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スポンジケーキの焼成温度とケーキ焼成中の気泡の変化に関するー考察
　山本　玲子
　(別府女子短期大学)

(目的)スポンジケーキの焼成条件のーつ、焼成温度に関しては、一般の調理書では(180～
150℃)と、かなりの温度差がある。本実験では、上記の温度を参考に、焼成温度のちがい
で、焼成中のケーキバッターの気泡がどの様に変化するのか、又、出来上がりの製品にど
の様な影響を与えているのか等について検討しました。
(方法)スポンジケーキは、小麦粉(75g)砂糖(75g)卵(150g)の分量で共立法でバッターを作
り、焼成温度(H5～H5℃)、焼成時間(20～40分)で調製した。焼成後3･5･10分後のバッター
中の気泡の状態を検鏡し、バッターの高さ(中央)も併せて測定した。ケーキの性状(体積･
膨化率･蒸発率･保形率･形均整率)も測定した。官能検査は順位法によっておこなった。
(結果)①H5℃の低温で焼成したケーキは比容積も大で、検鏡での気泡の状態もよく、ケー
キの性状としては好ましいものであったが、官能検査ではパサつく、口当たりが悪いとい
う理由で好まれなかった、これは、焼成時間が長い為、蒸発量が多くなり、固いケーキに
なったものと思われる。
②i85℃の高温で焼成したケーキは中心部が陥没する傾向があったが、これは急激な加熱で
気泡が急に大きくなり、気泡どうしが合体した｡り、消滅したりと、不安定な状態を形成し
た為と検鏡の結果からも認められた。しかし、気泡一個の大きさは大きい為、空気をいっ
ぱい含んだ軽いケーキになり、官能検査では口当たりのやわらかいケーキとして好まれた。
③l65℃焼成ケーキは性状では良い結果を得ていたが、官能検査ではI85℃焼成ケーキには及
ばなかった。

2Na－4 抹茶パウンドケーキ中の脂質m化の測定

　浅川具美

　(同志社女大)

　日的　最近，色の美しさや風味付けだけでなく健康にもよいとされる抹茶入りの食品や

菓子類が目立つように思われる。抹茶には，緑色を構戊する天然色素のクロロフィルが含

まれている。クD Dフィルは不安定な物質で，特に光による影響を受けやすく，光増感反

応を引き起こすことが知られている。そこで今回は，抹茶入りパウンドケーキを作り，抹

茶がパウンドケーキ中の脂質の酸化に及ぼす影響について保存条件の違いから検討してみ

ることにした。

　方法　試料の抹茶パウンドケーキ（抹茶５ K,小麦粉IOOr.砂糖IOOr,卵lOOg.バター50g,

　ベーキングパウダー1.5g）を各条件（箱の有無，室温28±3V･冷蔵庫5℃･冷凍庫-10°C.

脱酸素剤の有無）で約１ヵ月間保存し. 1週間ごとにFolch法により脂質を抽出し，脂質

の酸化程度について, PV ･ CVを測定した。

　結果　PVは箱無しの場合，箱有りに比べて約30倍高い値を示し，光が当たると明らかに

酸化が促進されることがわかった。室温で保存した場合，冷蔵・冷凍保存より約４倍高く

なることがわかった。冷蔵庫と冷凍庫の間には顕著な差は認められなかった。脱酸素剤を

用いた場合，低温ではその有無による顕著な差は認められなかったが，箱無しで室温に放

置した場合，脱酸素剤の有無により差が認められた。脱酸素剤有りは無しに比べて，約乙

に酸化が抑制されることがわかった。すなわち，光が当たると脱酸素剤の効果が大きくな

ることがわかった。
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