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〔 目 的 〕 バ タ- ス ポ ン ジ ケ ー キ の テ ク ス チ ャ ー に は 、 材 料 配 合 比 、特 に バ タ ー 含 量 と 生 地

の 調 製 法 が 大 き く 影 響 す る こ と を す で に 報 告 し た1 ）2）。 今 回 は 、 ケ ー キ の 膨 化 や テ ク ス チ

ャ ― を 左 右 す る 、 生 地 の 物 性 に 及 ぼ す バ タ- 含 量 の 影 響 を 、 み か け の 粘 度 と 動 的 粘 弾 性 の

測 定 に よ り 検 討 し た 結 果 を 報 告 す る 。

〔 方 法 〕 試 料 は, 既 報1 ）2)に 準 じ て 卵 白130g 、 卵 黄70g, 上 白 糖lOOg.     薄 力 粉lOOg, ベ ー

キ ン グ パ ウ ダ ー0.  5g を 基 本 と し 、 無 塩 バ タ ー を 小 麦 粉 に 対 し0.     40、80 お よ び120% を 添 加

し た ４ 種 と し た 。 み か け の 粘 度 は.    20g の 生 地 の10 秒 間 の 流 動 量 を 測 定 し た 。 流 動 量 と 比

重 は 。 生 地 調 製 後25 ℃ の 恒 温 槽 中 に 放 置 し,    0.    10.    20お よ び30 分 後 に 測 定 し た 。 動 的 粘

弾 性 は 、 岩 本 製 作 所 の レ オ メ ー タ ー,    IK-200( ワ イ ヤ ー φInn. 直 径1.  8ciiの 二 重 円 筒 を 用

い 、 周 波 数0.  1か ら1.  5Hz の 間 で 放 置 時 間10,     20お よ び30 分 後 に 測 定 し 、 動 的 粘 性 率 、 動 的

弾 性 率 お よ び 損 失 正 接 を 求 め た 。 ま た 、Cryo-SE ≪法 で 組 織 の 変 化 を 観 察 し た 。

〔 結 果 〕 流 動 量 は 生 地 調 製 直 後 で は 、 バ タ ー 含 量 の 増 加 に 伴 っ て 直 線 的 に 増 大 し た 。 一 方

放 置 し た 試 料 で は 、 バ タ- 含 量80 ≫ま で は 放 置 時 間 に 伴 っ て 増 大 し た が.    120% で は 減 少 す

る 傾 向 が み ら れ た 。 比､重 は バ タ- 含 量 が 多 く な る ほ ど 、 ま た 、 放 置 時 間 が 長 い ほ ど 、 大 き

く な っ た 。 動 的 粘 性 串 お よ び 動 的 弾 性 率 と も 、 バ タ ー 含 量 が80% ま で は 徐 々 に 小 さ く な り.

120 ≫で 再 び 大 き く な っ た 。 搦 失 正 接 は 、 バ タ ー 含 量 が 多 く な る ほ ど 小 さ く な り 、 弾 性 的 要

素 が 大 き く な る こ と が わ か っ た 。 ま た 、 バ タ ー 含 量 の 相 違 に よ り 組 織 の 変 化 が み ら れ た 。
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目的。　 カステラは、日本独自の品質に改良された和菓子であ るが、その品質は明らか

ではない。本報告では、九州における伝統的な製法によるカステラをはじめ、近来の嗜好

に即して製造されている市販品も含め、それらの物性を調べた。

方法。　 試料は、九州における市販品19 種（ 製造２日後 のもの）とした。これらの試料

は５段階評定尺度法による官能検査から、カステラらしいと評価されたもの（ Ａ）、スポ

ンジケーキ的と評価されたもの（ Ｃ）およびＡとＣの中間的なもの（ Ｂ）の３種のタイプ

に分類さ れた。各タイプにおける物性に関し、テクスチャー、クリープおよび色を測定し

た。なお韓国のカステラ ２種についても比較検討し た。さ らにＡについては、経日に関し、

2,4,6,8 および10 日（25 °C）における物性の変化も調べた。

結果。　 テ クスチャーに関し、Ａ のかたさが最も高く、ＢおよびＣはＡに対し22 ～35 ％

低くソフトであったが、凝集性および弾力性では３タイプ 間に差はなかった。 クリープに

ついて、３タイプのいず れも６要素フォークト型粘弾性模型であり、Ａの瞬間弾性部はＢ

およびＣに対し、それぞれ13 およ び36 ％高くかたさと同様の傾向を示した。A の遅延変形

部はＢに対し21 ～41 ％低く、Ｃに対し8 ～35 ％高いことからＡは３タイプ中、中程度の値

を示し、Ｂ は最も高く、Ｃは最も低かった。また、定常粘性部も遅延変形部と同様の傾向

を示した。焼き色の ∠]Eは、A  ,    B 間は類似していたが、A  .    C 間はかなり異なるもので

あった。なお韓国のものはＣに類似していた。さらに経日に関し、特にクリープについて

力学模型は変 わらなかったが、その定数は真空包装さ れていないものの変化が目立った。


