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Ａ一16　　　　t°.バソフ生地にま粉t>わn t r~土S合の'tの特性の変化にっｏて

　　　　　　ｼｴ南女子短大　　O 加田静手　　斉線頑乎　　合野友手

　目的　かこ，ピバソア生it. |こ米粉し糾吋ると焼さあげχ＆の膨化が'押則さ収ることを

報告I た（　その奪因あヽよび生地の特性・り鬘化を検討寸3 ために, fc°■■/'ソアクラフトcr,原

料配合tt およゴ製法等を検討I-,モデ)レ系を立T T実験を行っ凱

　方法　原料配合比は粉∩に粉・米粉)lOOトイースf- ( 伺-･rud－ct)3卜食塩2卜

砂糠ぷトサラダ地6 i および￥i5 >Jiとしr--. 悒ぢし，米粉を用いる場合･こはドウ中の束

分量を一定とt 否よう加家量を良之だ。滉埋は勅こぬ梅でリ分, 発酵はホイD 内T" 1^)分行

いいdo-C 2:分焼成したにリ粉は製紛直後の力ｘワヤを直接入手に　米粉は糾年/I/I幸風

の原米を支験め即度歩止V ?/仙こ傾白に粉砕機T"嘔紛( だ。籾よ玲t･こ保存しち。駒・タ）

一般成かパ法|- 卜T ;|'j定レ吸水影まよ'i^イ過宏･＝よった。小知

トロベレヒ･I-て米粉丿糾口午/0～loo '/iのもめI- ついて検討した。ﾄﾞ■ウおよび焼き上-げ准乱の

膨化/t I* 客絹の-t化で冽芝し，糊化度,i:フリレコ7 でラー乙･茲を用い，対酌鏡観察をした。

　結果　ﾄﾞ｀ウの膨化は米粉50 °Lのもめfコこｰﾄ０づレの約7C> ･/.t'あ八十粉lOりでは'i の

デンアンによると冬乙らみ･3 吻ずヵヽな膨化が認｡めら浪だ。焼や上ず製品の膨化t 米軸。増

1.1-徒ってふとなった。検鏡,＝よ■^ 乙.。崇粉20 i.'糸加の焼き上げ聚品・" I*ｸﾞ/レテンの橘,i±

が認･めら収だti"",　米粉30)か人上一体加の毛のは%粉粒の膨浦によ3団群楕£と気泡がみられ

た。米紛/)叩のものの糊化度は杓80 '/.でコントロづレよりも大ヒなった。米粉四二と較しT、

小者粉は水分のヤない条竹では糊化ｃ難い仁めT"あうう。また. 油脂・･存在lS げツツアク

ラフトの特性そ糊化恥こﾒこ令く彩雫すsもの乙秀欠ら収^ので，引き穂き検討(. たら

A－17
低湛発呵げソにっいマ（劈ぶ報）発酵寸・－4質の支仏
聯立立･･1短大　〇武田紀久子　唐沢赴テ

　(目的l 低凍発酵μ,ぜi?一次絶叫芒低温長片向'<7うたり発酵-f。ﾄﾝ。州砥r f,･f-､”それ

に件うドウの軟化ぶ冪レ< 製,ヽ・ンかこ更f''jf をみづ･?■■レ７ヽ･る。そこで　ｲB湛発酵や・ド

ウの軟も。原回^用ぶ。,|こ1 i T-め　発酵･ニf るドウ寸蛋白質，・支毛色稼吟的･こ種々の方

茲ぞ漸討レだ。

（うyt）砥爆発酵彼，ドウヒフいて　①AリC 落楳私出物。七7 T ﾃﾞ'/ 7 ズ呼-／^ ^ 用い

たゲ･回遊茲R B叫

知こfi SPS t,'i)了/四/レT Jﾄ- V';レ亀気泳勤μ等を同ヽヽ，莞酪中の承白質のi屯^i

した。

（紹栗）の　別レｎ

区令の減少ﾌ' i μ低分^ な夕。増mが観寮ぜ^心　の　溶媒1'- ^=-?冷ヽ画の科艮，花酵,ニ

件い　O.I M酢酸誦出& 。増地あ' f フぐ分遺£の轟少μ?^･ぬKr=.（）も久採卵/りーンにn

大々''it-は認あi, れりPヽ。た。

　以よこの軸果よi;　低落発酵中'0 μウ中蔵台質の変もW -Iﾌi'p^-zI)リ　ドウの軟化の原因

^ °Z IIドウの声-ig ’FV. t れI- 併う蛋白質･り瀋餌性の亥ももめ？リ影fし1 ヽ･^ と尼･われ

るIT)でこめ争にっい7 も現在装参り


