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脱脂粉スポンジケーキの膨化におよぼす粉のエージング処理の影響

都立立川短大　　武田紀久子

(目的)脱脂小麦粉から作成した7*°ﾝｼﾞヶ-ｷは、t－アン中では良く膨化するもの

の、焙焼後の焼き縮みが大きく、比容積の小さいものとなることを報告した(1)｡

が、この脱脂粉を適度にI"ｼﾞ゛ﾝｸﾞすろことにより、脱脂粉ヶ-ｷは良く膨化するよ

うになろ。今回は、この原因を明らかにし、ドキの膨化と粉の特性の関係を解明

すろことを目的に実験を行った。

　(方法)I一T)l脱脂粉を48で｡30|RHで２ヶ月間、開封保存(ｴづ≒ｸﾞ)し、水分・脂

質組成・糊化特性などを分析した。さらに。試料を水溶性画分(WS)とｸ勺iﾃﾝ画分
(GL)に分画し、各々の凍結乾燥試料を得た。これらの画分を市販小麦でんぶん

に添加し、再構成粉を作成、糊化特性・冷却ゲルの物性, ij-ｷの膨化特性などを

測定した。

　(結果)①　I-ｼ≒ｸﾞ脱脂粉では、水分およびWSB抽出脂質が減少し、脂質の組

成中、ﾘ片ﾌｫ又ﾌﾌﾁｼ４]ﾘﾝの分解に伴う遊離脂肪酸の増加がみられた。また、保存

中のｱﾐう-t゛活性の低下によりl-ｼ≒ｸﾞ脱脂粉の最高粘度と冷却ゲルのかたさは大

幅に増加した。　②　再構成粉のトキの膨化を良くするためには、I-ｼﾞﾝｸ脱脂

粉のws画分か不可欠であり、ｹｰｷの膨化には試料の粉がある程度の高い糊化粘度

を有する必要があることが明らかとなった。また、I-ｼﾞﾝｸ脱脂粉のws画分は、

糊化粘度を増加させろ働きのあろﾘ｡川1酸で代替すろことも可能であった。

　(1>武田､家政誌､皿､745(1990)

2Na-2 小麦粉生地の混提特性に及ぼす乳化剤の影響

〔第３報〕各種乳化剤の比較

（三菱化成㈱・総合研）○畑野かおり，三浦　靖

【目的】演者らは，小麦粉一水生地の混担特性に及ぼす各種乳化剤の影響を検討してい

る。第１報では添加形態の影響，第２報では乳化剤の酸度の影響について報告した。本報

では各種乳化剤の効果を比較した。

　【方法】準強力小麦粉を用い, AACC法54－21に従って小麦粉一水生地の吸水率，

生地形成時間，生地安定性を測定した。ショ糖脂肪酸エステル（SE, HLB値９～16)

，デカグリセリンモノステアレート（PG-lO-S-1）,グリセリルモノステアレート（

GMS）,ポリオキシェチレンソルビタンモノステアレート（POEMS）,ソルビタン

モノステアレート（SMS) ,乳酸モノグリセリド（LMG）, コハク酸モノグリセリド

　（SMG）.クェン酸モノグリセリド（CMG）, ジアセチル酒石酸モノグリセリド（Ｄ

ATEM）,ステアロイル乳酸ナトリウム（SSL），レシチン（Lc）, 酵素分解レシ

チン（ＥＤＬＣ）を水に溶解させて対粉0.5％添加した。

　【結果】吸水率の増大には親水性SE,生地形成時間の短縮および生地安定性の向上に

はSSLが有効であった。しかし，本検討では小麦粉一水生地において混握特性の３項目

を同時に向上させる乳化剤が存在しなかった。したがって，目的に応じて乳化剤を使い分

けることが必要であると思われた。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　147


