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卵及びバター添加量の違いがブリオッシユの性状や食味に及ぼす影響

○長谷川千佳子　 村上智子’ 横田聖子＊　中里トシ子＊

（ 大゙妻女子大学）

【目的】ブリオッシュは卵、バタ ーが多く用いられるパンであるが、その配合は様々であ

る。演者らは、こ れまでにバター添加量や使用油脂の違いが製品に及ぼす影響について結

果を得た。そこで、本実験では、卵の添加量の違いが製品の性状や食味に及ぼす影響につ

いて比較検討するとともに、卵とバター相互の彫響を調べることを目的とした。

【方法】材料の配合比は、重量比で小麦粉100 に対し、砂糖8 、イースト　3、塩1.  5、卵

の添加量は粉に対して40 、50 、60% 、バター添加量は30,   40、50 、60 、10% とした。水は粉

に対して全体の水分が65% となるように調整して加えた。生地の調製は直担法で行った。

１次及び２次発酵後　190°Cで12 分焙焼し、試料とした。１次及び２次発酵による生地の膨

化率を測定し、焼き上がり後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、クリープメーターを用いて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】１次発酵後の生地の膨化率は、卵及びバター添加量の増加に伴い減少した。また、

２次発酵後の生地の膨化率は、各卵の添加量とも、バター添加量の増加に伴い減少した。

比容積は、卵の添加量の増加に伴い増加し、一方、バタ ー添 加量の増加に伴い減少した。

さら に卵の添加量の増加は、ブリオッシュの硬さを硬くする傾向を示し、反対にバター添

加量の増加は、軟らかくする傾向を示した。卵の添加量の違いについて（バター添加量50%

の場合）官能検査を行った結果、表面及び内部の色の濃さ、きめの細かさの各項目につい

て有意差が認められた。総合評価ではいずれの卵の添加量においても良好な結果を得たが、

卵の添加量の違いによる有意差は認められなかった。
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熱履歴の異なる油脂の光による酸化

福島正子＊　　○竹山恵美子゛　 新海シズ‥　 中川善博̈ ＊

（* 昭和女大If  ii<飯田女短大， ¨＊凸版印刷（搾））

＜目的＞　種々の温度で調理および加熱加工された油脂食品は，消費されるまでに光に暴

露され，酸化されることが多い。そこで，使用頻度の高い大豆油，ラードを加熱して光照

射し，加熱温度や光が油脂の劣化におよぼす影響について検討した。また，脂肪酸組成と

油脂の劣化との関係についてもあわせて検討した。

＜方法＞　大豆油とラードを80,   120,   180°Cで１時間加熱したのち，非加熱のものとあわ

せて常温（23 °C)保存し,  1000および2000ルクスの光を照射した。これらを５日毎に取り

出し，過酸化物価（ＰＯＶ），ヨウ素価（ＩＶ）を測定し，酸化安定性について検討した。

一方，油脂の主な構成脂肪酸５種を23 ±1 °cの室温で保存し1000ルクスの光照射を行い，
0 ～30日間のＰＯＶ，ＩＶの経時変化を測定した。

＜結果＞　1. 大豆油を80,   120,   180°Cで加熱したのち光を照射しながら常温保存した場

合,  10 日目までは120 °Cで加熱したもののPOY が最も高かった。

2 . 加熱したラードは,  1000ルクスに比べて2000ルクスの光を照射したものの方が酸化は
著しく速く進行した。

3. 不飽和脂肪酸は，鎖長が長く，二重結合の多いもの，光照射したものほど酸化されや

すかった。飽和脂肪酸では鎖長の長いものほど酸化されやすかったが光に対しては比較的

安定であった。

4. 光を遮断してもわずかな酸素存在下で酸化は進行した。
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