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スポンジケーキの晶質に及ぼす粉の影響
（ 広島大　教育）　○白土弘子　井川佳子

〔(社) 日本 家政 学 会

［ 目的］　 スポンジケーキ調製の際に粉の一部を澱粉に置き換えることが行なわれている。

このような澱粉置換は、ケーキの出来上がりを軽くするといわれているが、置換する澱粉

の性質や、小麦粉との混合比率による違いについては不明な点も多い。今回は。置換澱粉

の異なる種々の混合比率のケーキについて実験し、いくつかの知見を得たので、ここに報

告する。

［ 方法］　 置換澱粉として、実用性の点からコーンスターチと小麦澱粉を選び、コーンス

ターチ混合系（ＣＳ系）、小麦澱粉混合系（ ＷＳ系）共に、混合粉の比率を　0% 、30% 、

50% 、70% 、100% とした。ケーキの焼成中の体積変化、焼成後の外観観察と菜種法によ

る比容積測定、レオロメータによる物性測定（圧縮応力の連続測定）、順位法による官能

検査を行った。物性測定の結果に対しては、川染らa) のケーキ圧縮破壊過程の数式モデル

を当てはめて解析を行ない、試料のレオロジー的特性を検討した。
［ 結果］　c  s 系、w  s 系共に、粉の配合割合の変化によって焼成中の体積変化、外観や

比容積に違いがみられた。圧縮曲線の傾きの違いはc  s 系で大きく、w  s 系は小さかった。

物性測定と解析の結果、c  s 系は、混合割合が増すにつれ、くだけやすく、変形回復力が

大きくなった。w  s 系はその傾向がわずかだった。官能検査では、c  s 系、w  s 系共に、

混合粉が増加するほどきめ細かく、白っぽくなり、後口が甘いと判定された。c  s 系の場

合は、もろく、くだけやすくなると判定され、物性測定の結果とよく対応していた。
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（ 目 的 ）小 麦 粉 脂 質 は 、 ｕ ≒i  " <! - キの･膨 化 に 好 影 響 を 与 え る が 、 そ の 強 さ は 非 極 性 脂 質 よ り も

極 性 脂 質 の 方 が 大 で あ ろ こ と 白 、I- シ≒ グ 処 理 小 麦 粉 の －々キの 膨 化 が､良 い の は、 小 麦 粉91 質

中 遊 離 脂 肪 酸 の 増 加 が 一 因 で あ る こ と' ｀を 報 告 し た。 こ れ ら は. 小 麦 粉 脂 質 と で ん ぶ ん の

相 互 作 用 に よ り 小 麦 粉 糊 の 物 理 的 性 質 が 変 化 す ろ た め に 起 こ る と 推 定 さ れ ろ。　そ こ で、 小

麦 粉 脂 質 を 個 々 の 成 分 に 分 画 し 、 糊 化 特 性 や ヶ－キの ■ 化 に 及 ぼ す 脂 質 成 分 の 影 響 を 検 討 し た

（ 方 法 ）シI  f ≪ 1 - T IIを 用 い て 小 麦 粉 の 遊 離 脂 質 を 抽 出 後 、 シ<lli'r'n吸 着 法 に よ り 脂 質 を 非 極 性 区

分 と 極 性 区 分 に 分 画、 更 に 各 々 の 区 分 を シリS ir゙ )Vお よ び フU'IシＨこ 吸 着 さ せ 、 非 極 性 脂 質IZ つ い

て は ヘリ ン、I - ? ≫、 極 性 脂 質 に つ い て は ぐ ンt"ン、アi^ン、メタノ-nを 溶 媒 と し 、 脂 質 成 分 を 順 次 抽 出

し た。 得 ら れ た６つ の 脂 質 画 分(A-F) は 、TLC-FID 法 で 分 析 、0.  5% 濃 度 で 脱 脂 粉 に 添 加 し た。

試 料 の 粉 は 水 分、5 ンiド ク質 、 水 と の 懸 濁 液 の 物 理 的 特 性 （ 室 温 時、 加 熱 時 ）、m 潤 度、 溶 解

度、 冷 却 糊 の 物 理 的 特 性 を 測 定 後、it ≒ ノ ケーキを 作 製 し 、 膨 化 形 態 等 を 比 較 し た。

（ 結 果 ）① 小 麦 粉 の 遊 離 脂 質0.  7S% の う ち 非 極 性 脂 質it  0.44?., 極 性 脂 質 は0  .34S で あ っ た。 ６

つ の 脂 質 画 分 の 主 成 分 と そ の 含 有 率 は、A ：SE  = 77零. B：TG ＝8U.C ：DG  ＝645;,0：F?k ＝ii% 、Z：MGDG  ＝

59%  . F：DGDG  = 755;で あ っ た。 ②C  、Dお よ び0 ．5?;･にJ-臨酸 添 加 粉 は. 脱 脂 粉Vi 比 較 し て 最 高 粘 度 の

増 加 。膨 潤 度・溶 解 度 の 減 少 、冷 却 糊 の か た さ の 低 下 と 付 着 性 の 増 加 が み ら れ,   c 及 び'Iノ-H酸

添 加 粉 のし 布の 比 容 積a  ＼. B添 加 粉 よ り も 大 で あ っ た。 ③E 、F添 加 粉 の 糊 化 特 性 は ］ントBり 粉iz

類 似 し 、 冷 却 糊 の 付 着 性 が 脱 脂 粉 よ り 大 で あ ろ 。 こ れ が Ｅ、Ｆ添 加 粉 々一考の 膨 化 が 良 い 原 因 と

思 わ れ た。 い 武 田：家 政 誌-41  、745（1990)    2）家 政 学 会 第42 回 大 会 発 表 要 旨 集　P. 108(1990 ）


