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C 61 連続式微小変形多重バイト試験法の基礎的検討

第２報　 パン及びスポンジケーキなどの物性測定で の応用について

大阪樟蔭女大：○辻 昭二郎・田中聡美・ 白井祐子

食　　 物

【 目的】第丿 報で示し た多重バイト 試験法と多 点測定多重バ イト試験法の概念をより少な

い試 料と測定数で行うための新しい試験法, 連続式微小変形多重バイト 試験法の概念と測

定 法，解析法を食パンなどについて具体的 な例を示し，本法 に対す る理解を得ると共に，

従来法で は得られない新しい情報が得られること を示す。今回の報 告は既報（ 第１報文献

２）の食パ ンの測定例とは異なりよりよい新しい 解析法を具体化し たものである。

【 方法】第１報と同様Tensipresser を用い，連続式微小変形多重バイト試 験法のメカニズ

ムを付加させた第6  次改良型の多重バイト装置を 使用し た。試料は食パン， 菓子パ ン，ス

ポンジケーキなどを用い，それらの物 性の違いを解析し た。また，比較のための試料とし

てソフト スポンジを用い その物性の違いを 理解し 易いように配慮した。本法では従来 の測

定法では測定が困難なパ ンやケーキの内相 の回復力（Resilience, 弾性変 形によ るエネル

ギー）の測定も可能であ る。さらに，従来 のー点測定とは異なり，規定した変形率（ バイ

ト率と称する）の範囲で フレキシブルな物 性の測定が可能であ る。

【 結果】本法で測定し た試料は スポン ジ状の組織を持った食品であり，従ってその物性測

定には試料 の物性の特性について十分配慮した測 定法が必要であることが示された。 連続

式微小変形多重バイト試験法は従来の一点測定法とは異なるが一回の測定で広範囲の変形

における食品の物性の変化の解析が容易にかつ有効に行え，ま た，従来法では得ら れない

有用な情報がえら れることがよく示 された。　こ れらを測定の経過図の変化のみでなく グラ

フや数 値で分り易く示す。

C 62 澱 粉 ス ポシ ジ ケ ー キ バ ッ タ 一に 含 ま れ る 気 泡 の 大 き さ の 分 布 が

ケ ーキ の 膨 化 に 及 ぼ す 影 響
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ケ ー キ バ ッ タ ーを 調 製 す る と き 、 全 卵 を 全 て 同 一 気 泡 密 度 に し た に も 拘ら ず 、 混

合 す る 粉 の 種 類が 異 な る と 、 バッ タ ー に 含 ま れ る 気 泡 量 や 気 泡 径 の 分 布 に 相 違 が生 じ た 。

こ の 気 泡 径 の 分 布 が 加 熱 時 の 膨 脹 挙 動 に 及 ぼ す 影 響 や 、 ケ ーキ の 品 質 と の 関 連 を 検討 し た

［にm ］ 材 料 は 鶏 卵 、 上 白 糖 、小 麦｡粉 あ る い は 澱 粉（ 小 麦 、 馬 鈴 薯 、 と う も ろ こし 、 米 ）

を 各1  00 部 ず つ 用 い て 、 共 だ て 法 で バ ッ タ ー を 調 製 し 、 焼 成し て ケ ーキ を 得 た 。

①バ ッ タ ーの 顕 微 鏡 写 真 よ り 、 そ の 気 泡 径 を 実 測 し て ４ 群 に 分 類 し た 。 そ し て 各 々 の

累 積 度 数 を 求 め た.  ② 焼 成 時 の膨 脹 挙 動 に つ い て は 減 圧 処 理 膨 脹 試 験 を 行 っ た 。
－

③ケ ーキ に つ い て は 、 バ ッ タ ー 容 積 、 膨 化 率 、 ケ ーキ 比 容 積 等 を 求 め た 。 ④温 度変 化

(  40～ro-c  ) に 伴 う 澱 粉 粒 の 膨 潤 、 糊 化 状 態 を 、 加 熱 検 鏡 板 を 用 い て 顕 微 鏡 で 観 察し た 。

^ ］≪]   ① 密 度0.30g ／≪Iの 気 泡 の 状 態 に 、 各 々 の 粉 を 混 合 し て バ ッ タ ー を 調 製 し た 。 そ れ

ら に 含 有さ れ る気 泡 量 と 、気 泡 径 の 分 布 状 態 に 相 違 が あ っ た 。 殊 に 、 馬 鈴 薯 澱粉 バ ッ タ ー

は 気 泡 径50  μ 以 上 が 約60 ％ を 占め た 。 そ の 内 、 約3  0％ が80 μ 以 上 の 大 き な 気 泡 であ っ た 。

小 麦 澱 粉 バ ッ タ ーの 気 泡径 は50 μ 以 下 が 約n ％ に 達 し た 。 ②バ ッ タ ー に 含 ま れる 気 泡 は 加

熱 に 伴 っ て 大 きく 膨 脹 す る が 、そ の 膨 脹 過 程 で 馬 鈴 薯 澱 粉 バ ッ タ ーは 小 麦 澱 粉 バ ッ ク~ に

比 べ て 気 泡 の 合 一 、 破 泡 を 起こ し や す い 。 ③両 バ ッ タ ー の 気 泡 含 有 量は ほ ぼ 等 しい に も 拘

ら ず 、 焼 成 後 の ケ ーキ の 膨 化 比率 は 、 小 麦 澱 粉2  . 5 、 馬 鈴 薯 澱 粉1  . 8 と な っ た 。 両 バ ッ タ

ー間 の 気 泡 膜 の 性 状 に 顕 著 な 相 違 が み ら れ た 。 ④澱 粉 粒 に 水 を 加 え て 加 熱 す ると 、馬 鈴 薯

澱粉 粒 子 は 大 きく 膨 潤 し た 後 、 著 し く 変 形 し 、 小 麦 澱粉 粒 子 の そ れ と 顕 著 な 相違 を 見 せ た
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