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一は，果実加工品の一つで果実の香り，風味，肉質を保持するとと

ったものが好まれる．日本では「のし梅」などが古くから作られ，

利用されている．本研究では，イチゴ，アンズ，キウイを用い色，

温度の影響とフルーツレザーの品質ならびに色の安定性について調

及び方法：　イチゴ（宝交早生) ,アンズ（平和），キウイ（ヘイワード）は，種子，

どを除きピュ―レ- にし，ペクチン，ゼラチン，カラギーナン，寒天，リンゴ（国

玉，ス'9 ーキング），砂糖などを添加し, 40, 50, 60 でで乾燥させた．表面色は測

計（日本電色），アスコルビン酸はヒドラジン法により測定するとともに, PH,酸，

いても調べた．

：　1 ）乾燥温度による影響は，各材料とも　6oでのものが最も色がよく，イチゴ，ア

酸味が，キウイはえぐ味が　4ot;のものより抑えられた．

ルーツレザーの,肉質はリンゴ（紅玉）のピューレーを添加することで改良でき，添

　50%が最もよかった．特に，キウイレザーはえぐ味もかなり抑えられることがわか

チゴレザーの色は，アンズ，キウイに比べ安定性が悪く，大気中ではおよそ１週間

色から暗赤色に変化し，種子抽出物が含まれるとこの変化は顕著であった．

５月27日（日）第６会場　午前9:00～12:00

C 126　　ホームベーカリーにおけるこね上げ温度を安定させる

　　　　温度制御条件に関する研究

　　　　大阪ガス　　○殿畑操子　　　松原秀樹

　目的　自動的にパンを焼き上げるホームベーカリーの普及で手軽に焼きたてのパンを食

べられるようになった。
しかし、製パンにおける重要な過程である発酵を最適な状態で行うためには発酵中の温度

・時間管理だけでなく発酵過程に入る時の生地温度が重要な意味を持つ。

本研究では、発酵過程への影響の大きいこね上がり温度について、特に季節変動等によっ

て室温が変わっても一定範囲に納めるための温度管理について検討した。

　方法　ホームベーカリーはタイマーで自動スタートすることを前提に、日常台所で得ら

れる室温を５～3 5 ℃と設定し、この室温範囲においてこね上がり温度が発酵に移行する

ために望ましい3 1～3 4℃になるこね条件（庫内の予熱、加熱、冷却）を種種検討した。

ホームベーカリーはファン付オーブンの庫内に内蔵するタイプを前提にした。

生地量は小麦粉2 5 Og、こね方法は直こね法で行ない、試験は任意の室温が得られる環

境試験室内で行った。

　結果　室温を6ゾーンに分け、各ゾーン毎に温度制御条件を設定することにより、室温

が５～3 5 ℃の範囲において、理想的なこね条件を見いだした。

室温が低いときはこね始める前に材料の予熱を行い、予熱、こねる時共に庫内を3 7℃に

保つ。又、室温が高いときはこねる時の摩擦熱で生地温が上がりすぎないように冷却する

手段として、ファン付オーブンの特長である循環ファンをこね中に運転して生地からの蒸
発潜熱による冷却効果を使うことが効果的であることが分かった。


