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目的　クッキーの物性は、ドウのミキシングにより大きな影響を受けることを先に報一告し、

過度のミキシング-e はグルテン形成の促進による影響が無視出｡来ないが、破断力の小さい

spreadの大きいクッキーを得る適正レベルのミキシングでは、グルテンのl吹密な網

目構造は観察されなかった。一般べこ、グルテンはグリアジンとグルテニンの相互作用と水

和により形成されるため、小麦粉より両タン白質を単離し、クッキーの物性に与える両者

の特性の相違を検討した。

方法　小麦粉から得たグルテンを0.0 5 N酢酸に溶解し達沈後の上澄液を中和し7 0％エタ

ノールに溶解する部分をグリアジン画分、沈澱部分をグルテニン画分とし各々凍結乾燥し

粉末状に調製した。各タン白質の分子量組成はS D S －電Si, i*動により比較した。クッキ

ーのm製は小麦澱粉に単離したタン白質を混合し既報同様に行った。生地物性はクリープ

試験、圧縮試験、クッキーについてはs p r e a d　factor、みかけの膨化率、定速

圧縮破断試験を行った。脱脂したクッキーの内部組織を走査型電子顕微鏡により観察した。

結果　分子量緩成はグリアジンに比ぺ、グルテニンには分子量の大きな分子が多くみられた

ドウ、クッキーの物性は両タン白質で著しく異なる。グリアジンの方が生地の粘弾性定数、

最大応力値.クッキーのみかけの破断応力、エネルぎー≪.が小さいが、表面が上方によく

影化しspreadの小さいクッキーとなる。グルテニンは彰化率の小さい角のっいた形

状となり、破断抵抗の大きいクッキーとなる。電顕観察でも差が認められ、グリアジンで

は球形の気'Aがタン白質によると思われろ膜様のものに包まれた形で安定に分布していた。
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　目的　エンゼルケーキの甘味料としてショ糠の代わりに果糖プドウ糖液糠Ｆ 85（以下Ｆ

85と略称）を使用した結果，体積の増大，硬さの減少がみられた。同時に褐変現象により

風味か向上し，嗜好性に好影響を与えたが，ケーキ表皮の褐変が著しく，内部も黄変し，

エンゼルケーキに期待される白さが得られず，外観上好まれなかった。そこで本実験では

ショ糖に対するＦ 85の置換率を　0，25.50％に設定し，ケーキの性状に及ぼすＦ 85の影嘗を

明らかにすることを目的とした。

　方法　乾燥卵白，グラニュー糖，小麦粉，酒石酸水素カリウムで調製したエンゼルケー

キを対照として，グラニュー糖の25, 50％をＦ 85で置換し，エンゼルケーキを調製した。

バッターの比重，ケーキの体積,重量減少率，比容積，膨化率を測定し，クリープメータ

によりテクスチャ-特性値と測色色差計により色調（Hunter表色系）を測定した。また，

一対比較法により官能検査を行い. 客観測定値との対応を試みた。

　結果　Ｆ 85の置換率によるバッターの比重は差がなかったが, F 85置換率の増加に伴い

ケーキの体積，比容積及び膨化率は増大した。また，ケーキの硬さは減少し，凝集性は増

大した。色調については. F 85で置換することによりケーキ表皮の明度は低下し，赤味，

黄色味が増した。ケーキ内部はＦ 85置換率の増加に伴い明度は低下し，黄色味を増した。

官能検査では. 25％F 85置換のものは，色については劣るが，香り,硬さ，触感，美味に

おいて，ショ糠のみを用いた対照と有意な差はみられなかった。また，ケーキの色，硬さ

，触感.甘味と客観測定値との間に相関関係か認められた。


