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2  Da －6 胡麻豆腐のテクスチャ
配合割合の影響

食　　物

－（圧縮法）測定と官能検査に及ぼす調製条件と

○佐藤恵美子゛ 井藤龍平”　山野善正 ”゙

（*県立新潟女子短大f かどや製油（株）， ”゙香川大 ）

「目的」胡麻 豆腐は独特 のテ クスチャーをもつ本葛澱粉と胡麻 の成分からなるゲル状食品

であ る．すでに貫入法1) によるテクスチャー測定により ，調製条件の違いによ る性状変化

につい て報告し た．今回はお いしい胡麻豆腐の調製条件と，本葛澱粉及び胡麻 の割合につ

いて，圧縮法によるテクスチャー測定と官能検査により検討し，相関係数を求めた.

「方法」試料は本葛澱粉（井上 天極堂) 40g ，白胡麻（申国産 ，かどや製油）40g は皮むき

タイプ で焙煎しないものを用い ，加水量は450e とした. 前報1 ）と同様に，攬押速度と加熱

時間の影響について,  450 ≪の電熱器を用いて調製し，円筒型（20iii皿x20iiim）に入れて放冷し

て，測定した．本葛澱粉30 ～60g, 胡麻はOg ～80g の範囲 で配合割合の影響を調べた．テク

スチャー測定 はクリープメー ター（レオナーRE-3305, 山電製 ）を用いて，プランジャーの

直径30110で601!の圧 縮試験を行った.  官能検査は順位 法，評点 法を用いた．

「結果」調製条件の影響では貫入法n と同様に硬さ，凝集性，ガム性は25 分において低下

した後増大したが，付着性は加熱時間の増加に伴って60,150rpiB は増大し, 250,350rpii は低

下し，貫入法の結果と必ずし も一致しなかった．官能検査では, 150rp 皿35 分と250rp 皿25

分の試料が同程度に好まれ高 く評価さ れたことから，こ の調製条件が適していると考えら

れた．テクスチャー測定の硬さ ，付着性は官能検査の硬さ ，粘りと高い相関を示した.  葛

澱粉は40g ～60g, 胡麻40g ～60g, 加水 量400 ～450g の割合で嗜好的に高く評価された.

D 佐藤恵美子，三木英三，合谷祥> 山野善正：食科工 ，42, 737 ～747  （1995 ）.

2  Da －7 バター添加温度が スポンジケ ー々の性状に及ぼ す影 響（ 第２報 ）

○前田智子゛ 浅川 具美¨

（' 同志社女大・院，¨ 同志社 女大 ）

目的　前報においてバターの添加温度が高くなると比容積は大きくなり，やわらかくな

ることかわかった。スポンジケーキの膨化の程度は，邦の起泡性と気泡の状態に由来し，
焼成後の硬さや弾力性などのテクスチャーに影響を及ぼすと言われている。一方，スポン

ジケーキの生地にバターを加えることは，生地の気泡を不安定にし，消泡化につながると

も言われている。そこで今回は，スポンジケーキの卵泡沫に及ぼすバターの影響を明らか
にするため，とくにバターの添加温度と添加量が泡沫の性状，すなわち起泡力と泡沫安定

性に及ぼす影響について検討してみることにした。また，卵黄と卵白に分けて泡沫を調製

し，それぞれに及ぼす影響についても検討をおこなった。
方法　泡沫試料は混合邦泡沫(lf80g,l6l20g)   , 卵黄泡沫(ll80g,Sg 水105.6g）, 卵白泡

沫（卵白i20g,ig水40.8g)の３種類とし，いずれもグラニュー糖(lOOg ）を添加してミキサー

で泡立てた。バターの添加温度は4   0±3  'C ,    7  5±3 ℃,    9 8 ±3  "Cとした。バターの

添加量は30g,     50g,     80g とし，各泡沫に添加後ミキサーで混合し，測定試料とし
た。この試料の比重と起泡力，そして戻り液量を測定した。比重と起泡力については，　ノ<

ター添加前にも測定をおりl.ない，添加前後の数値から変動率を求めた。
結果　バターの添加温度が高くなると，混合卵泡沫と卵黄泡沫の比重および起泡力の変

動率は小さくなり，戻り液量も少なくなったが，卵白泡沫の戻り液量は多くなった。すな

わちバターの添加温度が高くなると，邦泡沫の起泡力は保たれ，泡沫安定性も高くなり，

とくに卵泡沫の気泡保持には卵黄か寄与していることがわかった。
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