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家政　　Ｏ池　美由紀

キの品質におよぼす蛋自質量の影響

古賀麗子，大村浩久

食　物　81

は、卵白一血漿蛋白質溶液34 %におけるスポンジケーキ（ケ｡－キ）の詞

単純格子計画法に従い検討した。今回、ひき続き、蛋白質溶液量の影響

ケーキの材料配合を求めた。

白質溶液30 %（30X区）および32 ％（32)1区）を用い、主成分の水準は前報“

子点を設定し、セラミックucオープンで焼成した。生地について比重お

ーキについてテクスチャー（かたさ、’凝集性、弾力性）を測定、適合性

定曲線を求めた。官能評価は10段階評定尺度法および順位法によったかさ

を含め良好と認められた試料の粘弾性を調べた

果。両区の推定曲線より、生地の比重および粘禰度、ケーキ｡｡の弾力性については、主

黄の、ケーキのかたさおよび凝集性については、主に卵黄および砂糖の影響が伺われ

また、かたさおよび弾力性では、32 ％区の方で良い成績を得た。官能評価は両区とも

点２および６の試料が評点８～９と高く、順位法においても有意に好まれた（pく0.01）。

i )を含め良好と認められた試料はいずれも６要素フォークト型粘弾性橋型であり、そ

性率は　1 0 = d y n e／cin*、粘性率は　10'～1 0 ' p 0 i s eであった。特に･a 9 ％区の格子点６の試

対照（卵白　lOOX）と極めて類似した粘弾性を示し、この傾向はコンプライアンス曲線

認められた。

）　日本食品工業学会第36回大会講演要旨集、pllO （1989）
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米は、一般的に蒸す方法が多く採られているが、

も可能との報告がみられる。しかしながらこれら

そこで、精米を強飯にするときの浸漬時間（1 、

炊飯、蒸し炊飯および電気炊飯）等が強飯の性状

討した。

産水稲こがねもち玄米を5 ℃に貯蔵し、実験の都

した。強飯の性状は、①水分、②糊化度、③粘着

ミログラフ、⑦官能検査等で測定し求めた。

では、１、６、1 2時間の間には、各測定項目間

方法と強飯の性状試験では、飯の粘着度からは、

器は小を示した。官能検査では、蒸し器、電子レ

気炊飯器は軟らかすぎて食味が劣ることを認めた

熱米でみられたようなピーク粘度は消失し、単に

みで糊化されていた。③名強飯の老化性では、電

して３、５日と時間が経つにつれて老化度が大と

なる飯は初発粘度が小となり、低い温度と高い温

化米飯とは明らかに異なった粘度曲線を示した。


