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2 Fp－ 9 ヤマノイモのかるかん適性
　東横学園女子短大　　○新井貞子
　東京農業大学農　　　　阿久滓さゆり

［目的] かるかんは鹿児島地方に古くから伝わる銘菓である。

〔(社)日本家政学会

滓山　茂　川端晶子

ヤマノイモ、米粉を用いス
ポンジケーキとは異なる食味が賞味されている。かるかんの膨化はヤマノイモの粘性が関

与していると考える。ヤマノイモの粘弾性については既に報告1）しているが、今回はヤマ

ノイモのかるかん原料適性を検討した。

　［方法］試料はナガイモ、イチョウイモ、ツクネイモの生及び凍結乾燥粉末を生イモの水

分量に戻して用いた。試料配合はイモlOOg、砂糖EBOg、米粉200gとし、生地のみかけの水

分量が36％になるように180-200ml加水し、直径6ciiiのガラス管に詰めて30分蒸煮した。測

定項目は、膨化率、レオロメーターマックスRX-1600 （飯尾電気）により硬さ、付着性、

凝集性を求め、レオナーRE-33005 （山電）を用いて、一定荷重（loog）によるク･J -プ測

定を行った。また、LUZEX－FS画像処理解析（㈱ニレ3）により、かるかん断面の気泡を

画像解析を行った。両極7点尺度により品質および嗜好特性について官能評価を行った。

　［結果］生地の比重は、ナガイモが大きくツクネイモが小さく、膨化率はナガイモくイチ

ョウイモくツクネイモの順であった。テクスチャーではツクネイモが硬く、イチョウイモ

が柔らかかった。付着性はナガイモが大きく、mm性はツクネイモがやや大きい値を示し

た。クリープの測定結果では全歪はナガイモくイチョウイモくツクネイモの順であり、い

ずれのかるかんもフォクトの４要素模型･に対応して解析された。画像解析の結果、イモの

種類により気泡の分布状態に特徴が認められた。

１）新井、阿久深、滓山、川端：日本家政学会第45回大会研究発表要旨集、pl43 （1993）

2 Fp－10 新糖質甘味料がスポンジケーキの性状に及ぼす影響

大妻女大家政　市川朝子　○三ッ村由香里

　目的　各種の調理にW.糖は用いられているが、最近は菱糖に限らず多種の甘味料が開発

され、各々の機能性を生かした目的への利用方法が検討されている。今回は糖質を基とし

異なる原料から成り、しかも種々の工程を経て作られる４種類の新糖質甘味料を放糖に代

替えした場合のスポンジケ、キヘの、好ましい使用条件について検討した。

　方法　スポンジケーキの基準材料配合は従来から行っている粉72,卵白80,卵黄40、狸糖

80,無塩バター18､水1V（生地中水分率40％）とした。新糖質甘味料は、還元麦芽糖水飴（Ａ）、

還元乳糖（Ｂ）、キシロオリゴ糖（Ｃ）及び還元麦芽糖水飴にステビアを添加した低カロリー

甘味料の市販品（Ｄ）の４種類とした。用いる覆糖を４段階の割合で、薦糖の甘味度と等し

くなるよう各々の新糖質甘味料に代替えした。生地の比重、製品の比容積、水分率、色差、

テクスチャー等の物性測定並びに官能検査を行った。テクスチャー及び官能検査に関｡して

は、冷凍貯蔵後の違いについても比較した。

　結果　生地の比重値はＡで代替えした場合小さくなる傾向がみられ、比重値の小さい試

料は比容積値が大きくなる傾向を示した。焼き上がり製品中の水分率は一様に2 ～5 ％の

減少率であった。基準との色差はA, B , Dは代替え量の増加に伴って、主にＬ値が大とな

ることから基準との△Ｅ値も大となった。Ｃは代替え量の多少に関わりなく初期から比較

的Ｌ値は低値であった。テクスチャーにおいては、いずれの場合も最大に代替えした場合、

硬さが允となり、官能的に好まれなかった。A, D～75％、B 、C～25％前後まで狸糖との

代替えが官能的に受け入れられた。
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