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エンゼルケーキの倒犬に及ぼす果糖・ブドウ糖・ﾌﾗｸﾄｵﾘｺﾞ糖の影響

瞰大劾心状賀稔子-湯本淑子

　目的　エンゼルケーキは，卵白泡を使用したケーキであり，全卵を使用するスポンジケ

ーキよりコレステロールの含有量が低いので，健康上注目に値するケーキである。また，

近年，食品の栄養，生理機能に対する視県が再検討されショ糖（S）の代替甘味料につい

て新しい開発が進んでいることが注目される。本実験では　ショ糖の代替甘味料として，

果糖（F），ブドウ糖（G），フラクトオリゴ糖（0）を使用し，各種糖置換率によるエンゼル

ケーキの性状の変化を明らかにするために，物生および官能評価の両面から検討した。

　方法乾燥卵白，s，薄力粉，酒石酸水素カリウムを材料としたエンゼルケーキを対照

として, sの0,25,50,75,100%をF，G, 0で置換し，エンゼルケーキを調製した。バッ

ター・ケーキ体積および重量より，バッター比重，ケーキ重量減少率，比容積，膨化率を

算定し，テクスチャーおよび破断特陛帆色調を測定した。さらに，了点評点法による官

能検査を行い嗜好性を検討した。

　結果　ＳをF. G, 0で置換することにより，ケーキの体積，比容積，膨化率は増大し

た。標生については, 0で置換した試料は，F，G試料より硬さ，凝集性，破断応力，破

断エネルギーにおいて低い値を示した。色調については，F, Gで置換することにより，

ケーキ表皮への影響は，0で置換した試料より顕著に表れたが，ケーキ内部への影響はF,

G. 0共に僅少であった。官能検査では，置換率100%の試料間では, 0試料が総合的に好

ましくないと評価されたが，置換率mでは，試料間に嗜好上の差力囁1められず，sの代

替tEt味料としてF，G, 0で置換することは適切であると考えられる。

2Na-4 ゴマ脱脂粕の製パンヘの応用
　　　　　　一焙煎ゴマ脱脂粕と未焙煎ゴマ脱脂粕の比較一
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【目的】ゴマ脱脂粕はゴマ種子を搾油した残澄であるが、タンパク質．リグナン配糖体

など有用な成分を含みながら食品としては利用されていない．そこでまず、ゴマ種子の焙

煎条件を検討し．1701C30分焙煎のゴマ脱脂粕にパンヘの応用可能性が高いことを発

表した（第4 4回本大会）．今回はゴマ種子の焙煎が製パン性に及ぼす影響を知る目的で

未焙煎のゴマ脱脂粕と比較しながら製パン性にかかわる基礎的な実験を行った.

【方法】焙煎ゴマ脱脂粕および未焙煎ゴマ脱脂粕を粉砕して試料とした．その粒度分布

をレーザー回折粒度分析計により測定した．強力粉の10%をゴマ脱脂粕で置き換えてガ

ス発生量をプアーモグラフにより、ドウ物性をフアリノグラフおよびエキステンングラフ

により調べた. 製パンは中種法により．強力粉の10%をゴマ脱脂粕に置き換えて食パン

を調製し、電動モルダーに通した後のドウの長さ、焼成後のパンの膨化体積（菜種法）、

内相の色調（測色色差計）およびｉ日保存後の内相の硬さ（テンシプレッサー）を測定し

た．なお、強力粉はクオリテ（昭和産業）を使用した．
【結果】ゴマ脱脂粕の平均粒径は両者とも約iooμであった．ガス発生量は対照と比

べて両脱脂粕ともに３時間後から若干減少し、生地からのもれもごくわずか増加した．フ

アリノグラブはゴマ脱脂粕添加により生地生成時間が長く．生地弱化度が小ざくなったが、

生地安定度は差がなかった. エキステンングラフはゴマ脱脂粕添加により伸長度Ｅが減少、

抗長力Ｒが増加してＲ／Ｅが増加した．製パン時のドウは未焙煎ゴマ脱脂粕添加で非常に

伸びやすくなった．パンの膨化体積は対照が最大で、次いで未焙煎ゴマ脱脂粕であり、内

相の硬さには差がなく、色調は対照と未焙煎脱脂粕添加の色差が小さかった.
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