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種 澱 粉（ 馬 鈴 薯 ・ 米 ・3    ー ン ・ 小 麦 ・ タピ オカ) を 用 い た

ン ジ ケ ー キの 膨 脹 と 弾 性 に つ い て
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く目 的 ）　 馬 鈴 薯 ・ 米 ・ コ ーン ・ 小 麦 ・ タ ピ オカ の ５ 種 類 の 澱 粉 を 用い て 調 製 し た ス ポ ン

ジ ケ ーキ と 、 通 常 の 小 麦 粉 を 用 い た ケ ーキ の 膨 脹 と ス ポ ン ジ 組 織 の 弾 性 の 相 違 を 明 ら か に･

す る こ と を 目 的 と し た 。

( 方 法)　 鸚 卵100     部 と 上 白 糖1  00 部 を 攬 拝 し て 得 た フ オ- ム （ 密 度0  . 30 ±0.01  > に 上 記

の ５ 種 類 の 各 澱 粉 あ る いは 小 麦 粉 を そ れ ぞ れ1 00 部 混 合 し て バ ッ タ ーを 調 製 し た 。 こ の バ

ッ タ ー30Qg を18 ㎝ 径 の ケ ー キ 型 に い れ 、 熱 風循 環 型 オ ー ブ ン で4 0 分 間 、16  5    'Cで 焼 成し た

こ れ ら の 各 ケ ーキ の オ ーブ ン 内 で の 焼 成 時 の 膨 脹 挙 動 を ケ ーキ の 表 面 の 高 さ を経 時 的 にカ

セト メ ー タ ー で 測 定 し た 。 焼 成 後 ２ 時 間 放 冷し た ケ ー キ の スポ ン ジ 部 分 の 切 片　 （3 ×3

cm ,      2   an厚 さ ）を ク リ ープ メ ータ ー（ 山 電 ㈱ 、RE-3305　 ： プ ラ ン ジ ャ ー　40iiim φ 、 試 料 台

スピ ード　　５ ma / S ， 荷 重 時 間　60s　 、 除 重 時 間　60s　 ） に よ っ て 組 織 の 回 復 率を 測 定 し た

（ 結 果 ）　 ① 上 記 の ５ 種 類 の 澱粉 粒 子 の 形 と 大 き さ（3  ~ ^0 μ) に 相 違 が あ った.    ② こ れ

ら の 澱粉 で 調 製 し た バ ッ タ ーの 密 度 は0.  44  ( 馬 鈴 薯 澱粉)  ～0.6  2 （ 米 澱 粉 ）で 小 麦 粉 の そ

れ は0.55 と な り バ ッ タ ーに 含 まれ る 気 泡 量 の 差 異 を 示 し た 。　 ③ 焼 成 時 の 膨 脹に よ る バ ッ

タ ーの 表 面 の 高 さ は 小 麦 澱 粉 、タ ピ オ カ 澱 粉 が 高 く 、 米 澱 粉 は 低 か っ た 。　 ④ヶ － キ 容 積

は 小 麦 、 馬 鈴 薯 澱 粉 が 大 き く 、小 麦 粉 、米 澱 粉 の そ れは 小 さ か っ た 。　 ⑤ ス ポン ジ 組 織 の

80～90 ％ 変 形 後 の 回 復 性 は 、小 麦 澱 粉90 ％ 、 馬 鈴 薯 澱 粉80% 、 米 澱 粉30% 、 小 麦 粉 ヶ － キ

の そ れ は 約50 ％ で あ っ た 。　 ⑥官 能 検 査 の 結 果 、 高 い 評 価 を 得 た の は 小 麦 澱 粉 、小 麦 粉 ヶ

－ キ で 、 コ ーン ス タ ーチ は か な り 不 評 で あ っ た 。

C 112 熟 処 理 タ ピ オ カ 澱 粉 ス ポ ン ジ ケ ー キ の 鮮 脹 後 の 収 縮 と

そ のテ ク ス チ ャ ーの 改 善 に つ い て
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（ 目 的 ）　 タ ピ オ カ 澱 粉 を 用 い て 調 製し た ス ポ ン ジ ケ ーキ の 特 殊 性 一 膨 脹 後 の収 縮 と 弾 性

に と ん だ テ ク スチ｡ヤ ーを 明 ら か に す るこ と を 、 他の 澱 粉 ス ポ ン ジ ケ ー キ と の 此較 に よ っ て

行 い 、タピ オ カ 澱 粉 を 熱 処 理 す る こ と に よ っ て 、 ケ ーキ の 形 状 と テ ク ス チ ャ ーの 改 善 を 試

み た 。

く方 法)　 熱 処 理 タピ オカ 澱 粉 は 、 熱 風循 環 型 オ ープ ン 内 で70,       lOO ℃　 ２ 時 間 加 熱し た。

鶏 卵1  00 部 と 上 白 糖1 00 部 を 攬 拝 し て 得 た フ ォ ーム(   密 度0.  30 ±0.01) に タ ピ オ カ 澱 粉 あ

るい は 小 麦 粉 、そ の 他 の 澱 粉 を そ れ ぞ れ1  00 部 混 合 し て バ ’ツ タ ーを 調 製 し た 。こ れ ら の バ

ッ タ ーの 膨 脹 の 挙 動 を よ り 詳 細 に 調 べ る た め 、 未 加 熱（25 ℃ ）、60,     70、so ℃ に そ れ ぞ れ

加* し た バ ッ タ ー を一 定 減 圧 条 件下 で 減 圧 処 理 膨 脹 試 験 を 行 っ た 。 即 ち 、 バ ッ タ ーの 沸 騰

状 態 に お け る 表 面 の 高さ をカ セ ト メ ータ ーで 測 定 し 、バ ッ タ ー の 膨 脹 率 を 求 め た 。 ケ ーキ

ス ポ ン ジ 組 織 の 回 復 率 、破 断 強 度 を 測 定し た 。

（ 結 果 ）　 ① タピ オカ ケ ー キ バ ッ タ ー の 加 熱 膨 脹 状 態 は 、 オ ープ ン 内 で も 、 放 冷 時 に も 大

き く 膨 脹し た 後 、 大 き く 収 縮 し た 。　 ② 加 熱 バ ッ タ ーの 気 泡 の 伸長 性 はso ℃ に 加 熱 し て も

尚 、 膨 脹 を 持 続し た 。　 ③熱 処 理（1  00 °c ） し た デ ンプ ン の 配 合 量 を1  1 0 部 に 増 す こ と に

よ っ て 、 収縮’を か な り 防 止 す る こ と が で き た 。　 ④n じ く 熱 処 理 に よっ て 、 未 処 理 澱 粉 ケ

ーキ に 見 ら れ る 特 異 的 な 噛 み 切 り に く い 触 感 の 改 善 がな さ れ た 。 食 味 は 小 麦 粉 ケ ーキ に 匹

敵 す る も の で あ っ た 。　 ⑤ ケ ーキ 組 織 は 硬 く 、 回 復 性 が 小 さ く て 、 小 麦 粉 ケ ー キ よ り 低 い

弾 性 を 示 し た 。I


