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2Hp－8 食パンの物性および嗜好性に及ぼす緑黄色野菜添加の影響
名古屋女大　　○中野淳子　大羽和子

食　　物

　目的　食パンに食物繊維やカロチン含皿の多い緑賞色野菜を添加し、パンの機能性を高

め且つ、おいしいものをm遣することを目的とした。

　方法　強力粉(日清製粉株)カメリT)300gに砂糖15g、食塩6g、マーガリン15g、水

19Sgを添加し、レディースミキ■*)■ーの低速で20分間混ねつし、生地の温度を20*Cまで冷や

した後、ドライイースト(日本製粉)i.igと町栞粉末を添加しs さらにmy間混ねつづした。
30°Cで30分間一次発酵し、生地を３等分して、25°Cで20分間放雌した。成形後35‘Cで45分

間二次発酵した後、焙焼(180°C、20分した。パンの物性をクリープメーターで測定し、
女子大生をパネルとして５段階評点法で官能検査を行い、２元配置分敵分析で解析した。

　結果　無添加愈パンの比容積が５になるように、ミキシングの条件・発酵時間・イース

トの添加時期を設定した。無添加パンのテクスチャーilli|定の結果、かたさは2.7×lO^dyne

/cnf、凝築性は0.7でありた。モロヘイヤ屹燥粉末(;X)、カボチャ粉末(5X〉を添加しても

かたさ・凝集性は変化‘しなかった。カボチャ粉末lO％添加ではかたさが増した。無添加パ

ンの破断応力は8.0×10*dyne/c㎡であったが、野菜粉末を添加すると偵が小さくなり、柔

らかくなった。食パンを冷凍貯蔵く4日)しても殆どかたさは変化しなかっだが、冷蔵する

と１日後で２倍、.4日後z倍にかたくなり、凝集性は小さくなった。モcゴヘイヤやカボチ

ャ粉末添加パンも冷敞に伴いかたかったが、硬化の程皮が小さく、４日後も無添加/<ンに

比べ柔らかかった。パンの官能検査の結果、モロヘイヤ・カボチャ粉末添加ノ-fンは香り、

味で無添加パンより好まれなかったが、食感ではソフトであるとHiまれた。

2Hp－9 エンゼルケーキの倒犬に及ぼす焙焼温度の影響

岐阜女大家政C)大賀稔子湯本淑子

　目的エンゼルケーキ（以下ケーキと略称）の甘味料は，一般にショ糖（S）力侈く使用

されている。そ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

各置換し，各甘味料で置換したケーキの焙焼温度の変化による性状を明らかにするために
ケーキ内部温度の推移および物性・官能評価から嗜好への影響を比鮫検討した。

　方法乾燥卵白，ショ糖薄力粉，酒石酸水素カリウムを材料としたケーキを対照とし

て，甘味料のＳをG, F, 0で各置換し，焙焼温度を150 ・ 170・ 190°Cの３水準に設定

し，ケーキを調製した。毎分ケーキ内部温度の変化を記録し，焼成後，ケーキの体積，重

量減少率，比容積，膨化率，水分含量テクスチャーおよび破断特幽直，色調を測定した。
さらに，7点評点法による官能検査を行い嗜好性を険討した。

　結果ケーキ内部温度は，焙焼温度の上昇に伴い，急速に昇温し，その後一定の温度

を維持した。同焙焼温度における各種糖間ではFケーキ内部温度は低い値を示した。

体積，比容積，膨化率は，G・Ｆケーキは高い値を示し，焙焼温度による影響は認められ

なかったがv S・Ｏケーキは，焙焼温度の上昇により，有意に高い値を示した。硬さにつ
いては，ケーキ内部では，差が認められなかったが，ケーキ表皮では，焙焼温度の上昇に

より有意に増大した。ケーキ表皮の色調は，焙焼温度の上昇に伴い, 歌釣な差が増大し

たが，ケーキ内部では，表皮程変ｲﾋが認められなかった。官能検査の結果より，s・○ケ

ーキは，焙焼温度による差は認められなかったが，Fケーキでは，150 ・170 V, Ｇケー
キでは150 Vが総合的に好ましいと評価された。
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