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〔(社) 日 本家政 学 会

高 油 脂 低 水 分 系 ベ ー カ リ ー 製 品 の 物 性 に 関 す る 研 究

一 各 種 穀 類 の 利 用 に つ い て の 予 備 的 検 討 一

関 東 学 院 女 短 大 ○ 和 田 淑 子　昭 和 産 業 総 合 研　木 村 宏 樹　甲 南 女 子 大 短 大　倉 賀 野 妙 子

目 的　 演 者 ら は， ビ ス ケ ッ ト ・ ク ッ キ ー を 主 と す る 高 油 脂 低 水 分 系 ベ ー カ リ ー 製 品 の 物

性 発 現 に 対 す る 小 麦 粉 の 特 性 と， 他 の 穀 類 へ の 代 替 可 龍 性 を 明 ら か に し た い と 考 え て い る

今 回 は 小 麦 粉， ラ イ 麦 粉， 大 麦 粉， と う も ろ こ し 粉 の ４ 種 の 穀 類 を 用 い て 高 油 脂 生 地 を 調

製 し， ド ウ お よ び 焼 成 後 の 製 品 の 物 性 を 比 較 し て， 物 性 に 相 違 を 生 じ た 要 因 に つ い て の 検

討 を 加 え， 各 穀 類 の 加 工 特 性 に 関 す る 基 礎 知 見 を 得 る こ と を 目 的 と し た 実 験 を 行 な っ た．

方 法　 穀 類：油 脂（ バ タ ー ）:糖（ 砂 糖 ）:水=    lOOf:SOg ：30 ≪：30£ の 材 料 配 合 で ド ウ 生 地 を 調

製 し,      1 8 0 °C　1 3分 間 焼 成 し て 製 品 を 得 た， 各 穀 類 は 粒 度 分 布 お よ び ア ミ ロ グ ラ フ に よ る 糊

化 特 性 の 測 定， ド ウ 物 性 に つ い て は 圧 縮 破 断 試 験 に よ る 最 大 圧 縮 時 の 応 力 ・ エ ネ ル ギ ー お

よ び 付 着 性 の 測 定， 製 品 に つ い て は 形 状 と 膨 化 性， 圧 縮 破 断 に よ る 力 一 変 形 曲 線 と 破 断 特

性 値 の 算 出 お よ び 走 査 型 電 子 顕 微 鏡 に よ る 内 部 組 織 構 造 の 観 察 を 行 な っ た．

結 果　 ド ウ の 最 大 圧 縮 時 に お け る 応 力 ・ エ ネ ル ギ ー は， と う も ろ こ し 粉 ・ 大 麦 粉 が 著 し

く 大 き く， ラ イ 麦 粉 ・ 小 麦 粉 は 小 さ い 値 を 示 し た． 一 方， 付 着 エ ネ ル ギ ー は 小 麦 粉 が 大 き

く， ラ イ 麦 粉 ・ 大 麦 粉 が こ れ に 次 ぎ， と う も ろ こ し 粉 が 最 も 小 さ い 値 を 示 し， 成 形 作 業 性

に 顕 著 な 違 い が み ら れ た． 焼 成 後 は 小 麦 粉 が 破 断 応 力 ・ 破 断 エ ネ ル ギ ー と も に 大 き く 硬 い

物 性 を 有 し， ラ イ 麦 粉 ・ 大 麦 粉 ・ と う も ろ こ し 粉 は 比 較 的 小 さ い 値 と な り， 生 地 物 性 と は

異 な る 傾 向 を 示 し た． 焼 成 に よ る 膨 化 性 の 最 も 大 き い も の は 小 麦 粉 で あ り， 主 に 上 方 へ の

厚 さ の 増 加 が 際 立 ち,   他 の 穀 類 に 比 べ て 小 麦 粉 特 有 の 膨 化 機 構 が み ら れ た． ま た， 穀 類 の

糊 化 特 性 が 製 品 の 物 性 や 組 織 構 造 に 大 き く 関 与 す る こ と が 判 っ た．

C 168　　 ク ッ キ ー の 物 性 と 小 麦 粉 タ ン パ ク 質 の 質 と の 関 係

甲 南 女 子 大 短 大 部　 ○ 倉 賀 野 妙 子　　 昭 和 産 業 総 合 研　　 木 村 宏 樹

関 東 学 院 女 短 大　 和 田 淑 子

目 的 ） 小ヽ 麦 粉 成 分 の 中 で ベ ー カ リ ー製 品 の 品 質 を 左 右 す る 主 要 な 成 分 は タ ン パ ク 質 と い わ

れ る。 菓 子 類 に 薄 力 系 が 多 く 用 い ら れ る 理 由 の 一 つ は グ ル テ ン 含 量 が 少 な い こ と に あ る が。

タ ン パ ク 質 の 質 的 な 相 違 も 関 与 す る と 考 え る。 こ の 点 を 明 か に す る た め 薄 力 系 及 び 強 力 系

小 麦 粉 か ら グ リ ア ジ ン、 グ ル テ ニ ン。 グ ル テ ン を 単 碓 し 小 麦 で ん 粉 に 添 加 し て 得 た 合 成 粉

を 用 い て ク ッ キ ー を 調 製 し、 ド ウ 及 び 焼 成 後 の 製 品 物 性 の 違 い を 検 討 し た。

方 法 ） 小 麦 粉 は 昭 和 産 業 の ク レ オ パト ラ （ 薄 力 系) と ネ オ ン （ 強 力 系 ） を 用 い、 調 製 し た

グ ル テ ン の7O!8 エ タ ノ ー ル 可 溶 性 部 分 を グ リ ア ジ ン 画 分。 沈 澱 部 分 のO.OSN 酢 酸 可 溶 性 部 分

を グ ル テ ニ ン 画 分 と し、 凍 結 乾 燥 し て 各 々&% に な る よ う に 小 麦 で ん 粉 に 加 え た 粉 を 小 麦 粉

の 代 わ り と し て 用 い た。3  画 分 の タ ン パ ク 質 の 分 子 量 組 成 は 電 気 泳 動 に よ り 検 討 し た。 ク

ッ キ ー は 合 成 粉50  g 、パ ー ム 油20  g , 水10 ｇ で 調 襲 し、 円 型 に 整 え た 後 焼 成 し た。 ド ウ 物 性

は ク リ ープ 試 験 と 圧 縮 試 験 に よ･3. 焼 成 後 の 製 品 は 膨 化、 形 状 の 測 定。 破 断 試 験 及 び 走 査

型 電 顛 に よ る 観 察 に よ り 検 討 し た。

結 果)  い ず れ の タ ン パ ク 質 画 分 に つ い て も。 強 力 系 の ド ウ は 薄 力 系 に 比 し て 抵 抗 力 の あ る

流 動 変 形 し に く い 物 性 と な っ た。 グ リ ア ジ ン が ド ウ を な め ら か に 伸 展 さ せ グ ル テ ニ ン は 弾

性 に 富 む 硬 い ド ウ と す る が、 両 者 を 含 む グ ル テ ン の ド ウ は 薄 力 系 で は グ リ ア ジ ン に よ る 希

釈 の 効 果 が 認 め ら れ た が 強 力 系 で は グ ル テ ニ ン の 特 性 に よ る 支 配 が 大 き い。 焼 成 後 の 製 品

の 破 断 特 性 値 は 強 力 系 は 薄 力 系 の1.5-2.9 倍 で あ り 硬 く て 砕 けi: く い こ と が 示 さ れ。 膨 化 率。

形 状 も 異 な っ た。


