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C 89 熱分析測定によるケーキバッターの熱変性について

（広島大　 教育）　　 ○白土弘子　　 井川佳子

［目的］　スポンジケーキ焼成中におけるバッターの性状変化のメカニズムを解明する手

がかりを得るため，主に示差走査熱量計による熱分析を行い，若干の知見を得たのでここ
に報告する。

［:方法］　 熱分析は，セイコー電子工業株式会社製，示差走査熱量計（以下ＤＳＣ）を用

いた。バッターの材料は市販新鮮卵，グラニュー糖，市販製菓用小麦粉とし，配合割合は

既報1) に準じた。また，小麦粉（ＷＦ）を小麦澱粉（WS ）やコーンスターチ（ＣＳ）に

30％～100 ％の範囲で置換した系についても検討した。試料容器はあらかじめ沸騰水中で

1時間加熱したアルミパンを使用した。昇温速度は.   1°C /分，あるいはケーキ焼成時に

おけるバッターの昇温速度に模した8.8 °C /分とし，10 °Cから155 °Ｃまで昇温させた。得

られたＤ ＳＣ曲線より吸熱量（△Ｈ）や吸熱曲線のピーク温度を求めた。

［結果］　 バッターの吸熱ピーク温度は，昇温速度re / 分の場合，材料に用いた粉のピ

ーク温度より約30°0高くなり， △Ｈは約30 ％増加した。これらの粉と砂糖溶液の系におい

て，砂糖濃度が高くなると，吸熱ピーク温度が上昇した。WS 混合系のケーキバッターの

場合は，吸熱ピークが1 つであったが. cs 混合系の場合は2 つ見られた。また，昇温速

度8.8 °Cの場合も，バッターの吸熱ピーク温度は約30 °C高くなった。

Ｄ 白土弘子　井川佳子，日本家政学会第43回大会研究発表要旨集;  C 163  （1991 ）.

C 90 焙焼過程における生地温度履歴の製品への影響（ 第３報）

同一配合のバタースポンジとパウンドのバター風味の比較

大谷女短大　○渡辺豊子　大喜多祥子　山田光江

目的　 演者 らは既に同一 材料配合 のバタ ース ポンジ（ 卵起泡･･･以下E  W と記 す）とパ ウ

ンド（ バタ ー起泡 …ＢＷ） の焙 焼中の温度勾 配が異な ることを報告 したが、製品 のバタ ー

風味 にも強弱の順位 が認 め られたので詳細 に比 較し、ま たその原因を探 ろうとし た。

方法　 ①バタ ーQ% スポン ジ、②50%EW 、 ③50%BW 、　　　　　　　 、に ＿。

④lOOXE  W 、 ⑤lOO%B  W の５製品 につ いて、ｼｪｯﾌｪ のー　?･と が芒
　

対比 較法(  7 段階）によ る官能検査（Ml 回・ﾗﾝ ﾀﾞﾑな１　d

 ID !■ :　　　-1.05 -O.Tg　　0. 85 ≫. 48　1.13ぢ・24 名 ﾊﾟﾈﾙ ） を実施し た。 また各生地 の卵とバ タ ーを　　　　　　 匹 。一一一 一ご

染色し、気泡と各成分の分散状態を検鏡比較した。

結果 （1）官能検査結果は図のようになり、バター風
味の強さは全ての製品間に有意差が認められ、バター量

では50 ＜100%、同じバター量ではE  W くB  W であった。

（異なるパネルの順位法でも同順位を得た。）（2）色の

濃さはE  W くB  W 、きめの細かさはＢＷ＜ＥＷ、口当た
りのしっとりさと好ましさは共にバター量が多いほど強
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分 散 度 は 当 然 な が らE  W  ＜B  W が 得 ら れ た 。 こ れ ら が 官 尽 か づrrhr:
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