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デンプンスポンジケーキバッターの加熱時の挙動

　　　　　　　　　　神戸女大家政　○久山　純子

食　物　71

真空処理膨脹性一

　藤井　淑子

　目的：スポンジケー－キ焼成時の膨脹段IR におけるバッターの挙動を明ら!j｀にするために

真空処理膨脹試験を行った。バッター内部の温度上昇( 2 5～9 0℃)に伴うバッターの気泡

状態と膨脹の進行状態との関連を、小麦デンフ’ンバッターを中心として検討しようとした

　方法：全卵100　と砂糖100をミキシングしてフォーム（比重0.30±0.01)を得て、それ

に小麦デンプン（Ａ）、小麦粉( B )、小麦デンプン＋グルテン( C ) 、小麦デンプン＋

メチルセルロース（Ｄ）のいずれか1 00を混入してバッターを調製した。このバッター20

ｇをトールビーカーに入れ、未加熱( 2 5-C ）と60, 70、8 0, 9 0℃に加熱してオーブン内で

10分間保持した。これを放冷することなく、一定減圧条件によって真空処理膨脹試験を行

い、伸長したバッターの表面の高さをカセトメーターを用いて測定した。

　結果: Rバッター内の気泡状態は、Ａバッターは均一で細かく、Ｂバック一は不均一で

租かった。②膨脹試験における未加熱バッターの膨脹状態は、A , Bバッター共に同一傾

向を示した。③バッターを60、7 9'Cに加熱すると、未加熱バッターと比べて、減圧単位時

間当りの膨脹力が増大した。④バッターの加熱温度が高温になるつれて、ＡとＢバッター

の膨脹状態に差異が生じた. 7 0-Cでは、Ａバック一一は膨脹状態を持続したが、Bバッター

のそれは鈍化する傾向を示した. 80℃では、Aバッターの膨脹力はほとんど消失したが、

Ｂバッターは、まだ膨脹力が残っていた。9o℃では、A 、Bバッター共に膨脹力は消失し

た。c 以上の傾向は、小麦デンプンと小麦デンプン十メチルセルロース；小麦粉と小麦デ

ンプン十グルテンにおいて同一傾向が認められた。
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