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シ ジ ヶ － キ の 品 質 に 及 ぼ す い も 類 蛋 白 質 の 影 響

屋 女 大 家 政　 ○ 大 羽 和 子　 中 嶋 康 予

食　 物　lit

〔 目 的　〕 ス ポ ン ジ ケ ー キ の 品 質 に 関 す る 研 究 は 多 い が、 ケ ー キ の 品 質 と 原 料 に 含 ま れ る

蛋 白 質 の 機 能 特 性 と の 関 係 を 論 じ た 研 究 は 数 少 な い。 そ こ で、 芋 類 の 主 要 蛋 白 質 に 着 目 し、

こ れ ら の 蛋 白 質 が ケ ー キ の 品 質 を 向 上 さ せ る か ど う か を 検 討 し た。 効 果 の 顕 著 に で た 馬 鈴

薯 蛋 白 質 を 分 嚢 し、 異 な る 組 成 の 蛋 白 質 の 機 能 特 性 を 解 析 し た。

〔 方 法　〕 ① 馬 鈴 薯、 甘 藷、 里 芋 と 山 芋 の 柔 組 織 を 水 又 は50 ・睡燐 酸 緩 衝､液（PH7.5 ）で 磨 砕 後、

803;硫 安 沈 澱 画 分 を 透 析 し て、 蛋 白 質 溶 液 を 得 た。 ②　全 卵、 砂 糖、 小 麦 粉 各lOOg と 水 又 は

芋 類 蛋 白 質 溶 液40 ・ｌを 含 有 す る ス ポ ン ジ ケ ー キ を16  0°Cで40 分 焼 成 し た。　 焼 成 直 後 と30 分

後 の 比 容 積 か ら 沈 み 率 を 算 出 し た。 ③　ケ ー キ の 性 状 を 機 器 測 定(  硬 さ、 凝 集 性、 ガ ム 性 ）

と 官 能 検 査（ 外 観、 食 感、 総 合 評 価 ） で 分 析 し た。 官 能 検 査 結 果 を 統 計 処 理 し て 解 析 し た。

Ｃ 結 果　〕 ① 馬 鈴 薯、 甘 藷 と 山 芋 の 蛋 白 質 に ケ ー キ の 沈 み 防 止 効 果 が あ っ た。 ② ケ ー キ の

物 性 を 機 器 測 定 で 分 析 し た 場 合、 芋 類 蛋 白 質 の 添 加 効 果 は 顕 著 に 現 れ な か っ た。　③ ケ ー キ

の 切 断 面 を み る と、 馬 鈴 薯、 里 芋 や 山 芋 の 蛋 白 質 を 添 加 し た ケ ー キ は き め が 細 か く 均 一 に

な っ て い た。 口 に 含 ん だ 感 触 や 総 合 評 価 で 馬 鈴 薯、 里 芋 と 山 芋 の 添 加 ケ ー キ は 無 添 加 物 に

比 べ 有 意 に 良 い と 評 価 さ れ た（P ＜0.01 ）。 甘 藷 の 蛋 白 質 で は こ の よ う な 効 果 は み ら れ な か っ

た。 ④ 馬 鈴 薯 蛋 白 質 を 加 熱 変 性 さ せ て 添 加 し て も、 同 様 な 効 果 が あ っ た。 ⑤ 馬 鈴 薯 の 高 分

子 羅 分 蛋 白 質 に は ケ ー キ の 沈 み 防 止 効 果 が あ っ た が。 低 分 子 画 分 に は な か っ た。 官 能 検 査

の 総 合 評 価 で、 高 分 子 嚢 分 蛋 白 質 の 添 加 ケ ー キ は 無 添 加 物 に 比 べ、iX の 危 険 率 で、 低 分 子

画 分 添 加 物 は0.  IX の 危 険 率 で、 有 意 に ょ い と 評 価 さ れ た。

C 166 スポンジケーキの内部気孔構造に対する配合割合の影響

実践女大家政　〇四宮陽子　浅原有里

目的　スポンジケーキの仕上り状態一膨らみ具合やきめの細かさーに対して、材料であ

る小麦粉・卵・砂糖・水の配合割合が大きく影響することが知られている。しかし、評価

方法が官能検査によるものが多いために影響の度合いが明確ではなかった。そこで配合割

合いの異なるケーキを調製して断面の気孔径分布を測定し、きめの細かさを定量的に比較

することを試みた。膨らみ具合の定量化も行った。

方法　スポンジケーキとして一般に好まれる配合(A ）. 小麦粉が多い配合（Ｂ ）、水

が多い配合（ｃ ）、カステラ（Ｄ ）、の４種類について、共立て法により調製した。焙焼

後のケーキ断面切片を実体顕微鏡（6 倍, 20 倍）で写真撮影し、サイズアナライザーによ

り気孔の数をカウントして、気孔径分布・気孔総数を算出した。さらに正規確立紙にプロ

ットし、気孔径の中央値と分布の分散を図から求めた。膨化率は菜種法により焙焼前後の

体積比で表し、生地と製品の比容積は比重の逆数から求めた。
結果　４種のケーキ生地比容積はA2.36,B1.44,C2.36,D1.61cmVg でいずれも焙焼前の段階

でかなりの空気が含まれていた。焙焼後の比容積はA3.15,B1.93,C1.89,D2.55cii|3/gで生地

とは多い順が異なっており、Ａが最も多く空気が含まれｃが最も密なケーキとなった。膨

化率はA1.06,B1.25,C0.  67,D1.74 で全体的にケーキの膨化率はあまり高くなくＣは収縮し

ていた。内部気孔構造については、カステラＤはスポンジケーキＡ・Ｂ・ｃに比べて分散

が小さく気孔径中央値はほぼ等しいが気孔数はかなり多く、径のそろった気孔が多数含ま

れたきめ細かい構造の特徴がよく表れた。A  ■ B ・Ｃ間では分散はＡが比較的小さく３者

の中では径がよくそろった構造であった。


