粉の50!!;とし、バター、シ3  ―トニング、マーガリン、バター十シg  ―トニ
ング、バター十マーガリンの５梗

うに調製して加えた。生地の調製は直ごね法で行った。１次発酵、2 次発酵後190 X で12

分焙焼し 、試料とした。１次、2 次発酵による生地Q）膨化率を測定し、焼き上りのブリオ

ッシュについては、常法により比容積、水分、測色色差計により、色、クリープメーター

で圧縮剪断試験を行った。さらに、官能検査及び形状の観察を行った。
［ 結果 ］マーガリン添加の試料は、１次、2 次発酵後の生地の膨化力大̂きく、比容積も大

きくなった。また、表面の色はシ3  ―トニング添加の試料が最も焼き色が薄く、バター添

加の試料が濃くなった。さらに、バター及びマーガリン添加の試料は、ショートニング添

加の試料よりも軟らかかった。官能検査を行った結果、味の好ましさ、しっとりさ、表面

及び縦断面の色の濃さ、きめの細かさ、硬さの各項目において有意差が認められた。総合
評価については、バター及びマーガリン添加の試料が好まれ、ショートニング添加の試料

は好まれなかった。

2 Da －9 エリスリトール配合のスポンジケーキの性状と味覚

香川県明善短大　　川染　 節江

目的　エリスリトールは、甘味度が庶糖の約75% でさわやかな冷涼感のある甘味質で飲
料やキャンディーなどに利用されているが、スポンジケーキ類にはまだ利用されていない
ようである。スポンジケーキの膨化や焼き色および官能評価に＼i砂糖の影響が大きいいの
で、本研究では砂糖の代替として利用し。スポンジケーキの性状と味覚について調べた。

方法　スポンジケーキの主材料は卵、薄力粉、砂糖でその配合割合は卵200g（卵白130g 、
卵黄70g ）｡ 薄力粉lOOg 、ベーキングパウダー0.5g、砂糖lOOg とした。エリスリトール
（日研化成（株）製）は、砂糖量の0,50,75% の３段階で配合した。生地は、卵を共だて法
とし、ハンドミキサーにより調製し、170°Cの電気オーブンで35 分焙焼した。生地の密度、

ケーキの膨化、焼き色を測定し、官能評価は、女子大生35 名で色の良さ、甘味の強さ、し
っとりさ、冷涼感、総合評価について順位法で行った。

結果　生地調製中、卵の起泡性にはエリスリトールの代替量の影響は見られず、３ 試料

とも一定時間で、ほぼ均一な密度の生地が得られた。焼き色は、エリスリトールが多＜な
るほど表面の焦げ色はうすく、内相は黄色がうすくなった。膨化は、エリスリトールの多
い方がやや大きかった。官能評価では、色はエリスリトールを配合しない黄色が濃＜しっ
とりさの強い方が好まれた。エリスリトール配合の２試料は、しっとりさは弱いものの、
甘味が弱く、冷涼感があり、糖アルコールの特性が識別され、スポンジケーキへの利用が
期待できると考えられる。
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