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C 87　　　 ド- ナ ツ の 保 形 性 に お よ ぽ す 調 製 条 件 の 影 響
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目 的　 ハ ード ド ー ナ ツ の 保形 性 及 び 亀 裂 に 及 ぼ す 材 料 配 合 並 び に 調 製 条 件 の 影 響 を 知 る

こ と を 目 的 と し た。 併 せて 亀 裂 の 起 き る 機 構 を 検 討 し た。

方 法　 一 般 の 調 理 書 か ら 調 べ た6   3 種 の 材 料 配 合 の 分 布 を も と に、 小 麦 粉（45･65 ％ ）、

バ タ-    （0 －15％ ）、 ｋ 値（ バ タ ー 十砂 糖 ／ 卵、0.6-2.6 ）, 水 分（ ５０％ ） の 配 合 を 条 件 設 定

し て79 種 類 のド ー ナツ を 調 製 し た。 揚 げ 加 熟 前 温 度 を2o ℃ と4 ℃ に 変 え て 、160℃ の 油 温 で３

分 間 揚げ 加 熱 し、 体 積 増 加 率、 重 量 増 加 率、 均 整 値（ 直 径 ／ 高*  ）、 亀 裂 の 程 度 お よび 様

相 を 記 録 し、 ま た 外 観、 風 味、 テ ク スチ ャ ー に つ い て 評 点 法 で 官 能 検 査 を 行 い、 良 い ド ー

ナ ツ の 評 価 に 影 響 す る 項 目 を 重 回 帰 分 析 法 で 判 定 し た。 次 に、 外 観 の 評 価 の 悪 か っ た 材 料

配 合 の ド ー ナ ツ を 選 び、 揚 げ 加 熱 中 の 物 性 値 の 経 時 変 化 を、 圧 縮 試 験、 引 張 強 度、 内 容 物

の 粘 弾 悛 お よ び 膨 張 量 に よ り 測 定 し、 亀 裂 の 発 生 に 関 わ る 要 因 を 検 討 し た。

結 果　 揚 げ 加 熱 後 の一体 積 増 加 お よ び 重 量 増 加 率 に 粉 の 割 合 が 影 響 し、 粉 が 多 い 程 体 積 増

加 率 が 低 い 傾 向 に あ り、 粉65 ％ 、バ タ ー5 ％ の 場 合 に 重 量 増 加 率 が 特 に 低 か っ た。 亀 裂 は 内

側 横 部 分 に 加 熱 初 期 に 多 発 し 次 に 表 層 部 に 多 く、 外 側 横 部 分 は 起 き に く か っ た。 良 い ド ー

ナ ツ と し て の 評 価 に 外 観。 風 味、 テ ク スチ ャ ーの 数 種 の 項 目 が 関 与 し て お り、 中 で も 均 整、

見 た 目 の 硬 さ、 き め、 亀 裂 の 程 度 の 外 観 評 価 が 大 き く 関 わっ て い た。 そ こ で、 風 味 総 合 評

価 と も に 良 く、 外 観 の 評 価 の み が 悪 か っ た 材 料 配 合（k 値　1 .0 お よ び2.6 、 バ タ ー5 ％、 ’粉

55 ％ ） を 選 び、 保 形 性 を 物 性 面 か ら 検 討 し た 結 果、 亀 裂 は 内 容 物 の 体 積 歪 か ら 算 出 し た 内

圧 と 表 層 部 の 引 張 強 さか ら 算 出 し た 亀 裂 圧 と の 関 係 で 定 ま る も の とI結 論 し た。

C 88 デ ン プ ン を 用 い た スポ ン ジ ケ ー キ の 膨 化 に お よぽ す 小 麦 粉IS 質 の 影 響

都 立立 川 短 大　　　 武 田 紀 久 子

（ 目 的 ）小 麦 粉 の 遊離 脂 質 にa 小 麦 粉 ゲ ル の か た さ を 減 少 さ せ、付 着 性 を 増 加 さ せ る 働 き が あ

り 、こ の 作 用 に より 脂 質 添 加 再 構 成 粉 の ケ ー キ は 脱 脂 粉 より も 膨化 が 良 く な る こ と を 報 告し

た( 1 )。こ れ ら は、 主 にデ ン プ ン と 脂質 の 相 互 作 用 に よ る も の と 考え ら れ る。 そ こ で、 遊 離

脂質 や タ ン パ ク 質 を 殆 ど 含 ま な い 小 麦 デ ン プ ン お よ び コ ―ン ス タ ーチ を 用 い、 こ れら に小

麦 粉 脂 質 を 添 加 し た 際 の 糊 化 特 性 およ び スポ ン ジ ケ ーキ の 膨 化 に お よ ぽ す 影 響 を 検 討 し た。

（ 方 法 ）試 料 と し て は、 小 麦 デ ンプ ン と コ ーン ス タ ー チ を コ ン ト ロ ール に、 こ れら に小 麦 粉

の 遊 離 脂 質 を0.  15? お よ び0.  33;添 加 し たも の を 作 成し た。 こ れら の 試 料 は、 水 分、 全 脂質、

タン パ ク 質、 粒 度、 糊 化 特 性（7 ミａグ ラフ）お よび 冷 却 ゲ ル の テ ク スチ ャ-  (テ9Xf 3り り うカ どを

測定 し た。 更 に、 共 立 て 法 に よ る スポ ン ジ ケ ー キ を 作 成 し、 焙 焼中 の 膨 化 状 態 や ケ ー キ の

比 容 積 な ど を 比 較 検 討 し た。

（ 結果 ）① 小 麦 デ ン プ ン･  コ ― ン ス タ ー チ と も 、タ ン パ ク 質・遊 離 脂質 量 はご く わ ずか だ が、 デ

ン プ ン 結 合 性 の 脂質 量 は両 者 と も 約0.5% で あ っ た 。② ア ミ ロ グ ラフ の 最 高 粘 度 は、 コ ーン ス

タ- チ の 方 が 小 麦 デ ン プ ン よ りも 大 で あ った。 こ れ ら の デ ン プ ン に小 麦 粉 の 遊 離 脂質 を 添

加し た 場 合、 最 高粘 度 に は 変 化 が な い が、 冷 却 ゲ ル の か た さ は 小 麦 デ ン プ ン で は 減 少 し、

コ ー ン ス タ ー チ で は 増 加し た。 ③ 小 麦 デ ン プ ン の ケ ー キ は 焼 き 縮 みが 大 き い が、 小 麦 粉 脂

質添 加 に よ り 最 大 膨 化・焼 き 縮 み と も 減 少 し、 比 容 積 大 の ケ ー キ が 得 ら れ た 。こ れ に 対 し て

コ ― ン ス タ- チ の 場 合、 脂質 無 添 加 の ケ ー キ の 比 容 積 が 最 も 大 で あ っ た 。
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