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C 169　　膨化食品の気孔構造の焙焼による変化

　　　　お茶大咳政　○四宮陽子　島田明子　佐々木恵子　畑江敬子　島田淳子

　目的　膨化食品には多孔質状、層状、空洞状等の種々の膨化形態があるが、これらの気

孔構造は、いずれも生地調製中に含まれた微小気孔群の構造が焙焼中に変化した桔果と考

えられる。そこで、膨化形態による焙焼中の気孔構造変化を比較するために、それぞれの

膨化食品の焙焼前後の気孔径分布の測定を試みた。

　方法　多孔質状膨化食品としてスポンジケーキ、パン、クッキー、層状としてパイ、空

洞状｀としてジュー、を標準法で調製し、焙焼直前の生地のプレパラートを作製して気孔径

分布を光学および実体顕微鏡で観察した。パンのみは発酵前の段階で観察した。焙焼後の

製品は数・の切片にして気孔径分布を実体顕微鏡で観察した。これらの結果はサイズアナ

ライザーで解析した。また焙焼前の生地の粘弾性をレオログラフソル・ゲルで測定した。

　結果　多孔質および空洞状食品の生地中においてはピークが１つでほぼ対数正規分布の

ような気孔径分布が見られ、ケーキ、パン、クッキー、ジューのピークは20～30、10～30

、4～7、20へ- 30μｍ、気孔総数は2×10*、2×10*、1x10'、2×10'、個／cSとピーク位

置よりも総数に特徴が見られた。パイ生地は厚さ15～100 μmの油層とドウ層が交互le連

なり、ドウ層中にわずかに気孔が見られたが、分布はばらついていた。焙焼後の気孔径分

布は、多孔質ではほば対数正規分布のままピーク位置が大きい方へずれ気孔総数が減少し

た。その変化量は製品によって異なっており、焙焼（調製）時間、温度、生地物性などの

影響と考えられた。空洞状ではピーク位置の移動、気孔総数の減少と、空洞形成の影響で

分布の右裾が広がり、大気孔の新たなピークが形成された。

C 170 ジュー生地の卵混合時の撹拝程度が膨化に及ぼす影響
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　　【目的】ジューの膨化にii、生地成分の均質分散が重要との報告I)や、生地含気量関与

の示唆報告2)もある。また演者らは、ジュー生地保存で低下した膨化力が再攬拝により回

復した3)ことから、攬絆操作の影響について検討の必要を感じた。そこで本報では、卵混

入時の攬絆程度が生地の含気や油脂の状態ならびに膨化に及ぼす影響を検討した。
　　【方法】卵の混ざり易さはルーの粘り、かたさ、均一さなどにより異なるので、第一加

熱程度＜T l;超不足、T2;やや不足、T3;適度、T4;やや過剰＞の４段階に、卵混合攬n

程度《Mi;全量同時に加え木杓子でさっくり混ぜ、M2;3回に分けて加え木杓子速度２回

／秒で４分練り混ぜ、M3;同左十電動ミキサー２分混ぜ》の３段階を組合せ、各条件３回

繰り返した（下線が常法）。生地含気量の程度は生地比
脂を検鏡した。焙焼方法や焙焼中及び製品の諸測定は既

μ 表わし、分散状態は気泡と油
に準じた。

　【結果】①撹絆程度の強化は、第一加熱T2、3、4では生地比重の減少をもたらしたこと
から、攬抑操作は含気を伴うと判断した。特に加熱過剰のT4は蒸発量も粘りも増大して
混ぜ難く、撹絆弱のMlではT2､3より比重大(製品体積小)でM2、3で最大膨化。また加
熱超不足のTlでは、攬抑M2で比重減少しやや膨化したが、M3ではグルテン形成の為か
弾力を生じ比重大となり膨化不能となった。②生地内の分散状態は攬絆程度の強化に伴い
気泡は増加し、油滴は細粒化が検鏡できた。③攬絆程度がM3 を超えると(今回の撹絆開
始時生地温20～25T:では)摩擦熱の為か生地比重の増加と体積の減少がみられた。
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