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小麦粉 の 膨化調理 に 関す る研究

一 一Baking 　Powder と膨化調理一

吉 　田 　 レ 　イ
＊

　 緒　　 言

　小 麦粉 は そ の含有成分で あ る 蛋白質が 水 と結合す る こ

とに よ っ て グル テ ン と して 特殊 の 網 目構造 を作 る 性質 を

持 つ た め ，こ れ を利 用 した 膨化調理 が 少な くな い
。 膨化

剤として は 化学薬 品を混合 して 作 ら れ た Baking 　Powder

（以下 B．P．で 表 わ す）の 他 に 酵 母 や 卵白泡等が 用 い ら

れ る 。 著者 は こ れ ら膨 化剤の 中， 最も家庭で 利用され易

い B ・P・に よ る小 麦粉 の 膨化調理 に つ い て 研究 した 。

　B．P．に つ い て は 市販 の 4 種 を 選び ，ま た そ れ ら の B．

P．を構成す る 単一酸性剤 5種 に つ い て も 実験 を 試み ，

こ れ ら膨化剤 の 特質・COa ガ ス 発生 の タ イプ や CO2の量・

膨化に 及 ぼす影響 ・製品 の 生 地 の 特徴等 を し らべ ，併 せ

て B．P．の 保存性 に 関す る テ ス トも行 っ た
。

　膨化に つ い て は 調理操作 上 の注意として あげ ら れ て い

る 「生地は ざ っ と こ ね て 手早 く扱う」 と か 「強 火 で 蒸す」

とか 「天火の 火 が 強過 ぎる と膨 れ な い 」 等 の 事柄を科学

的 に 分析した。そして こ れ らの 結果 に 基 い て ， よ り合理

的 ・科学的な措導 が で きる こ と を希 っ て い る。

　 1　 試 　料

第 1表　市販 B ．P，の 表示成分 と性能
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市販国産品　A ・B ・C

市販輸入 品 　 D

油石酸 ・酒石英 ・燐酸一
カ ル シ ゥ ム ・燐

酸二 水素 ナ ト リウ ム ’明パ ン

薄力粉 （Violet）湿獄量15％

につ い て

　　 B ．P ．の 成 分

．．の 含有成分 は商 品の 表示 に よれ ば 第 1表 の よう

　即 ち ， 重曹に対 して 2〜3 種類 の 酸性剤を配合 し， 緩

衝剤 と して 澱 粉 を 加えて い る。但 し，（C）B ．P の よ うに

澱粉 を加えな い もの もあ る 。 （D ）B．P．は 成分表 示 が な

く不 明 で ある。以 上 の よ うに 国産品 に は一応 成分 表 示が

な されて い る が ， こ れ は 主 な成分で あ っ て こ の 他 に 種 々

の 薬剤を混合 して CO2 ガ ス の 量 を多 くし ， 継続的 に 発 生

　 （× ）　（○）　（  ）　（▲ ）は 図に 示 す符号

する よ う Double　Action（後述）を利用 し，味 よ く膨化

もよい よ う研究 調 剤 され て い る が そ こ は各会社 の 機密

事項 に な っ て い る 模様 で あ る 。

　IL2 ．　 B ．P ．の ガス 発 生

　上 記 の よ うな含有成分 か ら成 る B．P．の CO2 ガ ス 発生

の 特性 とガ ス 量を知る た め に 次 の 方法で ガ ス 発生試験を

行 っ た。ガ ス 発生装置は 第 1図 の 通 りで あ る。
　　　　　　　　第 1図 　ガ ス 発生装 置
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　図 中A は 恒温水槽，B は 目盛円筒 で NaCI の 飽和溶液

を充 た して あ る。ガ ス 発生 の 方法 は 85℃
，
50°C

，
30℃

の 各恒温水槽中で 湯煎状態 の 蒸溜水 100cc　t：　B。　P．4gと
1 滴 の シ リコ ン を入 れ ， 振盪 しなが ら発生す る CO2 ガ
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ス の 体積を30秒毎に 4分間記録した
1）。 その 結果が第 2

図 で あ る。

第 2表　酸 性剤の 配合 （％）

種 類 亅鮖 騨 石 英 膠蚕家騨誇婁1澎
重 　 　 　 　 曹

重 曹3Gに薄す る

各酸性剤量

澱 　 　粉 　 　量

302743 30655 303436 304030 302941

（1）85“C
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　 即ち，85℃ に お い て は CO2量の 最 も多い の が （C）B．P ．

で ， （A ），（B）が こ れ に 次ぎ，（D ）B ．P．が 最 も少な い ．

50℃ に お い て は （C）B．P．が 前同様最高で あ るが （D ）が

こ れ に 次ぎ， （A ），（B ）は 逆転 して い る。30QC に お い て

は （D ）B ．P ．が 最高で （C ）が こ れ ；こ 次ぎ （A ），（B）が 共

に 低 い。こ れ ら の 結 果 か ら （C）B．P．は 比較的高温で ガ

ス をよく発生 し，85℃ で は ガ ス 量 が 最低 で あ っ た （D ）

B ．P ．は 低温 で は ガ ス を発生 し易い とい うこ とが で きる。

こ の ように 各mp　B．　P．は そ れ を構成す る酸性剤の 種類 と

量 に よっ て独特の タ イ プを持 っ て い る こ と が 判明 した。

　 こ の よ うに 独特 の タ イ プ を有す る B ．P．が 調理 に使用

され る に際 して どの よ うな駐能を有す る か を知 る た め に

B．P．を構する酸性剤 の 種類別 に ガ ス 発生試験 を行 った 。

即 ち Alkal三・Value と Acid　Va ！ue を基準に して 重曹 30

％ に 対す る酸駐剤量を個々 に算 出 し， 5種 の 配合昂 を作

り，
B ・P・と 同様に 85℃ ，

’50℃ ，30°C に お け る CO2 量

を 測定 した。配 合剤 の 割合 を第 2 表に ，ガ ス 発生量を第

3 表 に 示 した e
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　 こ の 結果か ら各々 の ガ ス 発生 タ イ プを見る と酒石酸 ・

燐酸
一

カ ル シ ウム ・燐酸二 水素ナ ト リ ウム の ガ ス 発生が

甚だ 速 く，明 バ ン は極め て 遅 い 。 酒石英 は高温 で は 速 く，

低温で は 遅 い 。こ の こ とか ら前 3者 を速効性 グル ープ と

し，酒石英 を 中間 ， 明バ ン を遅効陸 と して 第 ユ表 に 付記

した 。 従 っ て こ れ らの 酸性剤の 混合 に よ っ て 構成され て

い る B．P．は そ の 酸性剤 の 種類と量に よ っ て ガ ス 発生

タ イ プ と性能を 大略推定す る こ とが で きる。 また ， 2〜

3種類の 酸性剤の 混合 に よ っ て CO2 ガ ス が円滑 に 且 つ 継

続的に 発 生 され る も の で あ る こ と もうなずか れ る。

　H ．3．B ．P ．の Double 　Action

　B ．P．は 上 述 の よ うに 2〜3 種 類 の 酸 性 剤 を混合 し て

CO2 ガ ス が 円滑 且 っ 継続的 に 発生す る よ う作 られ て いる

もの で ， こ の メ カ ニ ズ ム を ．Doble　Action と よんで い るu．

こ の メ カ ニ ズ ム を 明 らか に す る た め に 小 麦粉 と水 の 割合

（28 ）
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を 1 ： 1 に した 生地 50gを蒸 した 場合の 生地の 内部温度

上昇過程を熱電対温度計で しらべ
， そ の 温度 上 昇 に 合わ

せ て加熱 した 場合に 発生す る酸性剤別 の ガ ス 量を しら べ

た 。 その 結果が第 4 表 で あ る。

　　　　　　　 第 4 表　Double 　 action

＼ ミ 羅響
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ヒ
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　 こ の 結果に よ る と速効性の 酒石酸 ・燐酸
一

カ ル シ ウム

・燐酸二 水素 ナ ト リウ ム は 何れもガ ス 発生量 の 最 高が

O．5 分 （20〜30℃ ）の 処 に あ り，酒石英 は 1，5 分 （30〜

50 °C）， 遅効性の 明バ ン は 4 分 （50〜85°C）と い うよ う

に ガ ス 発生量の 最高の 位置が 時間的にずれ て い る 。
こ の

よ うな酸
．
注剤か ら構成 さ れ て い る B ．P ．は 加熱 の 初期 に

よ くガ ス を発生す る もの ， 中期また は 後期 に よ く発生す

る もの が 組 み合わされ て 円滑かつ 連続的 1，t ガ ス を発生す

る も の で こ れ が 即 ち Deuble 　Action で ， 膨化調 理 は こ の

働きに よ っ て 効果 を あげて い る もの と考 え られ る 。

　亙亘．4． 8 ．P ．の 部分差

　 B．P．を使用 し て 同
一

条件 で 小 麦粉生 地 を 膨化 させ ，

製品の 膨化率を し らべ る と各 B．P．と もか な りの ば らつ

きが み られ る。しか もそ の ば らつ ぎは B ．P．の 種類に よ

っ て 差 が み られ る よ うで あ る。こ れ らの ばらつ ぎの 原因

は 種・itあ ろ うが その 一つ と して B．P．の 均質度 の 問題 が

考え．られ るの で 次の 実験 を 試 み た。即 ち，粉対水 の 割合

を 1 ：0．5 と し， B．P．を 粉 の 4％ 使 用 し た手 こ ね の 生

地 25g ず つ を 蒸 して 膨化 さ せ た 場合，試料 1 ケ 中に含ま

れ る B．P．の 量を算定 し ， その 分量 を B．P．の容器の 錘

　　　　　　　 第 3 図 B．P．の 部分差
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　　　　　　　　　　 時 問 （分 ）

　　　　　　　　　　　　　一 ・一　　 ご

　　　意 の 4ケ所 か ら秤取 し ，
85℃ ・4 分問 に 発生す る CO2 ガ

　　　ス 量を 測定 した 。 そ の 結果 を 図示 した の が 第 3図 で あ る e

　　　　こ れ は 発生 し たガ ス 量 を そ の ままグ ラ フ に の せ た もの

　　　で （A ）と （C）の B．P ．に お い て その開ぎが大きく，

　　　（D ）B 。P．は極め て小 さい 。即ち ，　 B．P．は 種類 に よ っ

　　　て 部分差 の 相 当 大 き い もの が あ る こ とが 認 め られ た 。従

　　　っ て ， B．P．の 使用 に 当 っ て は全体 を よ くか きまぜ て使

　　　 うこ とが よい よ うに 思われ る。

　　　　II．5．　 B ．P ，の 保存性

　　　　B．P．の 保存 に つ い て は 高温 ・多湿を さけ る とい わ れ

　　　る 程度 で 具体的 な デ ータ に 乏 しい の で ，保存法 に よ っ て

　　　P．B．の ガ ス 発生量が ど の よ うに 影響され る か を し らべ

　　　た 。 即ち ， 前記 4種 の P．B．を共 ロ ガ ラス 瓶 に 200g ず

　　　つ 入 れ て 　 （D電気冷蔵庫 （5℃ ）  デ シ ケータ ー （室潟〉

　　　  戸棚 （室温）  戸棚 （室湿 ・各会社 の 冢庭用缶入 り）

　　　の 4 ケ所に 1年間保存し，そ の 間  ・（2）は 隔月 ，   ・ 

　　　は 毎月定 期的 に ガ ス 発生試験を行 っ た。そ の 結果が 第 5

　　 表で あ る 。

　　　　こ の 表から保存場所別 に み る と低温保存 の 電気冷蔵庫

　　 が最 も保存性高 く， 室温保存で は 戸棚よ り乾燥度 の 高 い

　　 デ シ ケ ータ ーの 方が保存性が 高い 。容器別 で は 缶入 りよ

　　　り共 口 瓶 の 方 が 保存性 が 高 い。

　　　 ガ ス 量 の 月別減少状態は 各 B．P．とも初 め の 3 ケ月即

　　 ち ， 気温 の 高い 7〜10 月まで の 問に 急激 に 減少 し て い る

　　 が そ の 後 の 減少 は 冷蔵庫 ・デ シ ケーターに お い て は横ば

　　 い 状態を示 し， 戸棚で は 月 日 の 経過 と共 に 少 しず つ 減少

　　　し ， 特 に 缶入 りは 高温多湿 の 5〜8 月 の 減少が 大 きい 。

　　　 B．P．の 種類別に 1年間の減少率を み る と （A ）B．P ．

　　 が 26，4〜53．4％，（B）B．P．が 30．3〜72．8％，（C）B ，P ．

　　 17．9〜44．2％ ， （D ）B ．P．32．5〜42．5％ で （C）B，P，が

　　 減少率最 も少 な く， （B ）B．P ．が 多 い 。こ れ を B ．P．の

　　 成分 と考 え合 わ せ る と，減少率の少ない （C ）は 遅効性 の

　　 明 バ ン と中間性 の 酒石英 の 含有割合が 多く， 減少率の 高

　　 い （B）は速効性 の 燐酸
一

カ ル シ ウム の 含量が 多 く， 明バ

　　 ン が少な い 。即 ち，遅効性 の酸性剤 の 含有量が 多い B、P，

　　 は保存 に 対 して 安定 ［生高 く，こ れ に 反 して 速効性 グル ー

　　 プ の 酸性剤 を多く含む B ．P．は 安定性が 低 い とい うこ と

　　 が で ぎ る e

　　　 III．小変粉生地 の 膨化につ い て

　　　 互H ・1・B ・P ．の 種 類と生 地 の 膨化

　　　 B．P ．は それ を構成す る酸性剤 の 種類 と含有割合 に よ

　　 っ て 発生 す る CO2 量やガ ス 発生 タ イ プが異な る こ と は

　　 前述 の 通 りで あ るが ， こ れ ら 4種 の B ．P．を使用 して 小

　　 麦粉生地 を 膨 らせ た 場合 ， その 膨化状態が ど うで あ るか

　　 を次 の 実験 で 試み た 。

（29 ）　 　　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 29i
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第 5 表　　B．？．の保 存法別 CO2 ガ ス 発生 量 （cc ）
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　は昼間暖房あ り。

材料配合

　 小 麦粉 （Violet）

　 B，P．
2 蒸溜水（25℃ ）

実験方法

450918g

（粉 の 4％）

：
’
≧25g　（　〃 　50％）

〈1） 小 麦粉 450g に 粉 の 4％ の B．P．を まぜ裏泝で 2回ふ

　 る う。
・
〈2） 電 力攬拌器 （Sunbeam 　Mixmaster）の 大 型 ボール に

　 小 麦粉 を入 れ ， 攪拌 N 。，1 （185！r．p．m ．）で 1分間攪拌

　 する 。

・
〈3） 25℃ の 蒸溜水 を加えて 木杓子 で 1分間ま ぜ ，後，手

　 で 20回 こ ね ， の し板 に と り 出し麺棒で O．7cm の 厚 さ に

　 の ば し， ドーナ ツ 型 で抜 く。（Sample ユケ 約259）こ れ

　 を
“

蒸 し
”

と
‘‘
揚げ

”
の 2 つ の 加熱方法 で 膨化 させ た 。

｛4）　
“

蒸 し
”

丸型 蒸器に 湯を沸 とうさせ ， 蒸器内に 細い

　針金で あ ん だ 網 をつ る し，その 上 に Sample　 2 ケ を直

　接 の せ て 蒸 した 。加熱時間は 1分， 2分 ， 3分 ， 3．5分 ，

　 4 分， 5分 ， 6 分 の 7 段階 と し，各時 間毎 に 取 り出 し

　て そ の 体積 を測定 した。体積の 測走 は 菜種法 に よ り，

　膨化率は 次式に よ っ て 算出 した。

冠 膨化・「 覊雛 募× 1・

・30

（5）
t‘
vaげ 1）1kg の 米油を鍋 に 入 れ て加熱 し，160°C の

　 時 に Sample　2ケ を入 れ ， 160℃ を 保つ よ うに 火加減

　 を調節し，15秒毎 に 裏返 して 揚 げ た 。 加 熱時間 は 30秒 ，

　 45秒 ， 1分， 1分王5秒， 1分30秒 ， 1分45秒 ， 3分 の

　 7段階と し ， 各時間毎 に 取 り出し て 体積 を測定 し，蒸

　 しの 場合 と同 様 に膨化率を 算出 した。こ れ らの 結果が

　 第 4図で あ る 。

　 こ れ に よ る と
“
蒸 し

”
の 場合 は ガ ス 発 生 試験 に お い て

各温度 と も比 較的ガ ス 量 の 多 い （C ）B ・P．使用 の も の が 最

も膨 化 よ く， 2 位 は （D）B．P．使用の もの で あ る。ガ ス 量

の 多い （C ）が 膨化率高 く出 るの は 当 然 で あ る が ，（D）が

次 に 高 い の は 蒸 し調理 が揚げ調理 に 比 べ て 低温加熱 で あ

る か ら， 低温で ガ ス 量 の 多い B ．P ．が その 特徴 を表 わ し

た もの で あろ うか。要 す る に B ．P。の 発生 ガ ス 量 と膨化

率 は 必 ず し も
一

致す る も の で な い こ とが 知 られた。

　　
“
揚げ

”

の 結果は 予想され る ように 蒸し調理 に比べ て

は る か 1こ 早 く膨 化 を完了 し， 膨化率の 順位も 85℃ に お

け る ガ ス 量 の 順 位 に 従 っ て い る。散在す る × ○   ム は

“

揚げ
”

の 各実験 の 膨化率 を記録した もの で ，それらの

平均を
……線で 示 し た。膨化率 の ば らつ きは

“
蒸 し

”

よ

り も
“

揚げ
”

に お い て 著 し く， 殊 に （A ）と （C ）B ．P ．を

使用 した もの が著しい 。こ の こ とは前述の B ．P．の 部分

（30 ）
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第 4図 　力口熱時聞に よ る膨化率

％
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膨 190

化

率
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’
3 　　3．5 　　4 　　4．5 　　5　　5．5　 6

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 時　間 〔分 ）

ノ

1差 の テ ス ト結果と一致 し ， 明らか tc　B．P．の 均質度 の 影

響が み られ る。こ の 他 に
“

揚げ
”

が
“

蒸 し
it

に 上ヒベ て 急

激に 高温 に あ うた め ， グ ル テ ン の 変性 や 小 麦澱 粉 の 糊 化

に複雑な変化を伴うた め で は な い か と思わ れ る 。 何 れ も

靴 率舳 跏 熱時間・壱あ・ りに あ り・ そ嗾 眇 ・

ずつ 縮む傾向が あ る 。
こ れ は 加熱時間が 長 くな る に従 っ

て 材料の 乾ぎを伴 うた め で あ ろ う。　
“

揚げ
”

に お い て こ

の傾向が甚．だしい の は 当然 で あ る。従 っ て，必 要 以 上 に

揚げ る こ とは 無意味 で あ る 。

　III．2． ］B．臥 の 種類 に よ る生 地 の 品顰

　前実験に おい て で ぎた製品 を横断して断面の 組織 をみ

．る と使用 し た B ．P．の 種類 に よ っ て 色や ス ポ ン ジ状態が

異な る よ 瀕こ 思 わ れ た の で ，
B ．P．を構成す る 酸 1生剤 の

種類別 に 粉対水が 1 ： 1 の 割合 の 蒸 しパ ン を作 り ， そ の

色 ・味 ・形 ・生地 の 状態 に つ い て 検討 した。味 は 食味 し，

色 ・形は観察 し， 生地は 切断面 の 気孔状態 を調 べ た。気

・孔状態は そ の 直径 O．2cm 以下を小 孔 と し，　 O．3〜O．5cm

を 中孔 ， 0．6cm 以 上 を 大孔 と して 記述 した 。 次 に 酸性剤

個々 に つ い て そ の 特徴をの べ る。
．イ．酒石酸　　白色。味 は 不 味 と い う程 で は な い が 一種

　 の 残り味 （以下有味 で表わす）があ る。生地 は作 っ て

　 直後 に加熱 し た もの は 小 ， 中の 縦孔が 多数散在す る e

　 4e分放置後加熱した もの は 気孔が前者よ り大 ぎ くなっ

　て 中 ・大 孔 とな り， 上部周 辺 に 散在 し ， 中心 部 は 孔の

　少な い ち み つ 質 に な っ て い る 。

ロ ．酒 石 英　　純白。無味。生 地 は 小 孔 が 平均 して散在

　して ス ポ ン ジ状 を呈 す る。放置 した も の は 直後 に比 べ

　て 変化が 少な い
。

ハ ．燐酸一カ ル シ ウム 　　白色。有味。生 地 は 小 ・中孔が

　多数散在 し ， あら目の ス ポ ン ジ状 を 呈 する 。 放置 した

　 もの は 直後 の もの と比べ て 気孔 の 大 きさは 大差 な い が ，

　 上 部 ・周 辺 に 散在 し， 中心部 は ち み つ 質に な っ て い る。

二 ．燐 酸 二 水素 ナ トリ ウ ム 　　白色 。 有 味 。 生 地 は 小 ・

　中孔 の あ ら 目の ス ポ ン ジ状 を呈す る。放置に 対 して は

　燐酸一カ ル シ ウム と同様 で あ る。

　　以上 4 者 に お い て 直後 の もの に は 上 面亀裂が み られ

　 た が 40分放置 の もの に は み られ なか っ た 。

ホ，明バ ン 　　淡黄色。一
種 の 苦味を呈す る。生地は 中

　 ・大孔 の 縦孔が ま ば らに 散在 し，放置 した も の は中 ・

　大孔が 上部 ・周辺に集 り， あ る もの は そ れ らが連絡し

　て 表面下 に トン ネ ル 状の孔 とな る。中心部に 孔 の 少な
．
い ち み 噸 ・輜 醸 （約÷

一・9位） み られた ・

　以上 の 特徴を総合 して み る と

（1） 製品 と し て 優 れ て い る の は 純 白，無味 で 小 孔 の ス ポ

ン ジ状を呈す る 酒石英で あ り， 次 は 小．中孔の あら目の

ス ポ ン ジ 状 の 燐酸
一

カ ル シ ウム ，燐 酸二 水素 ナ トリ ウム

で あ りe 最 も劣る の は 黄味 を 帯び ， 苦味が あ り， 中 ・大

の 縦孔の 多 い 明バ ン で あ っ た。しか し， 実際 の B．P ．と

（31 ） 31
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な れ ば これ らの酸性剤は 上述の よ うな 理 由で 種々 組合わ

さ れ る の で個々 の 酸性剤が 示す特徴 は 縮少さ れ て ，
B ．

P ． の 種 類 に よ る小 さ な特徴 と して 現 わ れ る よ うに な る。

  　生地 の 放置に よる影響 は酒石英以外 の 4 者 に おい て

は ，気孔 が直後 に 比 べ て 大 きくな り上部
・
周辺 に 集 り中心

部 は 気孔の 少ない ちみ つ 質 に な って い る。こ れ は Batter

中 に散在す る CO2 が 放置中に 集合 して （Batterの 放置 に

よ る relaxatlon の た め，い わ ゆ る腰 が 弱 り CO2 が 集含

し て 中・大孔 とな る ）上部 ・周辺 に 移行する た め と考え

られ る。また ， 明バ ン 以 外 の 4 者に お い て放置した もの

は 上 面 の 亀裂が み られ な い の は ， こ れ が 速 効性 の た め 放

置中に CO3 損失 が 大き く， 膨 化力が弱ま っ た も の で あ

ろ う。結局 ，
Batterの 放置は 膨化 の み ならず生地 lcも悪

影 響 を与 え る と考えられ る。

　互1廴 3．　生 地 の 加熱によ る 内 部 温 度 変 化 と膨 化 に利用

される CO ，

　前述 の 膨化試験に お い て DQugh の 加 熱に 伴 っ て使用

した B．P．の ガ ス が発生する わ け で あ る か ら Deugh の

内部湿度変化 を調 べ ，その 温度経歴 に従 っ て B．P．の ガ

ス 発生を行な い 膨化に利用 され る CO2の 状況を検討 した 。

　内部温度測定に は熱電対温度計を使用 し ， 30秒毎 に 読

み と っ た 。

Ct

揚げ
’P

に お い て は 3 分 で 油 か ら取 り出 し，

そ の 後 の 瀝度変化 も記録した。その 結果が第 5 図で あ る 。

　 　 　 　 第 5 図 　加熱 に よ る Dough 　Q 内部温度

温

度

6
’

）

時 聞 （分 ）

　 こ れ に よ る と
“
蒸 し

” te

揚げ
”

共 に 直線的 に 温度は 上

昇 し，

“

蒸 し
｝）

で は 3分 で 94 °C4 分で 最高 96．5°C に ，

以 後 は その 継続 ，

‘‘

揚げ
”

で は 2分で 100℃，3 分 で 103°C

に 上 り，取 り出 して 3 分後 で も89℃ を保 っ て い る。

　こ の 温度変化に 従 っ て B ．P．の ガ ス 発 生 試験を試 み た ，

実験方法は恒温水槽をオ ィル バ ス に 変え た 他 は 前述 の 通

32

りで あ る 。 その結果 が 第 6図 で あ る 。

　　　　　第 6図　内部温度変化に 伴な うガ ス 発生

　 　

体

積

£）

55．445，33
＞

　

分

5

（

2

間

2

寺

　

日

5・1ユ50

　即 ち，ガ ス 量 は
”

蒸 し
“

に 相当す る温度変化の 場合 も．
“
揚げ

”
の 場合も共に 初あ か ら直線的に 増大 し， 2分〜・

2分30秒頃か ら そ の 増加率は 少な くな る。ま た ， 発生す
一

る ガ ス の 絶対量は
“

蒸し
”

よ り
“
揚げ

”
の 方が 多い こ と一

が わか る
。

D 。・gh が 加熱趣 つ つ 膨化す る場含 ・ 膨花に 影響すみ

要因に は ， 温度 の 他 に グル テ ン の 加熱 に よ る 変性の 聞題
』

が 考えられ る。即 ち，グル テ ン が活憧を失えぱ もは や 膨

化 は 極め て 困難 とな る 。 そ れ故， B．？。に より発生す る

ガ ス が Dough の 膨化に よ く利用され る の は グル テ ン が・

活「生を 有す る間 の こ とで ， こ の 時間が 長 い程ガ ス の 利用

率は 大きい わ け で あ る。

　グル テ ン が 活性を失 う温度 は お よそ 80℃ くら い とい ・

わ れ る
2）

e 第 5 図に よ り Dough の 内部温度が 80° C に 至．
る に 要す る時間 を

“
蒸 し

”

と 暢 げ
”

に つ い て 比較する

と
‘‘

蒸し
，，

に お い て 1分56秒，
“

揚 げ
”

に お い て 1 分 12

秒で ある 。第 4 図に お い て 膨化 の 山 が
‘‘

蒸し
”

で お よそr

（32 ）
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2 分，

“
揚げ

”
で お よ そ 1分の附近に ある こ と もグ ル テ ン

の変性を 限度 として 膨化 を終る こ と を 意味す る もの の よ

うで あ る。こ の 時間内に お け る
“
蒸 し

”“
揚げ

”
の ガ ス 発

生 量 を第 6 図で 求め る と， そ れ ぞれ図中縦線が 示す通 り

で ， 先 に 述べ た発生ガ ス の 絶対量に は 関係な く
‘‘

蒸 し
”

の方が 有効ガ ス 量 の 大 ぎ い こ とが 明 らか で あ る。こ れ が

“
蒸し

”
が

“

揚げ
”

に 比 べ て膨化率が 大きい 理 由 で あ ろ う。

　こ の結果か らB．P．を使用 した 膨化調 理 に お い て は 「生

地 の 内部温度が 80℃ 1（ な る まで の 時 間 が 長 い 程 ，B．P ．

か ら発 生 す る CO2 が 有効 に 利 用 され るの で 膨化率は 高 く

な る」 とい える よ うで あ る。

　IIL4 ．　生 地 の 混捏程度 と膨化

　膨化調理 に お い て は 生地は ざ っ と まぜ る とか捏ねすぎ

る と膨 れ ない と か い わ れ るの で そ れ を検討す る た め に 次

の 実験を行 っ た 。

第 6表　混捏程度 と 膨化率

電

　
力

　
撹

　
拌

粉 ：水

1、、、

混捏醵
15（sec ）

3060

5701

05011

つり

手　 1 、 。，6i

膨 化 　率

220222205229229221

100 分 比

1GO，0100
．993
．1100

．0100
．096
．5

こ

ユ0（回）　　　　 191

30　　　　　　　 199

50　　 1　　 190

IOO．0
／03．999

．5

材料配合

　小 麦粉 （Violet）　 1009

　B ．P ．　（B ）　　　　　4g（粉の 4％）

　　　　　　　　　
− 100g（．〃 　100％ ）

　　　　　　　　
− 75g（　〃 　75％ ）

　蒸溜水 （25℃ ）一
　　　　　　　　 一 60g（ 〃 60％ ）

　　　　　　　　 1− 　50g（　〃 　50％）

｝勧 攪拌

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　｝手 ・ ね

　 こ の実駿 は粉対水 の 割合 が ユ：1，1 ：0．75，の 2種 は

電 力攬拌 に よ り，1 ：0．6，1 ： 0．5の 2 種 は 手 乙 ね に よ っ

て 生地 を作 っ た 。 手 こ ね に よ っ た の は こ の 実験 に用 い た

電力攪拌 器
．
で は 硬 い DOugh は こ ね られ な い か らで あ る 。

　 実験方法

（1） 小 麦粉 に B．P．を ま ぜ裏泝 で 2 回 ふ る う。

（2） （1）の 小 麦粉 を 電力攪拌器 の 小 型 ボール に 入 れNo．1で

　 工分間混合す る。

（3） 25℃ の 蒸溜水 を 加 え，電力攪拌に お い て は NoJ で

　 粉対水 が ユ ：1の 場合 は 15秒 ， 30秒，60秒，1 ：0．7は 10

　 秒 ， 15秒，30秒攪拌し ， 手 こね に おい て は 木杓 子 で 1

　分間 まぜ た 後手で 10回 ， 30回 ， 50回 こ ね ，各 3種類の

　 生 地 を作 っ て 試 料 と し た。電力攪拌に よ る 1 ： ユの 15秒 ，

　 1 ： 0．75 の 10秒 ， 手 こ ね に お け る こ ね Mtw10回が 所見

　上 ， 従来
．
厂ざ っ と まぜ る」 とい われ て い る程度 の も の

　 で ある 。

（4） 底を抜 い た経6．5cm の 丸型 （ぬ れ布巾を 固定 し て 底

　と｛S
一
る ） に 各試料 509 を 秤取 し， 沸 と うして い る蒸器

　で 6分間蒸す。こ の蒸し時間 は 顕微錢観察 で 澱粉が糊

　化 し ， 味覚上か らも適度 とい う時間 で あ る。

（5） 製品 を型 か ら抜き ， 25分後に 体積を測 定 し ， 膨化率

　を算出した 。 その 結果 が 第 6 表で あ る。

　こ の 結果か ら膨化の点で は Batterまた は Dough に は

ね
1 ： 0．5 ；

000135 154161142 10e．0104
．697
．7

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 水 温 25℃

適度 の こ ね程度 が あ る こ と が わ か る。即 ち，ざ っ と こ ね

た 粗い 生地 よ り均質 に な る 程度 に こ ね た方が 膨化が よ く，

’
更に よ くこね る と膨化は悪 くな る こ とが明らか とな っ た。
こ れ は 松元 ・請 川 ・宮内

3） ら の 「蒸 しパ ン の 実験 」 結果

と も
一

致 した 。 こ の 理 由は 混捏程度 が軽 く， 極め て 粗雑

な 場合は 生 地 の 中に グル テ ン の 網 目構造が未だ 形 成 され

ず，従っ て CO2は粗い 組織 の 間隙 を ぬ っ て 外 に に げ ， 膨

化 に 十分利用 されな い た め膨化率は 低 く， 生地 が 均質 に

な る 程度 に こ ね る とグル テ ン の 網 目構造 が 適度 に形 成 さ

れ，発生 す る CO2が 外 に に げ に く く，ち み つ な 生 地内に 保

た れ て 膨化に 有効 に利 用 され ， 従 っ て 膨化率も高 くな る

もの と思 わ れ る。更に よ くこ ね る と松本 ・高野 ・松元
4）

ら の 述 べ て い る よ うに 生 地が硬い 場合は 生地 の 抵抗値 が

増加 し ， そ の た め に 膨化が 困難 とな り， 生地が 軟か い 場

・
合は 混捏操作中の CO2損 失 量 が 大 ぎ く， 従って 膨化も悪

い もの と思 わ れ る。

　 亘鼠 5． 生 地 の 放置 と膨化

　B ．Pl を使 用 した 膨 化 調 理 の 操作上 の 注意と して こ ね

程度 の 他 に，で きた 生地 は 手早 く加熱する こ とが あげら

れ て い る の で 生 地の放置 と膨化の 関係 を知る た め に 次 の

実験 を 試み た。

（tc＞　酸性剤の 種類と放置に よ る膨化

　生．地の 放置と膨化の 関係で 先づ考えられ る こ とは 使用

した B．P ．の 種類 に よ っ て 差があ るで あろ うとい うこ と

で 前述第 3表  の 30°C に お ける 酸性剤別 の ガ ス 量及 び

ガ ス 発生 タ イ プか ら速効性 の 酒石酸 は 放置 に 対 して 不 安

定 で あ り，遅効牲 の 明バ ン は 安定で あ ろ うと推察で ぎる。
こ の こ とを確認す る た め に 酸性剤 の 種類別 に 放置 と 膨化

の 実験 を行な っ た。

　材料配 合
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小麦粉 （Violet）

重 　曹

酸

性
剤

一一i酉石酸

一酒石英

30093

，693

．398
．Ig

一
燐酸

一
カ ル シ ウ ム

ー
燐酸二 水素 ナ トリウ ム

明バ ン

　蒸溜水 （25℃ ）

実験方法

調 理 科 学 Vo1．2No ．1．（1969）

4．0895

．193

．4293009

（粉の 100％ ）

（1） 小麦粉 300gに 酸陸剤 （小 麦粉 の 4％ の 配 合剤中の 酸

　性剤量 ） を まぜ ，裏源 で 2 回 ふ る う。

（2｝ 電力攪拌器 の 大型 ボール に （1）の 粉を 入 れ ，
No ，1で 1

　分間混合す る 。

（3） 25℃ の 蒸 溜 水 3009 に 重曹 3．69 （粉の 4％ の 酒合剤

　中の 重曹量）を加えた 水 を小 麦粉中に 入 れ ，
No ．1 で

　30秒間混捏す る。

（4） 底 に 抜 い た 丸 型 （ぬ れ 布巾を固定 し て 底 とす る ）に

　（3＞の Batter を50gずつ 秤取 して 試料 と レ ， 放置時問を

　  0 分 ， 40分の 2段階と して 6 分間蒸 した後 そ の 体積

　を測定 し た。酒 石 酸 ・明バ ン に つ い て は   0分 ， 20分 ，

如分 ， 60分 の 4段階に つ い て も行な っ た。な お  の実

　験 に は B．P．の （B ）， （C ）を加 えた。そ の 結果は 第 7表

　の 通 りで あ る e

 

第 7表　Batter の 放 置時間別膨化率

　　 膨化剤

放 置 時間
　（mm ）

040

酸 性 剤

醺 鮖 糟 講野 諺

　 即ち，酒石酸 ・酒石英 ・燐酸一
カ ル シ ウ ム ・燐 酸 二 水

素 ナ ト リ ウ ム の 4 者 は何 れ も40分放置後の 膨化率は低下

して い る が 明 パ ン は増大 して い る こ とか ら， 速効性の 酸

性剤は 放置に 対 して 不安定 で あり， 遅効性 の 明 パ ン は安

定 で あ る こ と が 立証 され た 、 しか し ， 膨化率の 低下 した

4 酸性剤 の 間に は 夫 々 低下割合の 差異が み られ た。即ち，

放置に 対す る 安定度 は 酸性剤の 種類に よ っ て 異な る もの

で，こ の
一

因 は ガ ス 発生 タ イ プ の 僅 か な相異 に よ る もの

と考えられ る。ま た，  の 市販 B ．P．を膨化剤 と し て用

い た 実験 で は （B）の 方が （C）よ り膨化率の 低下 が 大 き い
。

こ れ を第 1 表 の B ．P ．の 成分 と考 え 合 わ せ る と （B ）は 速

効性 の 燐酸
一

カ ル シ ウム の 含有割合 が 多 く， 明 パ ン の 含

有割合が （C）よ り少な い た め 膨化率 の 低下 が 大 ぎ くな っ

た と考え られ る 。 こ の こ とか ら， こ の 種 の Batterの 放

置 に 対す る 安定度 は B．P．を構成す る酸性剤 の 種類 と そ

の 含有割合に よ って ほ ぼ 推定 す る こ とが で きる
。

（ロ）　生地 の 硬 さ と放置に よ る 膨化

　B．P．が CO2 を 発 生 する に は 必 ず水分 が 必要 で 小麦粉
の 膨化調 理 に お い て は 生地中の 自由水が 作 用 す るわ けで

ある 。 それ に よ っ て 出た CO2ガ ス が 生地 を押 し延 し て 膨

化 させ る の で あ る か ら前 述 の 生地中の グル テ ン の 網目構

造 の で ぎ工 合 の 他 に 生地 の 抵抗即 ち ， 硬 さ が 問題 とな る。

そ こ で 小麦粉 に 加え る水量とそれ に よ る 放置の 影響 を 次

の 実験 で検討 した。

　材料配合

199

　 157i
（83．9）

254

　 227
（89．3）

233

　 203

（87．1）

224

　 209
（93、3）

146

　 167
（114．3＞

小麦粉 （VS。let）
B、P． （B）

蒸 溜 水 （25℃）一

 
実験方法

放 置時間
　（min ）

膨 化劉

02040

’60

酸 　　性　　剤　　B．　 P．

酒 磁 艮 謡 （・ ） （C）

Is8175

　 165
（87．7）
　 158

165180

　 185

（112・1）
　ユ86

209197

　 187
（89．4）
　 186

238232

　 230

（95．6）
　 221

注　L 　 （1｝は放置室 温 15℃ ±1℃

　　　 小 麦粉 1509，蒸溜水 150gmix 　15秒 （試料

　　　 5094 ケ 分）

　 　 　 （2）は放置室温 24°C±1℃

　　　 小麦 粉 3009 ，蒸溜 水 3GOgmix 　30 秒 （試料

　　　 5098 ケ分）

　 2．　（ ）内は 放 置時間 0分 に対 す る 4G分後の 膨 化

　　　 率の割合 （％）

34

　3009

　 129 （粉の　4％）
− 225g （　〃 　 75％ ）

− 300g （　〃 　100％ ）

− 450g （　〃 　ユ50％ ）

　 こ の 実験 は 粉対水 の 割 合 が 1 ： 0，75，1 ：工，1 ： 1．5 に

な る よ うに 水を加えた 3種 の 電力攪拌生地 を前実験に 準

じて 作 っ た 。た だ し混握時問 は No．1 で 30秒 と した。

放置時間ぱ O 分，20分，40分，60分 の 4 毅階と し ， 6分

間蒸器 で 加熱 した 。 な お ， 粉対水 の 割合が 工 ： 0．5 の 手

こ ね30回に つ い て も同 じ放置時間 で 実験 した の で 付記 し

た。そ の 結果は 第 8表の 通 りで ある。

　 こ の 表 に よ る と粉対水の 割合が 1 ：0．7・5，1 ： 1の Batter
は 共 に 放 置時間経 過 に 伴 っ て 膨化率は 低下 し， そ の低下

率は 放置の 0分 を 100 とす る と 1 ：0．75 が 9、2％， 1 ： 1

が 11．3％ で 1 ： 1の 方が やや低下率が 大 きい 。1 ：1．5は

前 2 者同 様 低 下 の 傾向に は あ るが 著 しい 変化 は み ら れ な

い 。粉対水 が 1 ：0・5 の ように 硬 い D 。ugh は 生地 の 放置
に よ る膨化率の 減少が 少な く，実験誤差 と思わ れ る 数値

（34 ）
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第 8 表 　生地 の 放 置に よ る 膨化 率
第 9表 生 地 の 硬 さ と膨 化率 ・内部 温 度 と の関係

　　　　　　　　　　　@　@　

驫

「 omij04

　 　600
対する

の 低下率

1：075120400

92

．2

：11098

8S ユ

1：

D51

．3

ユ54154148

148
D2 1 ：Q ．5 粉・水 1・・… 1・ 1 …

E …751 1・・ … 膨　化　 率 ・5

E・9 E ・2 「 …い ・4 6 加 熱
時
間（

E・）

内部

度（°

j

4149153 2．3 　 の 動きは手こね 法に

けるSample の 差と考え ら れる 。 　　こ れ ら の 結果 か ら

対水が 1 ： 0 ．75，1 ： 1 の 程 度 の軟 　 ら か さのBatter

放置 に対 して不 安 定であり ， 1 ： 1．5の 　 ように 水 分が多

非常に 軟か
い Batter は放 置 に よる変化 　少 な く ，1 ：

D5 のよ う に 硬 いDough は 放置 に

して比 較的 安 定 で あ るという
こ

と ができ る 。 　 　 これら

理 由 は 1 ； 0 ． 75 ，1：1の よ う な 生 地の伸張抵 抗 の 少 ない

かいBatter は 放 置 中 tC 　 CO2 が 生地 の中か

ら少し ずつ
外 に逃 るた め 放置時間の 長 い も の程膨化は悪 　く

り，1 ：L5の ような 非常 に軟 か い Batter は 混 捏 操

作 中 の CO2 の 損失が 大 ぎく， その ために放 置O分の も の

ｪ 既 に膨化率低 く 放置 の 影響は 少な い 。 1 ： 0．5 のよう

硬 い DOUgh は生地の 抵抗 が 強 い ので放置O 分 の 膨

み が悪いば か り で な く ， 放置中に発 生す るCO2 が

に 逃げ にく く生

内 に保たれてい る た め 膨化 はあまり変化しな い も のと

わ れる。 　 III ． 6 ． 生地の硬さ と膨 化 率及 び 内

温度 と の 関係 　 前 実 験結 果か ら 生地 の 硬さ と 膨 化率

間には
有

意 の 関
係

があ ると忍わ
れ

る の で放置 0 分の方法で粉対水 が 1：

O ． 5 ， 1 ：0 ． 6 ， 1 ：0 ．75 ， 1 ： 1 ， 1 ；1 ．

ﾌ 水分 割 合の 5 種 の 生 地 の 蒸 し 加熱 による 膨 化状 態

し らべ 併 せ てそ

内 都 温 度 上 昇 状態を熱電 対 温度計でしらべた 。その結果が

9 表で ある。 　
こ

の 表 によっ て 膨 化率 をみると1： 0 、 7

ﾌBatter の 膨 化率高 く次 で 1 ：1，1 ： 0 ． 6 の生 地

， 1 ： 0 ．5 の 硬い DQugh と1 ：L5の非 常に 軟かい

tter は膨化 率が 低 い 。 この結果 か ら 膨 化 蒸 し 調

に は 10

．75 か ら 1 ：1程 度の水 分 割合が 膨 化 の点では最 も

果 的 であ ることがわ か る 。 　 内部温度の上 昇状態
は

膨化率の最

高い1 ： 0 ．75 が 温 度 上 昇
速 く，ユ ： 1 が こ れ に

ぎ1 ：1 ． 5 ，1 ：0 ． 6 ， 1 ： 0 ． 5 ζ順 次上 昇

緩 慢にな ってい る 。 この表から グ ルテン が 活 性 を 失

小麦澱粉 の 糊化が進み ， 生地が流 動性 を失っ て膨化 が困難に

る

と

考

え

ら

れ

る

8
0
℃
に

な

る

ま

の

時

澗

を

求

め

る

と

．

膨

化

率

の

最

も

高

い

1

：

0

．

7

ﾍ加熱後
ｪ45q

餮鋸認
認認罷羅
  肪獵鶲
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ーユー−
35．542

．548
．052
．056
，559
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．57
．09
．52
．05
．07
．09
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79，

82，
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89．
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94．
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96．
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97，

97．

42．
52，

60．

66．
70．
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78．

81．

85．

89．

92．
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96．

97，

98．

98．

98．

98，

37．
43．

50．

56．

63．

68．

72．

77．

81，

84．

87、

90，

92．

94．

96，

97．

98．

98．

98．

37．

44．

49．

54．

60．

64．

68．

72．

76．

79，

83，

86 ．589 ，592 ． 594 ，595 ． 5

． 598 ．098 ， 098 、598 ． 5 秒で

番 短 く ， 1 ： ユ が 4 分 20 秒 ， 1 ： 1 ． 5 が 5 分 ， 1 ：

D6 が5 分 ユ O 秒，膨化 率の低 い 1 ：0L 　 5 が 最

時問長く7 分10 秒で
あ る 。こ の よ う に粉 と 水の割合 が

なる 生 地 の場 合 は 前述 の「 生地の 内 部 温 度 が 80 ℃

な る 時 問が 長い程 B ． P ．か ら 発 生する CO2

有効に 利 用さ れて 膨 化 率が 高 く なる」とい う 理論 は

用 さ れ ず ， こ の 理 論 には生地の 硬さの条 件が限 定 さ

ね ばならな い ことを 知 っ た。 　以 上の実験は生地の 硬 さ

膨化率 ・内部 湿度の関 係 を み たのであるが 膨 化と 内部

度の 関係 を 更 に よ く知るた め に粉 対 水の割合を 正 ：

ﾉ して 各 種 B

P．を構成

る酸 性 剤の 種類別に膨化過程・ 膨化量

内部温 度をしらべた。 使用

た酸性 剤

前記
同

様5 種
材料の配 合 割
は次の 通

り で あ る 。

　 材料配
合 　 　

麦粉（Viet
）　　
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　重曹　　
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　蒸溜水（25
°C）

実験方法

50g（粉 の 100％）

調 理 科 学 Vol．2No ．1 （1969）

〈1） 重曹 0．6g 当量の各酸性斉llをそれぞれ 小麦粉 5Dg に

まぜ 裏泝 で 2回 ふ る う6

（2） 重曹を 25°C の 蒸溜水 に 溶か し（1）の 小麦粉に 加え，

竹箸 2本で50回 攪拌する。

（3） 75cc容量 の メ ス ビーカー （内径 3．8cm ，深 さ 8cm）

に Sample 　25g （約 25cc）を 入 れ，沸と う して い る蒸

器（llビ
ーカーに 中蓋を入 れ て蒸器 と し た ）に 入 れ 8 分

間加熱 し，そ の 聞 の膨化状態と内部温度を30秒毎 に 記

録 した。膨 化量は メ ス ビーカーの 目盛に よ って 膨 化 の

山 の 位 置を よ み ， 体積を CC で 記録 し ， 内部温度測定

に は 熱電対温度 計 を用 い た。こ の 結果は 第 7 図 のme　b
で あ る。

第 1 図 酸 性 剤 別 膨 化 及 び 内 部 温 度

「人」

部

呂、II

度

化

量

ご

加 熱 「寺間 （min ＞

　 こ の 図 に よ る と膨化量 の 最 も多い の が 酒石英で 燐酸二

水素 ナ ト リウム ， 燐酸
一

カ ル シ ウム
， 酒石酸が順次 こ れ

に 続 き最も少ない の が 明バ ン で あ る。

　内部温度 の 上 昇状態 は 酒石英 ， 燐酸
一

カ ル シ ウ ム ，燐

酸 二 水素ナ トリ ウム の 3者 は極 め て よ く似た温度上昇過

程をた ど り，酒石酸 ， 明バ ン は 前 3者 よ りや や緩慢で あ

る。

　 こ れ ら 2 つ の 結果 か ら膨化 と内部温度 の 関係 を 検討 し

て み る と内部温度 が 80℃ に な っ た 時 の 膨化量 は 酒石英

は 既 に 膨化 を終 っ て 最高 の 位 ePLI，C あ り，燐酸二 水素 ナ ト

リ ウム ， 燐酸
一

カ ル シ ウ ム も最高 に 近 い 所 に あ る。ま た，

酒石酸 明バ ン も岡様最高 に 達 して い る。なお ， 参考 と

36

し て （B ）B ，P．に つ い て も実験を試 み た の で付記 した がや

は り同 じ結 果 が得 ら れ た 。こ の 事 か ら小 麦粉 の 膨化蒸 し

調理 で は 加熱後生地の 内部温度が 80℃ に な る まで は 膨

化 を続け ， それ以後 は あま り膨化しな い
。 即ち ，

Fitch

らの 「内部温度 80℃ 以後 は グル テ ン が 活性 を 失 い ，小

麦澱粉が糊化 して 生地 の 流動性 が 減少 し膨化 しに くい 状

態 に な る
5）

」 とい うこ と と一
致 し た 。

　UI ．了．　加 熱 火 力別 内 部 温 度 と膨 化 率 ・消費ガス 量

　小 麦粉生 地 の膨化に は 生地 の混担問題 ・放置問題 。硬
「

さ の 問題等 の 他 に 加熱温度が 関係す る と考 え られ る の で

蒸 し加熱法 に よ り火力を種 々 に か え て 蒸しパ ン を作 り製

晶 の膨化率 ・弾力 ・味等をしらべ
， 従来蒸 しパ ン の 条件

（36 ）

N 工工
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とされ て い た 「強火で 蒸す」 こ との 是非を検討 した。

　材料配合

ノ」・麦粉 （Violet）
B ．P． （B）

蒸溜水（20℃ ）

実験方法

　509

　 29 （粉 の 4％ ）

− 5Gg （　〃 　100％）
− 30g （　〃 　60％）

〈1） 小 麦粉 に 粉の 4％ の B．P．をまぜ て 裏泝 で 2 回ふ る

　 う。

（2） 20℃ の 蒸溜水 を 粉対水 の 割合 が 1 ； 1，1 ： 0．6 に な

　る よ うに 加え ， 竹箸 2 本で 50回まぜ て 生地を作 り試料

　 と した。

（3） 75ccメ ス ビーカー （内径 3．8cm
， 深 さ 8cm） に 試料

　を夫々 25g秤取 し， 沸 と う中の 蒸器 に 入 れ ，
　 SarnpIeの

　内部温度が 90℃ に な る まで 加熱した e

（4｝ 熱源 に は 都市ガ ス を用 い 加熱火力 を強火 ・中大 ・
弱

　火の 3段階と し， 火力の 調節 に は湿式ガ ス メーターを

　用 い た。即 ち，強火は 1 分問 の ガ ス 量 41，中火は 21，

　弱火 は ll と した 。

  　蒸 し上 っ た 製品 は直ち に体積を測定 し膨化率を算出

　した 。 実験 の 結果内部温度 上 昇状態 ・膨化率 ・消費ガ

　ス 量を 第 10表に示した 。

第　 10ee　火力別 内部温度 ・膨化 率 。消 費ガ ス 量

＼ee．　7k
購 署（min ）＼

1　 ・　 1 1　 　　 0．6

膨

強 火 中 火 弱 火
（41／min ）　　　　　（21／min ）　　　　　（ll／min ＞ 墾、圃 幽 ，実，ゆ 斈

§1、願 誇
℃ C゚ 　 　 ［ ℃ ℃ C゚ gC

0 25，5 22．5 25．5 22．0 ユ9．0 18，5
1 2S．5 26．3 28．0 24．0 22．0 22．5

1．5 32．O 31．0 29．σ 26，0 25，5 26．0
2 37．5 38．0 30．O 30．0 3G．0 29．5一旧一一r

2．5 46 ，5 46．0 3工．0 36，0 36，0 33．0
3 56，0 55．5 35．0 42．0 42，5 38．0

3．5 65，5 64．3 39．3 49．0 49．5 43．0
4 73．0 71．5 44．3 55，0 55，5 47．0

4．5 79．3 77．5 50．5 6ユ．0 61．0 51．0
5 84．0 82．3 75，0 68，0 67．O 56．0

5，5 87．0 86．3 62，0 72．0 71．5 60，0
6 90．0 89．3 　　　　　 66，5

」
77．0 75．5 64．0

6，5 90．0 72．0 81．0 79，0 67．0
7 76．0 84，0 82，0 71，0

7．5 80．3 87，G 84．5 74，0
8 83，3 89，0 86．0 76．O

8．5 86，0 go．o 87．5 78，0
9 88．0 88．5 80．0

9．5 90．0 89．5 82，0
10 90．0 83．5

ユ0．5
　　　胃
85，5

11 87．0
11．5 88，5

ユ2 89．0
12，5 go．　o

彡 化　率 22112251
　　　　　　1232

　 i ユ97 ・9酬 192

』職 ・ 到 241 131 9，5J ・4・　 1 ・・， 1 ・2・51

卩
留襾

室 温 1 14’C 13℃

　 こ の 表 に よ る と内部温度 上 昇状態 は 粉対水 が 1 ： 1，1
： 0．6の 生地間で は 各火力とも 1 ： 1の 方が 温度上 昇速 く，

前述 の 結果と一致した。ま た ，火力別相 互 の 関係は 両生

地 とも強火 ・中火の 上 昇過程が ほ ぼ 似て い る の に対 して

溺 火 は か な りお くれて 上 昇 して い る 。　　　　　 、、

　膨化率は 1 ：1 の 割合 の Batterは強火 よ り中火， 中火

よ り弱火 と火力が 弱 くな る 程膨化率が 大 とな る の に 対 し ，

1 ：0・6の割合の Dough は 強火 と中火 は殆ど差 が な く，

弱火 は前者 よ り低 くな っ て い る。こ の結果を前述の 「同

一水合割合の 生地 の 内部温度 が 80℃ に な る ま で の 時間

（37 ） 37
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が 長い 程膨化は よい 」 とい う理 論に あ わ せ 考え る とユ：1

の 割合 の Batterの 膨化状態は 当然 の 結果で あ り ，
1 ：0．6

の 割合の Dough は 前論が 適用 され な い こ とに な る。

　 こ の 理由を考察 して み る と 1 ：／の Batterは 生地が 軟

か く伸張抵抗 が 小 さ い の で強火 で は 勿論の こ と，中火 ・

弱火で 発生 す る CO2 の 量 （カ ）で も十分 膨化 し うる が ，

1 ： 0．6 の Dough は 生地が 硬 く伸張抵抗 が大 きい の で ，

弱火 で 発生す る CO ， の 量 （力）で は 膨化 し きれ ず従 っ て

膨化率 が低 くな る もの と思 わ れ る 。

　ま た ・ 1 ：1 の Batterが ユ： O．6 の Dough よりも膨化

率が高 く出 る 理 由 を 考察す る た め に こ の 実験 の 試料 の 内

第 11表　B ．P ，の ガ ス 発 生量 （単位 CC ）

＼ 　　　時 間（分）
　 　 ＼

温 度 （℃ ）＼
500853

一 11・・
　　　
168　190　199

　 98　1工4　123

［56 ・787

2

207128go

2．53

1聽
92　 93

3．54

1：難
・・P・

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （室温 18”C ）

注 ）　1・　 ガ ス 量 の 測定 法は JAS に よ る e
　　 2． 4分以 後 は 変化な し とみ て 測定 しない 。

部温度上昇に 伴 っ て 発生す る CO ， の 量を前記第2 図の 数二

値 （第1俵 ）よ り推測す る と第 12表 の よ うに な る。

第 12表 　内部温度上昇 に 伴 うガ ス 発生量

火

フ
」
ノ

強

火

　 　　　

丶tt ．

．

．’
．，．，；

一

度 ＼ 　　〜
　
　

’C30 　

　5050

〜

　

中火

　〜　30

　〜　 5G

　

　

弱

　 一　 30

30　 〜　 50

5 @

　
盈

監

単

量に

間

K
度
時

　る@
　

　

達

度
ガ

温生

阡ｭ量
規のス ユ 　

・　　 0 ．6 騨

覊 77cc ／

ｪ55 　　f　
D591 　　〆
D5 8

@　／　1．

49　

／　1．

87　

37C0cc

36，63
D4 58，

32 ．6

，0

　　／　
52　

2．581 　 　

　4 45，

20 ． 8

．2 9

c　／ 　 2分
9　／1 ．54

　／ 3、50
　／ 249 　

ユ，584

　／　 490
　 ／　25
@

／　2．51
　　／

6 単

時間⊆1
） 当

の発生ガ

量
5．Oc32

，

24 ， 045 、0 32 ，621 ．04
C020 ，8 ユ3 ， 5 　 即 ち ， 第1D 衰の

対 水 が 1 ：1 の 生 地 で強火 蒸 し の 場 合 ， 加 熱 後生地の内

温 度 が約 30 ℃に な る時間は 1分 で あるか ら 第 且 表の

℃におけ る 1 分後のガ ス 量77cc を記録する。 次 に 第 10 表で内部温

約 50 ℃ になる時 間 2 ． 5 分を と ll　） 第 1 俵の50 °

C2 ．5分後のガ ス 量132cc を 求 め前 記 77cc を差

け ば 内部 温度30 ° Cから 50 ℃ に 上 昇するユ ・ 5 分問に5

c の ガス を 発生 し たこと にな る。 同 様 に して50 ℃

ら85 ℃ に 遠するまでの2 ． 5 分 間 に91cc 発 生した

と に なる。同 様 に 中 火 ・ 弱 火 に つ き ， ま た， 粉対火

1 ：0 ． 6 の 生 地 に

いて もガス量 を求め，それ ぞ れ の 単 位時 間に 発 生 す る

ス 量に よ っ て両生地 の 膨 化状 況を 検 討 し て み た 。

第12 表から単位時 間 に発 生す る ガス 量 は 弱 火 に お い て

両 生 地とも 大 差 な い が ， 強火・中火に お いては1：1 の 軟か いB

ter の方が膨化 に 利用 され る ガ ス量が共 に 大 で あ

。 従っ て 1 ；1 のBatter が1 ： 0 ． 6 の 硬 い Daug
よ り膨化 率 が 高 い こと がう なつかれ，更 に 抵抗値 の問 題

あ る の で 1 ： 0 ．6 の 生 地 は少ない ガ ス量で 強い 抵 抗に 対

るわ

で あるか ら 1 ：1 の Batter より膨 化 しに く いこ

が 考 えら れ る。 な お ，1 ：0 ． 6 の D

gh の強火 と中火 38 の 膨 化率に殆ど 差がな か

た の は発生 ガス量が ほ ぼ等し ・ いこと から も当然の結果

思 われる。 　加熱火力と 加 熱 時 問 の 関係 をみる と 内部温 度 90℃
な る時 閻は1 ： 1 では 強火が 6 分， 中 火 が6 分 30 秒

弱 火 が 9 分 30 秒， ／ ： 0 ． 6 ではそれぞれ 8分 3

b ， ユO 分 ，12 分 3D 秒と なり火力 が 弱くなる程蒸

時 間 が長くな る の は 当 然 であ る が ， 火

を中火に し た 場 合は撃 火 よ り 約1 分， 更に弱 火 にし
た

合 は 3 分程 度 蒸 し 時 間 を 長 くす れ ば 製 ・ 品 は十 分中
で 加 熱 される こ と が わか る。 　消費 ガス量は火 力 が

まれ ば単 位 時間に
消

費されるガー ス量 が 少
な いのは当然 で あるが，この実

験

ように内離 温 度が 90 ℃ に なる まで加熱し た場 合 の消 費

を みる と 1 ： 1では241 ， 131 ， 9 ・51 とな

，1 ：0 ． 6 で は341 ， 201 ， 12 ． 51 で何

も 火 力の 弱い方が 蒸 し時 間は 長い が消費ガ ス量は少

い と い う 結果 になった 。 従

て 膨化 率・ 加熱 時間・消費 ガ ス 量 の3 つの 観点 か ら

え る と ジ膨 化 率が よ くし か も 消 費 ガス 量が少な く て

む中火 で

す方が
合

理 的 の よ う に 考え られる。 　 しかし， 膨 化 率が よ
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た蒸 しパ ン の味覚テ ス トを行な っ た e テ ス ト の 方法 は

Kramer の 順位法を用 い 火力別に 蒸 した 粉対 水 が 1 ： 1の

割合 の 蒸 しパ ン を 9人 の パ ネル が 食味 し，そ の 弾力 ・口

ざわ り ・味等 に つ い て順位をつ け た。その 結果を集計す

る と火力別 3 種 の 蒸しパ ン の 弾力 ・口 ざわ り ・味 に は 3

者 間 に 有意 の 差 は 認 め られ なか っ た 。 従 っ て 一
般 に は

「膨化蒸 し澗理 は 強火 で蒸す の が よい 」 とい わ れ て い る

が ， こ の 材料配分で は あえて 強火で 蒸さな くて も中火 の

方 が膨 化率 は よ く， 蒸し時間も強火と大差 が な く燃料が

強火 よ り約 4割節約され る の で 寧 ろ合理的 とい うこ とが

で きよう。

　IIL8 ．　加 熱 火 力 の 相違によ る蒸しパ ン

　前実験は 生地をガ ラ ス 容器 に 入 れ て 蒸 したの で あ るが

実際調 理 に お い て は ぬ れ布巾の 上 に 直接生 地 を の せ て蒸

す こ との 方が 多 い の で ，粉対水の 割合が 1 ： 1の Batter
に つ い て そ の 方法 で 蒸 し た場合 の 膨化率 ・消費ガ ス 量 を

しらべ ，更に 製品 の 弾力 ・口 ざわ り・味 を 検討 した。

第13表　火 力別膨化 率及 び消 費ガ ス 量

火 カ

強火 （61〆min ）

中火 （31／min ＞

§§グSc（L51 ／min ）

粉 ：水

蒸 し時間

6 分

66

1 1

材料配合

　4丶麦粉　　（ViQlet）

　B ．P． （B）

　蒸溜水（20℃ ）

実験方法

膨 化 率 1消費・ 糧

224225228 361189

室 温

1009

　49 （粉 の 4％ ）

工σ09 （　〃 　工oo％ ）

20℃

第 14表　火 力別蒸 し パ ン の 弾 力 試験

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 粉 ：水 ＝ 1 ： 1

　　　・痛 辞
火 力　　　　　 ＼

強火 〔6〃min ）

中火 （3」1min）
弱火 （1・51／min ）

分
6．06
．06
．O

伽

轟
cm2

，202
．252
．20

強火 （41／・・in）　 6．　d　 2．14
中火（21／min ）　　 6．5　2．13
弱 火（’♂／m1 ・ ） 1… 2・11

魁 2009 ／
m 正n ／1．7cm

付荷 後　 100
の厚 さ　 分比

cm2

，162
．09

ユ，992

．072072

，05

　 ％
97．992
，7ge
．596

．797
．197
，1

  400g ／
m11 》1．2cm

付荷 後　　100
の 厚 さ　 分比

Clll1

．931
．621
．482

，022
，022

，00

　 ％
87．872
，（》

67．594

．494
，894
．7

  　前実験と同様に 粉 の 4％ の B．P．を小麦粉 に まぜ て

　 裏源 で 2回 ふ るい Mixmaster の・J・型 ボー層 こ粉 を入

　 れ，回 転速度 No．1 で 1分間攬拌する 。

（2） 粉対水が 1 ： エに な る よ 5Vこ 20℃ の 蒸溜水を加え ，

　N 。．1 で 20秒混捏 して 生 地 を作り試料 と した 。

（3） 底 に ぬ れ た布 巾 を 固定 し た丸型（内径5．5cm
，深 さ5．8

　 cm ）に 試料 50g を 秤取 し，沸と う中の 蒸器 で 加熱 した 。
（4） 加熱火力は 前同様ガ ス メ ーターで ガ ス 量を調節 し強

　火は 1 分聞 6ら 中 火 は 31，弱火は 151 と した。前実

　験 とガ ス 量が 異な る の は 使用 し た蒸器の 大き さが 達 う

た め で あ る が 中火・ 強火喝 融 ・弄・ い う割合 ・

　 同
一

に し た。

（5） 蒸 し時間 は 弱火蒸 しの 場合で 内部温度 85°C に 達す

　る まで の 最低時間 6 分 を と り強火 ・中火 と もに こ れ と

　同
一

に した 。 従 っ て 強火 ・中火 の 蒸 しパ ン の 内部温度

　
・
は 当然 85℃ 以上 に加熱 さ れ て い る b

  　蒸 し上 っ た パ ン を型か ら 披ぎ直 ち に 体 積を測定 し膨

　化率 を算 出 した 。 後 2 時間室温で 放冷し弾力を測定し

　た 。弾力測定 に は 木屋 の 5kg 硬度計 を用 い た。こ の 実

　験結果 を 第13表 ・第14表に 示 した 。

　第 13表 に よ．っ て 膨化率を み る と 前実験 とは 試料の 調製

方法が 異 な る の で 数値 そ の もの は 合致 しな い が ， 火力の

強さと膨化率の関係は一
致 して 火力が 弱 くな る程膨化率

は 大 とな り，消費ガ ス 量も火力の 弱 い もの が 当 然少な く

な っ て い る。

　弾力試験 は 火力別 3種 の 蒸 しパ ン を縦横 2，3cm
， 厚 さ

2cm の 立方体に 切 りそ れ を硬度計 の 測定台に の ぜ ， その

上 に 縦 ・横 2・3cm ・厚さO・08cmの セ ル ロ イ ド板 を 置き，
そ の 上 か ら一

定 の 荷重 を一
定時間か けその 荷重 を取 り除

い た 時 に戻 っ た 蒸 しパ ン の 厚 さ を測 り， 初 め の厚 さに 対

す る 戻 っ た厚 さの 100分比を算出 しそ の 差 を も っ て 弾力

の 差 と し た 。

　テ ス トは A ・B2 種 の 荷 重 をか けて行な い A 荷重 は 200g
を 1 分間か けそれ を取 り除い て 1分後 に 戻 っ た 厚 さ を測

り・後 B荷重 40°9 を 同 じ く1 分間 力・け諏 り除 い て 1分

後 に 再 度厚 さ を測 っ た 。 そ の 結果を第 14表で み る とA 荷

重後の 戻 り割合 は 強火で 97．9％，中火 で 92，7％，弱 火 で

90．5％ とな り，
B 荷重後 は そ れ ぞ れ 87．8％ ，

72．O％，
67．5％と火力が 弱 くな る に従 っ て 弾力が 小 とな り， 特に

弱火蒸しの パ ン は B荷重後 は だ ん ご状 に 固 ま っ た 感 を呈

した。

　そ こ で こ の よ うな 弾 力状態が 蒸 しパ ン の 味覚 に 如何ec．
影響するか を知 る た め に味覚 テ ス トを行 な っ た 。方法は

1

前 同 様 Kramer の 順位法を用 い た。そ れ に よる と 5％ の

鰍 率で 強燃 し の パ ン が 勤 ・m ざわ り ・
味 ともを。 す

ぐれ ， 弱火蒸 しの パ ン が 劣 っ て い る とい う結果 を 得 た e

こ れ は前実験 に お け る味覚 テ ス トの 結果 と異な る の で ，

前実験 の 内部温度 90℃ まで 加 熱した蒸 しパ ン の 弾力が

ど うで あ る か を 同 様 の 方法 で測定 し結果を第 14表 に 付 詛

し た 。 そ の 結果は A 荷重後 の 戻 り率は 強火 ・中火 ・弱火
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共 に 97％，B 荷重後は 94％ で B 荷重後 の 戻 り率 が 幾分低

　くな っ て い るが 火力別相互間の 相異 は 認め られ な か っ た。

従 っ て 味覚 テ ス トで は 3者間 に 差 が み ら れ な か っ た も の

で こ の 結果か ら， お い しい 蒸 しパ ン を作る た め の 加熱条

件 は 小 麦澱粉が 糊化 した と考え ら れ る 内部温度 85℃ ま

で の 加熱 で は 未だ 不 十 分 で こ の 程 度 の 加 熱 で は B．P．の

残 り味 が あ る 上 に グル テ ン に よ る網 状組織が 未 だ 固定さ

れず， 弾力が 小 で食べ た 時に だ ん ご状 で 歯 に ね ば りつ き

お い し くな い e
’従 っ て，澱 粉 が 糊化 した後更に ある 時間

加熱され 内部温度 90℃ くら い まで 加熱 さ れ る こ とが 必

要 で あ る と 考え ら れ る。

　 そ こ で 前実験結果か ら膨化蒸し調 理 に お い て は 強火で

蒸す よ り中火 で 蒸す方が 膨化率 ・燃料の 節約の 点 で よ り

合理 的 で あ る と述 ぺ たが ， こ の 弾力試験 の 結果 も併せ 考

え れ ぱ 火加 減 を 中火に し ， 蒸し時間を強火蒸 し よ りやや

長 く （1 〜2分程度）す れ ば よ く膨 れ し か も弾力の あ る

お い しい 蒸 しパ ン が で きそ の 上 ， 燃料は 節約 され る とい

うよい 結果が得られ る こ とが わ か っ た 。 然し ， 弱火蒸し

で 蒸す方が よ り燃料 の 節約 に な る と は い え，こ の 場合 は

第 10表で もみ られる よ うに 蒸 し時聞を強火蒸 し よ り4 〜

5分長く しな け れ ば ならな い の と粉対水 の 割合に よ っ て

は 火加減が製品 の 形 に 及 ぼ す影響 も考えられ る の で 望 ま

しい 火加減 とは い い 難 い
。 殊 に 実際調理 で は砂糖 ・油脂

・卵等 の 副材料が 加 わ る の で そ の 場合，弱火で ゆ っ くり

加熱す る こ と は 製品 に 形 くず れ （第 8図参照 ）を 生ず る

原 因に な る よ うに 思われ る。

　IIL9 ． 加熱火力が 製品 の 形 に 及 ぼ す影響

　前 実験 結果か ら加熱火力が製品の 形に 如何に 影響する

か を 知 る た め に 次 の 実験 を行な っ た。即ち， こ こで は麦

まん じ ゅ うを 想定 し粉対水 の 割 合 を1 ： 0．6 と して 糖添加

の 場合 と無添加 の 場合に つ い て し らべ た。

　材料配合

　を加 えて攪拌溶解 させ 粉 に 混合す る水分を用意する 。

　上 白糖 の 換水値は 0．5 と した。

  　（1＞の 小 麦粉 に   の 水分 を加 え 木杓子 で 50回混合 した

　後手で 30回混控 し， 試料 を作 っ た。

（4） 試料夫々 50g を 秤取 し手で 20回 丸め まん じ ゅ う形 に

　整 形 し， 沸 と う中の 蒸器 （中に ぬ れ 布巾を し く）に 入

　れ て加熱した。

（5） 加熱火力は ガ ス メ
ー

ターで 調節 し強火 は 10秒間に 1

　1，中 火 は20秒 間 に ユ1，弱火 は 40秒間に ll の ガ ス 量と

し た （中火は 強火暢 弱火 ・ 強畑 去）．

  　蒸 し時間は 副 材 料 の 影 響 を考 慮 し て 生 地 の 内部温度

　 が 95℃ に な る ま で 加熱 し た。

（7＞ 蒸し上 っ た パ ン を 1時間室温 で放冷 し体積を測定 し

　膨化率と製品 の 形 を比 較 し た。膨化率 の 状況は 第 15表

　の 通 りで あ る。

　　　　　 第 15表　、火 力別膨化率（糖の 影響）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 粉 ：水 ＝ 1 ： 0．6

＼ 試 料

　 　 　 　 　
”tVt

火 力　 　 ＼

強 火 （1／10sec ）

中 火 （9120sec）

弱 火 α〆40sec ）

A B

無 糖 「加 糖

ノ1・麦粉 （V め let）

B．P．　（B）

上 白糖 （換水値 0．5）一

ユ88189172 241241203

　 49
− 　09一

一 509一

100g

（粉 の 4％）

（ 〃 0％ ）

（ 〃 50％）

　　　　　　　　　　　　　一 6P9一
　　蒸溜水 （20℃ ）　　　 ．　　　　　 （ 〃 60％）
　　　　　　　　　　　　　

− 359 − 1

　実験方法

く1） 前実験と同様 に粉 の 4％ の B．P．を 小 麦粉 に まぜ 裏

　源 で 2回 ふ るい Mixmaster の 小 型 ボー
ル 匠粉 を入 れ

　Ne．1 で 1分間攪拌す る。

〈2） 粉対水が 1 ：0・6に な る よ うに 試 料 A に お い て は 蒸溜

　水 609を・試料 B に お い て は 蒸 溜 水 359 に 上 白糖 509

40

　 こ の 表 で 膨化率をみ る と試料A （無糖） に つ い て は 前

述 皿．7．の 実験結果と同 じで 中火蒸 しの 膨化率が強大 よ

りやや大ぎく， 弱火蒸しが 前者 の 何れ よ Dも小 さい 。試

料 B （加糖）の 膨化率は 各火力 と も無糖 の も の よ りか な

り大きい
。 そ して 火力相互 間 の 関係 は 無糖 とほ ぼ 一

致 し

て い る。

　糖添加 の 蒸しパ ン の 膨化率が 無添加 の そ れ よ り大 とな

る理 由は 糖 が グル テ ン 量を減少す る働 ぎを もち ， グル テ

ン の 形成力を減少する 上 に 澱粉 ゲル を弱め る働 ぎ を す る

た め ，生地は 加熱に よ っ て 流動性 を増 し，生 地 の 伸張 抗

抵 が 小 とな る こ と， および 糖が グル テ ン の 熱凝固 をお く

らせ る 働きが 6》7）
ある ため ，

B ．P．か ら発生す る CO2 を有

効 に 利 用 し うる結果に な る等の こ とで あ る と考察 され る。

　製品の 形に つ い て は 無糖 ・加糖共 に 強火蒸 し は表面 に

亀裂を生 じ，中火は わず か の 亀裂，弱火は 亀裂な く表面

滑 らか で あ る、また，火力別 に 無糖 ど加 糖 を比 べ る と強

火 ・中火 に お い て は加糖の方 が 無糖 よ り亀裂大ぎ く， 弱

火 に お い て は 全 く亀裂が な い が 全体 の 形が 扁平 に な っ て

い る。こ れ らの 結果か ら，も し蒸 しパ ン と して 食べ る 場

合 に は表面に 亀裂を生 じ よ く膨れ た感 を 呈 す る の は よい

と して ，まん じ ゅ うの 場 合 は ど うで あ ろ うか 。お い しそ

うな 麦 ま ん じ ゅ うの 外観 は （第 8図 参 照 ） 表 面 滑 らか で
「

つ やが あ りふ っ くらと山高に 膨れ た もの が よい と思わ れ

（40 ）
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る 。 そ の 観点か らすれ ば 弱火蒸 し は 加熱中 に 皮 の 生地 が

流動 して 形 を損 ね る結果 を招ぎ易い 。

）◎
第 8図 　まん じ ゅ うの 形

◎ ∠鉱
　 や や 不良　　　　　 不 　良

　以上 の こ とか ら小 麦粉の 膨化蒸 し調 理 の 加熱火力は 調

理 の 目的 に よ っ て 膨化率 ・加熱時間 ・消費 ガ ス 量等を考

慮 し， 強火ま た は 中火 を使い わ け る の が よ い と思 わ れ る。

　 お 　わ　 り　 に

　 こ の 研究 は 家政学雑誌お よ び 由梨県立女子短期大学紀

要 に発表した も の を まと め た もの で あ る
S）9）10 ）tl，。

　な お，小 麦粉 の 膨化調理 に つ い て は 卵 白泡 に よ る 膨化

を 目下研究巾で あ る 。
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　　本誌の 文献抄録欄は ，各 大 学 の 紀要等 に 発表 された ， 調 理科学 に

　関係の あ る論文 を 重点的 に 取 り上 げ，広 く関係者に 知 っ て い た だ ぎ

　た い と考えて い ます 。 その た め ， 各大学 で 紀要等 を発行 さ れ ま し た

な ら， お 手数で 恐 れ入 りますが ， 1部ず つ それ ぞ れ の 地区 の 下記抄

録担 当者の もとに お送 りい た だ き ます よ うお 願い 申上 げます。

　　北海道 ・東北 ・関東地 区 …………
お 茶 の 水女子大学　福場　博保

， 中部 ・近畿 ・
中国 ・四 圃地区 ・・………・…大阪市立大学　池畑　秀夫
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戳 好 大学 支倉さつ き
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