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C 109 ココアの添加がスポンジケーキの膨化に及ぽす影響

都立立川短大　武田紀久子

〔(社)日本家政学会

　（目的）スポンジケーキにココアを添加した場合，ケーキの膨化か低下し，製品もかたさ

を増す事がしばしばみられる．製菓材料の中でa aアは製品を硬くする，即ちタフナーに

分類され，それは，ココアのでんぶんやたん白質の性質に由来するといわれる．しかし，

市販のココア.はカカオバター含有量か約12－25%であり.その影響も無視出来ない．今回

は，ココアの添加かスポンジケーキの膨化に及ぼす影響を明らかにする事を目的に，　ココ

ア添加量，水添加量および粉添加後の攬絆時間等について検討した．

　（方法）ケーキの配合は，卵100,上白糖93,小麦粉71,水14（5%）をコントロールに，　3 コ

アを粉の＼0%及び20%置換した３試料について，水の添加量（O及び5%）,粉添加後の攬絆時

間（5,10,20,30 秒）を変化させた．ケー－キは共立て法で作製し，バッターについては温度

比重，かたさ，粘り，付着性を，ケーキについては，重さ，比容積，かたさ，弾力性，凝

集性，そしゃく性を測定し，官能検査（2点嗜好試験法）を行った．又，ココアの脂肪の影

響をみるため，クロロホルム・メタノール法で脂肪抽出し，添加実験を行った．

　（結果）①3 コTの添加は，バッターのかたさ・粘度・比重を増大させ，ケーキの比容積

の減少，かたさの増加，及び凝集性の低下がみられた. ②添加水量を０とした場合，ケー

キの比容積は増加するか，かたさ，そしゃく性が増し，有意に好まれなかった. ③粉添加

後の攬絆時間が長いと，バッターの比重は増加，粘度は減少し，ケーキの比容積は減少す

るか，その減少割合は，ココア添加量が多いほど大であった. ④ココア抽出脂肪を添加し

た場合，ケーキの体積は大幅に減少した．

５月28日（土）第７会場　午後3:00～5:30

C tio 冷凍・レトルトハンバーグ類の各種形態Ｐおよび化学成分含有量

　　　　　　東京家政学院短大　　○酒巻　千波　　　桑野　和民　　　三田村　敏男

　　【目的】　著者らはこれまでに、加工食品中に食品添加物として多用されている縮合リン酸態Ｐ

（ＰＰ）の分別定量法を確立し、さらに水産練製品（カマボコ、チクワ類）、畜肉製品（ハム、ソーセ

ージ類）中のpp等の含有量を報告した。今回は上記に続き、保存、手軽さの面から次々と新商品

が発売されている冷凍およびレトルト食品に目を向け、獣鳥肉類を主原料とするハンバーグ、ミー

トボール、の各種形態p [PP、オルドリン酸態Ｐ（ＯＰ）、総Ｐ（ＴＰ）］を定量し、合わせて

一般成分および無機成分(Ca、Mg、F e、食塩）の定量を行った。

　　【方法】　①試料：ハンバーグ、ミ- >ポールの冷凍品９点、レトルト品20点、計29点を用いた。

②試料の調製：冷凍品はそのまま、レトルト品は－50℃のストッカーで冷凍後（ソースを除く）凍

結乾燥し、エーテルで脱脂し、粉砕して調製した。③分析方法: i各種形態P :著者らの開発した

イソブタノール抽出によるリンモリブデン酸直接定量法により行った。ii一般成分：常法により定

量した。iii無機成分：C a、Mgは原子吸光法で、F eは0 －フェナンスロリン比色法で、食塩は

モール法でcrイオンを定量して求めた。

　　【結果】

　一般成分：市販食品成分表（女子栄養大出版部）

記載の値と大差はなかった。

　各種形態pおよび無機成分：結果は表１に示した

とおりである。どの成分も大きな幅が認められたが、

特k:ppは0.5～113mg/100gと200倍以上の差が認め

られた。また,PP/TP＊lflOは,0.01～30 (7.5±7）で、

水産練製品等の25～40に比してかなり少なかウた。

表　1.ハンバーグ頬の各種形SSPおよび無機成分
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