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馴ﾋ食品加熱過程のレオロジー的特性化（その1）
荷重制御による膨化挙動の力学的定量化と非線形解析

○勝田啓子＊、上田隆宣＊＊（＊奈良女大＊*日本ペイント）

〔(社)日本家政学会

　　〔目的〕ケーキm厨ﾋ食品の典型例である。そこで、本研究でtまノベターケーキ2種(バター

混練ダイスBKと卵起泡タイプ£F)とスポンジケーキSP生地の昇温過程に前報での荷重制

御による膨化挙動の力学的定量化の試みを適用し、オーブン焼成中の容積変化を画像処理

により定量化した値と比較検討することとした。

　　〔方法〕力学測定には前報と同一の動的粘弾性装置(UBMaaec6d一石3〔〕0)を用いた。幾

何学的な形態変化を観察するために、ガラス容器(9×9cmφ)へ秤取C70g)した生地のオーブ

ンでの焼成a75°C、32分過程をビデオ撮影し、画像をコンピューターへ取り込み、一定時

間毎に円柱と放物線の回転体として容咳を算出した。同時に生地内部の数ヶ所の温度変化

をモニタリングし、密度と水分含量の測定を行った。

　　〔結果〕画像処理によって焼成過程における容積変化を把握することができ、3種のケー

キ生地とも加熱初期に急激＼z餌ﾋし、S'は約13分、BKは約15分、efは約14分でピークに

達し、その後｢焼き縮み(釜減り)』が起こるという挙動を定量化することが出来た。そし

て動的測定における荷重制御下でのギャップの変化がケーキの膨化挙動の力学的定量化の

良い指標となることが確認された。また応答応力のフーリエ変換による高調波成分の算出

により、ケーキ生地は加熱に伴い非線形挙動から線形挙動に移行する、即ち不均質系から

均質系に構造が変化すること力坤丿明した。
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