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C 45 スポンジヶ－キの膨化におよぼす小麦粉脂質の影響
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（目的）小麦粉脂質の製パンにおけろ役割としては、小麦タンパクとの相互作用あるいは

乳化作用により製パン性を向上させる事が知られているか。ケーキについては小麦粉以外

の材料中に油脂成分が多く含まれるため、余り研究対象とされていない。しかし、著者は、

脱脂小麦粉より作成したスポンジケーキは膨化か劣るが、これに脂質を添加すると膨化か

良くなることを見い出しfe^'i　そこで、スポンジケーキにおける小麦粉脂質の役割を詳細に

検討する事を目的とした。(1)武田：家政誌, 39.109(1988)

（方法）小麦粉7.5kgをソックスレー抽出（シlチlll-fH）後、得られた全脂質（WL)を.1 .S .

Pon t eらの方法で、非極性脂質（NPL）と極性脂質（PL）に分画し、各々についてT L C -F I D法

（ダイアヤ1-ロン（株）製、イア(･ Dμt ン）により定量した。次に, W L、N P L、PLをオリジナルの含有量

に対し、50?、loot. 15μになるよう各々脱脂粉に添加し、計９種の再構成粉を得た。試料

の粉は一般成分（水分、タンパク質、脂質。損傷でんぷん）、グルテン量（乾、湿）、水と

の懸濁液の物理的性質（室温時、加熟時）、粒度等を測定後、これらの粉を用いてスポン

ジケーキを作成し、バッター、膨化形態、ケーキの性状等を比較検討した。

（結果）小麦粉脂質収量は, 0.82?;（14.Uiii.b.）であり、分画によりNPL65.9≪.PL34 . 1%が得

られた。（平均回収率95.9?）主な成分として、NPLでa TG, FFA、DC等が, PLでti, DGDG,

MGDG、PCが同定された。これらを脱脂粉に添加した再構成粉では、グルテン量には差はみ

られないが、水との懸濁液の粘り（室温時、加熱時）に差がみられた。また、再構成粉の

ケーキit IB質添加により、最大膨化量と焼き縮み量が減り結果として比容積が大となった。
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　g 的　,]ヽ良粉!t地心由l使用i る場合、油炉ヽよく分散i ゐように乳化剤l加戈､ると軸篆

t JTvi i:吉占､れ-r 、･ろ、馴て、乳化刳が麺t地の物但に及ぱt影曜iE^し化刳需､添加・場合

と比較し報もし尽が、今回までh で油tｶﾛ九で場合の乳化剤の動貳につヽ･1%化剤琳､添仰

の場合jれ油無､添却の場合ど比較検討f るこヒを誓的としtし

　方y-k、前報同様に. 小女粉は。強力粉・薄'カ粉・z種i，乳化剤(ヱ。デリ七い／脂肪酸

エヌヽラル(Cxﾓ), ステアリル乳酸カルシウA(C･SL) 、大t ') y月質P幻、シュIT- エスヲル(5･

E冷吽種奮用い、油i紛に対し5％添加して麺吐地i鋼製しft. 生畑は切断・唯し々く叙｀

験、昴で麺に3切断・咀しそく・ろし張り試瞼奮し才メ-ターによ'j . 痴てヽヽ疲・ｼS皮糾験ぽ

booへ･140mの吸良t測定し政。ﾉ]ヽ麦粉4叱の特性試雅ばフｆ･ロrうフよリ測定しr-v．u

お、如で｀緬にフりてに官能蒙査-i舒、尺、

　秘蔵　切断試厭で(ﾕ如てヽヽ麺て■し化剤琳添如iで比べ:■ , 各種乳化*]てヽ増ヵ・嫌絢をホしR . 咀

しゃく試駁･ 5|、張･ﾉ試験でｊﾕ生禰おぶび＆でヽ麺で･ . いずれの乳化*']bも増如様伺乞f-し

、まf^油気､赤ｶﾛK'-VLべ, そのiiｶﾛ傾伺ば顕番なも。y: リ。rx. 拍てヽヽ浹・7%痕ば各種乳化剤

てヽヽ泗絣､添加v:I司様ド減少傾伺t示しａ。フt･りTうフて■■ij&予Eで≒吐地形成時閻が油鳶、

添加日司様{で矩路でれft: が, p-5でに延長し油冪､季ヵ吐載なる粕第が得られ六。官能検査でヽ

μ疎ででPS, aめらかでX-[2 C-5･Lｶりれぞれ5 ％て哺舶て高い評価鯉併られT's・

　承知の緬気ぶ') . 各種乳化剥＼l も添加齢愕が認ヽめられ. Jfvこの彩層は油舜､漆卸(て比べ｀

顕濤ﾀ7ぷむのヒ尽。政。


