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2Na-5　　　　加熱調理機器が小麦粉製品の特徴におよぽす影響

　　　　　　　　岐阜大教育　○西口知子、長野宏子、　和洋女大文家政　飯渕貞明

　＜目的＞りんご水から分離した小麦粉発酵性細菌Enterobactor cloacae GAO （以下Ｇ

　ＡＯ菌）を用いた小麦粉ドウは、蒸し加熱により良好な膨化を見せるがオープンによる焙

　焼では膨化は劣っている。本研究では、蒸し加熱・オープン加熱に加え、レンジ加熱・オ

　ーブンレンジ加熱による膨化実験を行い、ＧＡＯ菌を用いた小麦粉ドウの膨化特性をイー

　スト菌使用の場合と比較検討した。

　＜方法＞①伝統的な饅頭作りの方法に習い、小麦粉、砂糖、食塩、ＧＡＯ菌の入った液体

　培養液を加え混ねつし、l次、2次発酵させた小麦粉ドウを用いた。②基礎実験として、

　二次発酵時間、小麦粉のグルテン量の違い、塩・砂糖の添加の割合が小麦粉ドウの膨化に

　及ぼす影響を調べ小麦粉ドウの条件を設定した。③オープン・電子レンジ・電子レンジオ

　ープンで、小麦粉ドウをドウそのまま・ドウにカバーをかぶせて・水入り容器内に入れて

　と条件をかえて加熱し体積を測定した。④加熱後の饅頭の気泡の状態を画像解析により、

　饅頭のタンパク質の組織をポンソー2R染色により検討した。

　＜結果＞①オープン加熱のみ・レンジ加熱のみでは、ドウにカバーをかぶせ水分の蒸発を

　抑えたほうが体積が大きくなったが、蒸した饅頭には及ばなかった。②オープン室内温度

　をO～iu℃まで増加させる事によりレンジ加熱20秒で、蒸した饅頭の体積を大きく上回

　った。しかし、イースト菌を用いた饅頭では加熱条件の違いによる体積の変化は小さく、

　この条件下での膨化はＧＡＯ菌には及ばなかった。加熱後の饅頭の気泡の状態、タンパク

　質の組織についてもあわせて報告する。

2Na-6　　　　　ドーナツにおける亀裂発生とその機構

　　　　　　　　文教大女子短期大学部○長尾慶子

　　　　　　　　お茶の水女大生活科学　畑江敬子、島田淳子

　［目的］ドーナツの揚げ加熱中にみられる亀裂について、亀裂発生のメカニズムを解明し、

その程度をコントロールすることを目的とした。

　［方法］水分量を小麦粉の50%、ベーキングパウダーを小麦粉の3%とし、材料配合を変え

て揚げ加熱し、亀裂発生の様相の異なる３種の試料（亀裂の起こりにくい試料Ａ、外側亀

裂の著しい試料Ｂ、上面亀裂の著しい試料Ｃ）を調製した。揚げ加熱中のドーナツの引張

破断試験、表面硬化部の厚さ、ドーナツ各部の曲率を経時的に測定し、亀裂が入る時点で

の応力の圧力換算値（以後亀裂圧と称す）を求めた。一方、内容物の温度上昇に対応した

膨張量、揚げ加熱後の体積増加倍率、圧縮試験によるヤング率、ポアソン比の値より内容

物の膨張圧（以後内部圧と称す）を求め、両者の圧力を比較した。

　［結果］亀裂は内部圧が亀裂圧を上回った時に発生した。試料Ａで亀裂がみられなかった

のは、膨化が小さくヤング率が大きいため内部圧の上昇が大であったが、引張破断強度が

大きいため亀裂圧が特に大きいことが原因であった。試料Ｂで外側亀裂が起きたのは、ヤ

ング率が大きく内部圧の上昇が大となり、一方高さ方向の膨化が大きいため外側の曲率が

小さくなり、内部圧が外側亀裂圧を上回ったためであった。試料Ｃの上面亀裂は砂糖、卵、

パターの割合の多い材料配合で膨化が著しくヤング率が小さいため内部圧の上昇は小さい

が、引張強度が小さいため亀裂圧も小さく上面の亀裂圧を内部圧が上回ったためであった。

以上より、内部圧と亀裂圧は材料配合及び各部位の曲率に依存した。そこで直径を小さく、

厚みを少なくした試料を調製すると、曲率が大となり亀裂を抑制できることが確認された。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　149


