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C 168
小麦粉のX ―ジング処理がスポンジケーキの膨化に及ぼす影響

都立立川短大　武田紀久子

（目的)小麦粉の適度なエージングは、ケーキの膨化にプラスに働くことが知られている。

この原因としては。エージング中の遊離脂肪酸の増加やでんぶんの性質の変化等が考えら

れる。本報告は、小麦粉の脱脂・再構成の手法を用いて、小麦粉のエ- ジング効果の原因

を明らかにする事を目的とした。

（方法）小麦粉は、広ロビンに開封状態で入れ、4oで、37S!RHで50日間エージングさせた（エ

ージング小麦粉）。又、小麦粉より抽出した遊離脂質も同一条件でエージングさせた（エー

ジング脂質）。次に、脱脂・再構成により表1 IZ示す10種の試料をm製した。各試料は、水

分、タンパク質、脂質組成、水との懸濁液の物理的性質（室温時、加熱時）、粒度等を測定

後、スポンジケーキを作製し、バッター、膨化状態、ケーキの性状などを比較検討した。

（結果）エージングにより小麦粉の遊離脂質収量は減

少し，FFAの増加に伴うTG,DG.OGDG.MGDGの減少がみら

れ
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た。水との懸濁液の粘り（室温時）は、エージングに

り増加するが、この増加にはベースの脱脂粉よりも

加脂質の方が強い影響を与えた。アミログラフの最

粘度は、エージングにより増加するが添加脂質のFF

量が多いほど値は高かった。これらより作製したケ

キは、エージング脱脂粉をベースとする方が比容積

大で、更に添加脂質中のFFAが多い程膨化は良かった

表1. It験用試料

ベ―ス 添加脂貫

コントa ール（そのまま)

Ｂ コントロール脱脂粉 /

コントD -ルの脂貫

Ｄ エージング脂質

Ｅ エージング小麦粉の脂調

エージング小麦扮（そのまま)

エージング.1,麦粉の脱脂粉 /

コントD ールの脂質

エージング脂質

丿 エージング小麦粉の脂質


