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2Ca－3 きのこ添加によるパン生地のガス発生と体積への影響

○奥田展子、岡村徳光、西川優美、大杉匡弘

　(武庫川女子大・食物栄養)

食　　物

　目的　きのこは食物繊維が豊富で種々の薬用効果があり、健康食品素材として注目され

ている。本研究ではきのこを添加したパンの製造ならびにその特徴について研究を行った。

　方法　生のシイタケ、エノキタケ、マイタケ、ブナシメジ、キクラゲ、ナメコを細かく

粉砕したものをパン生地に添加した。ホームベーカリーにはナショナルのＳＤ－ＢＴ７を

使用した。パン酵母の液体培養には、2％マルツエキス液体培地を用い、酵母の生育、糖

濃度、ガス発生量、エチルアルコール生産量について、それぞ拍.D. 610nmの吸光度、糖

度計、ガス集積法、NADH生成法で測定した。試験管内でのパン生地発酵実験には、平底試

験管を用い、生地の膨化に伴う高さを測定した。
　結果　10％のシイタケあるいはエノキタケを添加したパンは、通常の食パンとほぼ同程

度の体積、比容積を示したが、同量のマイタケ、ブナシメジ、キクラゲあるいはナメコを

添加したパンでは通常の食パンに比べ体積、比容積が著しく減少した。食味検査の結果、

体積が著しく減少したきのこは検査項目の全ての点において好まれなかった。きのこパン

の形態および物質的変化と食味検査の結果には相関関係があると考え、体積が減少する現

象の原因について調べたところ、マイタケを添加した液体培地ではアルコール発酵に伴う

ガスの発生量が無添加のものに比べ、多量であることが判明した。したがって、これらき

のこのパン生地への添加は、パン酵母に栄養源を与え、嫌気的条件下でのアルコール発酵

を促しガス発生を増加させ、結果として過剰に発生したガスがパン生地を破壊し、体積の

減少したパンが焼き上がるものと推定された。

2Ca-4　　　　材質及び厚さの異なる鍋の調理適性に関する研究

　　　　　　　　横浜国大教育　　○辰口直子　渋川祥子

　目的　加熱用機器である鍋には多くの種類が見られるが、どの調理にどの鍋を使用すれば

よいのか、鍋を選択する際に指標となるような基礎的ﾃﾞｰﾀは少ない。そこで、材質や厚さの

異なる鍋を用い、鍋の熱特性の違いが食品の加熱にどのような影響を及ぼすか検討し、その

調理適性を明らかにし、各種調理を行う際の鍋の選択指標を作成することを目的とした。

　方法　内径が等しく材質の異なる市販の鍋（アルミニウム、銅、ステンレス、ホーロー、

　-多層、パイレックス、土鍋）、材質が同じで厚さが異なる実験用鍋（アルミニウム）を用い、

鍋底温度分布、水を加熱する際の鍋内温度を測定し、温度上昇速度、保温性、水分蒸発量、

熱効率を算出した。その際ガス流量を変化させ、火力の違いによる影響も検討した。またモ

デル食品（濃厚溶液、こんにやく、ジャガイモ）を加熱し、こげつき、試料内部温度、煮く

ずれ等の測定を行った。

　結果　鍋底の温度分布については熱伝導の悪い材質のもの、鍋の厚さの薄いもので温度む

　らーが顕著であった。温度上昇速度、保温性についても熱伝導の違い、鍋の厚さの影響が見ら

れた。しかし火力が強い場合、ホーロー鍋は熱伝導率が低いにもかかわらず最も温度上昇速

度が速く、熱効率が高いという結果となった。火力との関係は、弱火では全ての試験項目に

おいて鍋間の差が小さくなり、強火の方が鍋の材質の特性が現れやすいという結果となった。

また、これらの熱特性は食品の加熱に影響を与えており、調理によって鍋を使い分ける必要

性があることが示唆された。
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