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家庭用 ガ ス オ ー ブ ン の予備加熱 の 必要性に つ い て （第 4報）

パ イ の 場合

Necessity　 of 　Preheating　on 　Home 　Gas　Oven 　Cooking （Part　4）

　　　　　　　　　　……ln　 Case　 of 　 Pies……

大 喜多祥子
＊

　 山 田　光江
＊

（Sachike　Ohkita）　　 （Mitsue 　Yamada ）

　　 The　necessity 　of 　preheating　on 　home 　gas　oven 　cooking 　was 　checked 　 with 　 French　 pies　 which

were 　cooked 　short 　time 　at　h三gh 　temperature 　in　oven 　with 　or 　without 　preheating　and 　some 　differences
we 匸e　observed 　between　these　pies．　Pies　cooked 　in　the 　oven 　without 　preheating　was 　 a　 little　 smaller

in　size 　than 　those 　cQoked 　with 　preheating 　and 　also 　it　was 　found　 that　 pies　 prepared 　in　oven 　with

preheating 　were 　more 　uniformly 　baked　than 　those 　baked　without 　preheating．

　　As　previously　reported ，　such 　differences　were 　not 　Qbserved 　with 　baking　sponge 　cake
，
　cream 　puff

crust
，　bread　and 　cookies 　（except 　 one 　special 　kind　cookie ）．

　　The 　reason 　why 　this　difference　would 　appear 　was 　cQnsidered 　 as　 foll。ws ： While　 there　 is　 the

differellce　about 　the　baking　temperature ，　that　is，　for　sponge 　cake 　and 　cQokies 　at 　low　temperature
and 　for　cream 　puff　crust 　and 　bread　at 　high　temperature ，　these　are 　baked　relatively 　long　time （abodt

10−12minutes ），　but　pies　of　small 　and 　basic　types　are 　baked　at　high　temperature 　for　shQrt　time （3−

6 皿 inutes）．　This　would 　be　the　point　responsible 　fσr　this　difference，

　　In　the　case 　of 　the　baking　of 　pies　in　the 　 oven 　 without 　 preheating ，　 by　 the　 elongation 　 of 　 the

baking　Per 呈od ，　 good　quality　pies　 can 　be　obtained ．

　　From　this　ser 三es　of　studies ，　it　become　possib［e 　tQ　conclude 　that　the　preheat 三ng 　is　 not 　always

n   essary．

L 緒 言

　筆者 らは 家庭用 ガ ス オ ーブ ン 使用 時 の 予備加 熱 の 必 要

性 に つ い て ，も し 出来 上 りに 差異 が なければ ，
エ ネ ル ギ

ー節約の 立 場 か ら予備加熱は 不要で あろうし，焙焼素材

に よ っ て は 予備加熱 の 有無の 影響が 出来 上 りに 差異を 生

ぜ しめ る で あ ろ う との 考 えか ら本研究 を続け て い るが ，
ス ポ ン ジ ケ ーキ や ク ヅ キ ー

（150°C 程度） お よ び シ a 一

皮 や パ ン 類 （200
°C 程度）で は ほ ぼ 予備加 熱 不 要 で あ り，

特殊な ク ッ キ ー
の ラ ソ グ ドシ ャ

ーは 予 備加熱な し の 方が

良 品 が 出来上 っ た 1）2）
。 ま た パ ン 切 片 に よる こ げ 色 の つ

き方の 検討
a ）

か ら．さ らに 高温短時間加熱 の パ イ の 場合

の 予備加熱 の 必要性が感じ られた。

　そ こ で 今回は フ レ ン チ パ イ の 基本型 と して ，上 に 向 っ

て 膨化す る型ぬ きパ イ と横に 膨化する パ ル ミ エ パ イ の ，

小型 の もの を焙焼検討 した の で 報告す る
。

　 H 　 実験方法

＊
大 谷女 子短期大学

38

　1， 試　　 料

　日本冷蔵 KK 製 ク ロ ーベ ル パ イ シ ート （小麦粉42％，
マ ーガ リ ン 33％，卵4 ％，水21％．フ レ ン チ 式 4 × 4x4

x2 層） を 大量購 入 して 冷凍庫に 保管，使用 前 に ギ C 冷

蔵庫に60分間お き，直ちに 厚 さ 0．42cm に延 し，第 1 図

（38 ）
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備 加 熱 の 影 響が出や すいと考え ら 　れるので ，製品

諸測 定 に 可能な 限 りで小 型にした 。 　 　 ま た試
料間 の

ら つ き を小 さ くす る た め に ， 同一 パイ 　 シ ー ト の隣り

っ た 部分か ら切 りと っ た
も
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の
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ラップで覆い．冷蔵庫で3

`60 分ね かせた
。

　 　 2．　加熱条件と 方 法 　 　温

は 220 °Cにセ ット，試 料天板 設 置の 際の扉 の 開閉 　

間 は15 秒
とし

た 。パイ生 地 の ねか し 時 間の影響は 認め

ら れない4 ）の で ， 1 台 の オー
ブ

ン で予

加熱あり，なし 　を 交互に 焙焼 。 その他は

報P通り。 　　　　　 　 　　 　 　 　 3．　温 度の測
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官能検査

質問項目

　　　 　　 　 　　 　 　（ 39 ）

s に 差しこ む こと によ D，焙 焼 ・

膨化 の途中 で も常 に ほ ぼ 中 心部に

固定し得た。その 他 は前 報 i ）通

。 　 4 ． 　

ス使用量の測定 　前 報 D 通り

な った 。 　5 ．試 料の 焙 焼時

焙 焼後 の 比 　 　 　 較 　  形

測 定 　 型 ぬ き 式 バ イ では 天板

央 の 試 料の 向う側に目 盛 り 入

金 属テー プ を天 板に

直に立
てて

，高さ の 最高値を

時 的にオーブン

外か ら読み取 った。 　 ま

焙焼後の 試料は個々に下記 の方
で 測 定 し ． 天 板 内 で の焼 け むらな

の 検討 を 可能にした。（た だ

， パ ル ミ

式パ イの
重量

と体 積は 1 個当

の値 が 小 さ い の で 天 板 1 枚 分

測定

た。） 　 重 量 … … 焼 き 上り 後1 時間 室 内 に放置 後 測 定。
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第 4図 空焼 ぎ時庫内中心温 度
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ヨ

焙焼 16分　1　　　 臚J

予備加熱30分 焙焼 12分

後 に 安定す るの で ，24時間後 に 前報通 り測 定 e

　体積
……色 測定後に 前報通 り測定 。

　  官能検査

　前報
i）通 りで 20名 の パ ネル で 実施 した が，今回 の 試 料

で は 特に 外観や 層の 状態，組 成などに 重きを お き，第 2

図 の よ うな質問項 目で 行な っ た 。

　6． 実用的な形 で の 検討

　塞本型 は 最 も容易 に 膨化す る の で 加熱 の 差 の 影響を受

け や す い が ，同程度の 小型で 実用的な形 の 例 として ，第
3 図に 示 した よ うな生地大ぎ さの ブーシ ェとパ ル ミ エ を

焙焼 した 。

IH．結果 お よび 考察

　1．　空焼き時の 庫内中心 温 の 変化

　高速 オ ーブ ン で 220°C ，フ
ァ

ン な しオ ーブ ン で 240°C
に セ

ッ ト し て 30分間空焼 きした 場 合 の ，庫内中心 温 の 経

40

0 30 （分 ）

第 5図　型 ぬ き式パ イ 焙焼時庫内温，
パ イ内湿，高さ の 変化

　　　　　（一一予備加 熱 あ り，……予備 加勲な し）

時変化を第 4 図に 示 した 。高速 オ ーブ ソ で は 点火 7 分後

に 250°C まで 上 昇 し．そ の 後点滅を繰 り返 し 225°C〜245
℃ の 範 囲に 安定化す る 。

　 フ ァ ン な しオ ーブ ン で は 点火5 分後220 °C に 達 して 点

滅 を始 め，15分後に は 215℃ 〜225°C の 範 囲 に 安定化す

る。これ は 前者 に 比べ てや や低い が ，前者と同範囲に す

るた め に は セ
ツ li温度 を 250°C〜260°C に す る こ とが 必

要 とな り，常識的な温度を 超え るた め ， 今回は セ ッ ト温

度 240°C に とどめ た 。 こ こ で 消火後30分間の 余熱 の 低

下に は
一

見両者 の 差 が あ るか に み え る が ，こ れ は 前者が

点 火 寸前 の 低 い 温度か ら余熱を開始 した た め で 、両者 の

さ め方に は ほ とん ど差 は ない とみ て よい
。

　2． 型ぬ き式 パイ の 場合

　  庫内温，生地内温，高さの 経時変化

　 3項 目 の 測定結果 を第 5 図に 示 した が ，フ
ァ ン あ りの

オ ーブ ン で は ，予備加 熱 した 方 （実線）が焙焼時 の 庫内
温 の 回 復 が速い た め ．生地内温の 上 昇も速 く．高さの 増

加 も速 く，膨化終了後に こ げ色が つ い て ，5，5分 で 焙焼

（40 ）
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第 懐 朧 上 ・ た 型 ぬ 試 パ 仞 鰛 憶 大 ぎさ， 9 （1騨1回分）
　　　　　　　　　　　　　　　　　 （●予備加熱あ り　　○ 予備加熱な し）

プ 　 ア　 ン 　あ　 り フ 　 ァ　 ン 　な　 し

重 量 変 化 （％）

（焙焼後／焙焼前 × 100）

体 積 　　（cc）
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（体 積（cc ）／重量 （g）×10Q）
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予備加 熱あ りと

な し との 色差
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79。7±1．5
78．9± ユ．4

46．1± 4．7
45．4± 9．3 （の

76，7二辷0．9
76．5± 1．1

45．4 ：ヒ5．1
44．6±6．9

469± 47
　　　　　（ふ s ）465 ±105

481±41476

± 68 　（・ ）

4．60ゴ：O．16
4．58± 0．工6

3．87± 0．25
　 　 　 　 　 ＊＊

3．54±0．17

4．97± 0．11
4．91：辷O．G9

4．32± O．21
　 　 　 　 　 kc

4，13± 0，2Q

3．29 ：ヒ0．63

3，35：ヒO、81

83，Q± 6，3
80，1±5．9

4，56：ヒ0．13
4．54± 02 。

 

3．94± 0．17
　 　 　 　 　 ±き

3，70±0．21

4．85：ヒ0．09
　 　 　 　 　 ＊

4．78歪：O，10

4．25 ±二〇．21
4，28± e．19

3，18± 0，53
3．38± 0，69

87．1± 4．3
　 　 　 　 　 ＊ ＃

82．2± 6．0

（上面）　　 3．27　（め だ っ 程の色差） 4．06　（め だ つ 程 の 色差）

（底面）1 ・・84 （大 き絶 差） 4．88　（め だつ 程 の 色差）

＊，＊ ＊………平均値 の 差 の 検定 で危 険率 5％，1％で 有 意差 あ り

（＊），（＊＊）
…ば らつ ぎの 差 の 検定 で 　 〃 　　 〃　　 ”

終点 とで きた が．予備加熱な し の 方 （点線） で は 約 3 分

遅れて 同
一

温度や 高 さに 達す る た め に ，焙焼終了 （こ げ

色の 目測 に よ り判断）に 8分 を要 した 。

　 フ ァ ン な しオ ーブ ン も同様 の 傾向が得 られ，同 じ感じ

に 焙焼終 了す るの に 予備加熱あ りは 12分，な し は 16分を

要 した。

　  製品 の 重量，体積，大 きさ，焼 き色

　焙焼過程を観察 し てい る と，始め に 膨化が 起 り，最大

限 に 達 した頃か らこ げ色 が つ き始め るが ，焙焼前後の 重

量 の 変化率．焼き上 り後 の 体積，膨化率，大 きさ，形状

の 均整度に つ い て 各平均値を 求め ．予備舘熱 の 有無 の 差

の 検定 と，それぞれ の 条件で の 焼きむ ら （ば らつ き）の

差 とを検定した 。 また 予備加熱 の 有無の 色差を製 品 の 上

面と底面 で 求め，以上 を第 1 表 に 示 し た 。

　そ の 結果 ．フ ァ ン あ りオーブ ン で は 焼 ぎ上 り後の 大 き

さの 横の 長 さに 有意差 が み られ て ，予備加 熱あ りの 方 が

焼 ぎちぢみ が少い とい え る こ とに な るが ，上 ・底面 と も

に 4cm 程度 の 中で の O．　3・−O．　2cm の 差で あ り，しか も膨

化率 に は 差がない の で，実際上は 問題 に する ほ どで は な

（41 ）

第 6図 型ぬ き式 パ イ 官能検査供試料〜
フ ァ ソ あ りの 場合〜

　　（左 の 5 個 ：予備加熱あ り　右 の 5 個 ： 予備加熱な し）
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フ ァ ン あ り

ユ詮 休 的に み た ・ C」
，’EL ← − 2 ←

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 蓑　 x
2 ．外観 　上面の た て の 長 さ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 △

　　　　躪 嚇 畷 さ 。一一 2？ 一一
→

　　　　高 さ　　　　　 艨 →

　　　　総合的 に 見 た形 状 ・ト 書 一一
→

3 ．内 部 の 形状 （層 めで き方）

4 ．触 感

5 ．味

6 ．総 合

HAMA

｝

｝

フ ァ ン な し

×　 x

△

e7r ’

｝

苧

｝

o ’2i”

甲

撃

噌

a − o．5 o α十 〔｝．5　　 a− O，5 O　　 　 α十〇．5

第 7 図　型 ぬ ぎ式バ イ官能検査 の 解 析結果 （●予備加熱あ り　 ○予備加熱な し）

第2表　パ ル ミエ式パ イ 焙焼時問 と状態 の 変化

フ　ア ン

あ り

予備
．
力口多熟あ り

予備 加熱 な し

焙 焼 時 間

フ 　ア ソ

な し

3，5分
6，5分

予備 騰 あ 列 8．5分 （・分）

予備加熱な し 111．5分 （8分 ）

最 も急激に ふ く
らん だ 時

1．5〜2 分 後

3．5〜4．75分後

3 〜5 分後

5 − 8 分後

（注 ）（ ） は 天 板前後 入れ か え時問

い 。そ し て 天板内の 製品 の 焼きむ らに つ い て は ，体積と

膨化率 に 予備加熱 の 有無 に よ る有意差 が認 め られ．予備

加熱ありの 方が よ く揃 っ て い る とい え る 。

　 フ
ァ

ソ な し オ ーブ ン で もほ ぼ 同 様で あ っ た が，さらに

均整度 に も差 が あ っ て ，予備加熱な しの 方が 上すぼ まり

に な っ た。しか し総 じて パ イ の 生命である膨化そ の もの

に ぱ，問題 とす るほ ど の 影響は ない と考える 。

　焼 き色 に つ い て は 1 報の・：　＝
一
皮 と同 じ方法 に て 検討

した が．特に焙焼中は 見えない 底面が 予備加熱 な しの 方

第 3表 焼 ぎ上 っ た パ ル ミ エ 式 パ イ の重 量，体積，大 きさ，色

　　　　　　　　　　　　（  予備加熱あ り　　○予備加 熱 な し）

フ　 ァ 　 ソ 　あ　 り フ 　 ァ　 γ 　な　 し

天
板
工

枚
分
（

3
回
）

／

個
当
り

〔

20
個
・
3
回
）

重 量 変 化 （摎）

（焙焼後 ／焙焼 前 × 100）

体 積 　　（cc ）

朕彡　　　イ匕　　　　率　　　（％ ）

（体積（cc ）／重量（9 ）X100 ）

大

き

さ

）m¢

た て

横

高 さ

●

○

 

○

●

○

色

●

○

OOOO

上 面の 色 の 予備加 熱 あ り

とな し との 色差

79．1 ：ヒ4．8
77．4d：5．4

204曁3± 12．工
199．5± 20．6

559± 46545

±484

、24ti：0，14　 ＊ ＊

4．12±0．23　（＊ ＊）

3，35± 0．48
3．36：辷0．54

O．92±O．07
0．89± O，06　＊ ＊

3．01

　 （め だ つ 程 の 色 差）

・マ ー 平 馳 嵯 の 齪 で 危 険率 賜 、軅 競 差 励

（＊），（＊＊）…ば らつ きの 差 の検定で 　〃 　　　〃 　　　〃

81．1：ヒ4，8
77．5± 1．9

192，3：ヒ30．0
178．6± 29，0

507 ± 92475

±844

．29± 0．16　 ＊ ＊

4．12± 0．42　（＊ ＊）

3．10±O．74
2．98± O．62

O，88 ±0．07
0．87± 0，06

1．1ユ

（わ ず か な色差）
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が や や こ げすぎて い て，予備加熱あ り との 色差が大 きく

JJZわ れ た 。 しか し こ れは 焙焼時間 の 調節 で 緩和で きる 範

囲 で ある 。 焼きむ らも検討 した が，フ
ァ

ソ あ リオ ーブ ソ

の 上面 で は 1％有意で 予備加熱な しの 方が 焼 ぎむ らが 大

ぎか っ た 。

　   宮能検査

　官能検査 に 供 した 試料は ，第 2 図 の 1 〜2 の 項目に つ

い て は 天板 1 枚分 の 状態 で 比較 させ ， 3 〜5 の 項 目は 1／2

個ずつ をパ ネ ラ
ー

に 配布 した が，天板 1 枚分 の 状態を第

6図 に 示 した 。
フ

ァ
ソ な し もほ ぼ同様なの で 略す （以下

同 じ 。）

　解析結果を前鞭
〉
同様 に ，第 7 図に 示 した が，フ ァ ン

ありオ ーブ ン で は ．内部の 形状 （層 の で ぎ方），触感，味

に は 有意差 が なか っ た が，こ げ色と外観 に は 有意差 が み

られ，予備加熱な しの 方が濃い こ げ色 で，高さ も高い が

縦，横 の 長 さ とか 総 合的に み た 焼 き 上 りの 形 状 面 で の 外

第 B図 　パ ル ミエ式パ イ官能険査供試料 〜フ ァ ン あ りの 場 合〜

　　　（左 の 5列 ： 予備加熱あ り　右 の 5 列 ： 予備加熱な し）

観と して は予備加熱ありの方が好感が持 た れ た 。 そ して

6 の 総 合 評 価 で も差 が あ っ て 予 備加 熱 あ りの 方 が 良 し と

され た。

　 フ
ァ ン な しの 方で は ，こ げ色 と高さの 項 目で フ ァ ン あ

り と同 じ結果が得られた が
， 他 の すべ て の 項目で 予備加

熱有無に よ る差が認め られず．総合評価に も有意差は な

か っ た 。

　 大きさなどの 物理測定 と官能検査 の 両結果 か ら，非常

に 小さな差 で は ある が 予備加熱を して お い た 方 が やや好

ま しい とい う結果が得 られ た 。 しか し両 者を 厳密に 比較

した 場合 の結果で ある こ とに留意 した い 。

　 3． パ ル ミエ 式パ イの 場合

　  焙焼時間と状態 の 変化

　 パ ル ミ ＝ 式パ イ焙焼時庫内温は型ぬ き式パ イ とほ ぼ同

様の 傾向 で あ っ た の で省略す る。また ，こ の 生地 は 同
一

平面上 で ひ ろ が っ て 膨化す る タ イ ブで あ り，高さが 第 1

図 に示 した よ うに 天板面上 か ら1c皿 で あるた め ， 生地内

温の 測定が不可能で あ っ た の で．焙焼時の 観察結果の み

時間 と共 に 第 2 表 に 示 した 。

　前記 の 型ぬ き式 パ イ 同様，温度 の 上 昇 に 伴 い ，先ず十

分 に 膨化 し，そ の あとで こ げ色がつ くの で ，適切な こ げ

色 に な っ た 時点を焙焼終点と した 。

　 フ
ァ

ソ なしオ ーブ ソ で は 前報
2 ） ク ッ キ ーと同様，焼 き

む らを小さくす る 目的 で ．途中 こ げ色 がつ き始め る こ ろ

に 天板 の 前 と奥を 入 れ か え た 。 （所要時間10秒）

　  製品 の 重量，体積，大 きさ．焼 き色

　 2 と同様 に し て 算出，検定 した結果 を第 3表に 示 した

1 ．全体 的に み た こ げ 色

2 ．外観　 上 面の た て の 長 さ

上面 の 損 の長 さ

さ高

総合 的に 見 た 形 状

3 ，内部の 形状 （層の で き 方 ）

4 ．触 感

5 ，味

6 ．総 合

フ ア ン あ り

葷
｛

噸

｛

｝

o−7s ’

o’”−ly’eo

’”
zy
’ev

フ ァ ン な し

｝

申

｛

騨

三
早

矧

｝

α
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第 9図　
パ ル ミ Pt 式パ イ 官能倹査の 解析結果 （● 予備 加 熱あ り，○予備加熱 な し）
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第 4表 ブーシ ェ ，パ ル ミ エ の 燻焼時間

フ
ーシ ェ　 パ ル 　ミ 　エ

フ ァ　ン あ り

（220
°C セ

ツ D
予備加 熱あ り

予備加熱 な し

・ ・ ン な ・ 1予備繍 あ り

（240
°
C セ ッ i・　）｛予1菌加 熱な し

　 　 　 　 　 一．／」

6分
8．5分

12，5分
工6　分

分

分

68

ユ2．5分 （8 分）

15　分 （1G分）

ル

ミ

エ

式

　　　　　　　　　第 10図　ガ ス 使用量

が，フ
ァ ン あ り．な しの 両 7e 　一プ ン 共，製品 の 縦つ ま り

第 工図 の 生地 5cm が焼 き上 り後 4．1〜4．3cエn に 収縮 して

い て ，その 焼 き縮 み 程度に 0．1〜0。2cm の 差が認 め られ

た。ま た，特に フ
ァ ン あ リオ ーブ ン の 方で は 高 さ （第 1

図 の 生地 1cm の と こ ろ）に も僅か な有意差 が 認 め られ た 。

型ぬ き式 に も見 られ た こ の よ うな差は ，予備加熱あ りの

方 が 温度が急激に 上昇す る た め 焼き縮 み を防ぐこ とが で

き る た め と考え られ る。しか し体積に 影響す るほ どで な

い 僅か な差で あ る こ とは い うまで もない 。

　  　官能検査

　前記同様 で あるが ．天板 1枚分 の 状態は 第 8 図に 示す
通 りで あ り，3 〜 5の 項 目は 1個ずつ を 配 っ て み させ た 。

　解析結果 ぱ 第 9 図 に示 した が ，フ ァ ン あ リオ ーブ ン の

方で は 型 ぬ き式 パ イ と ほぼ同 じような結果が得られた 。
フ ァ ン な しオ ーブ ン で は さらに 層の で ぎ方や触感 な ど の

点で も差 が あ り，予 備加熱あ りの 方が 良 い とされた 。
つ

ま リパ ル ミ エ 式 の 方が 型 ぬ き式以上 に 予備加熱 の 有効性

が 認め られ．フ ァ ン な しオーブ ン で は その 差が 顕著 で あ

る 。

　4．　ガス使用量

加熱 に 要 した ガス 使用量を求 め 第10図に 示 した が，前

44
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （44　）

　 （注）（ ）は天 阪前後入れか え時 間
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第11図　ブーシ ＝、，パ ル ミ エ の 実物写真 〜フ
ァ

ソ あ りの em舎一・

　　　　　（左 ；予備加熱あ り　　右 ：予備加熱な し）

報同様，予備加熱 な しの 方が 少な くて す ん だ 。

　 5。 実際的なブーシ ェ ，パ ル ミエ の 場合

　今回lt．前報
3＞

の パ ン 切片 の 高温短 時間 加 熱 の 場 合 の

こ げ方 の 検討か ら，さ らに 高温短時間で 焼くパ イ の 場合

に ，で き るだ け 予備加熱 の 必要性を顕著に求め るべ く，

短時間加熱 の た め 差が 出や す い は ず の 小型 で ．しか も容

易 に 膨化 しや すい 最 も単純な形 で検討 した 。 しか し同 じ

小型 で も実用的な場合に はやや形が複雑にな る の で 基本

型ほ ど微妙な差が 出 るか 否か とい うこ とで ，こ こ に 2 種

を と りあげて 焙焼試験 を した 。

　所要焙焼時間は第 4表に 示 した通 りで ．い ずれ も予備

加熱な しの 方は 条件 に 応 じて 2 〜 4分 の 時間延長 を した 。

　第11図に 製 品 の 写真を 示 した が．基本型 に 比較 し て形

が 複雑 に な るた め か ．1 個当 りの 生地 量が 多 い の で 焙焼

時間が長 くか か るた めか ，外観上 の 差 は ほ とん ど感 じ ら

れなか っ た。つ ま り，基本型で あ るが 故に み られ た差は

実用 小型 で は 1肖去 して し まい ，予備加熱の 必要性は 感 じ

得なか っ た 。
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Iv．要 約

　家庭用 ガ ス オ ーブ ン の 予備加熱 の 必要性に つ い て ，高

温短時間で 層状に膨化 させ て焼き上 げる フ レ ソ チ パ イ の ．

型ぬ き式とパ ル ミ エ 式の そ れ ぞれ 小型の 基本型 に つ い て，

実 用 的 な形 の 場 合 も含 め て 検 討 した 結 果 ．

　1． 型 ぬ き式パ イ の 基本型で厳密に比 較す る と，予備

加 熱あ りの 方が焼き縮み が小 さ く，よ く揃 っ て焼き上 る

が，予備加熱 な しで も加 熱 時 間 の 延 長 で パ イ 製品 と して

は ほ とん ど支障の ない 製品が 得 られた 。

　2． パ ル ミエ 式パ イ の 基本型で 厳密 に 比較す る と，予

備加熱あ りの 方が や き縮 み が 少な く，特 に フ
ァ

ソ な し の

オ ーブ ン で は外観に 加 え て層の で き方や触感の点で も，

加熱時聞 の 延長の み で は 解決で きな い 有意差 が み られ た 。

　3． 1
，
2の よ うな こ とが厳密に は 出現する が ， 実用 的

な 場含 と し て 小型の ブーシ ＝，パ ル ミ エ を 焼 い て み る と，

結局基本型 よ り形が複雑で あ っ た り．生 地 量 が 多い の で

焙焼時間を長 く要 した りす るた め ，予備加熱な しで も加

熱 時 間 を 延 長 す れ ば 予 備 加 熱 あ り よ り特に 劣 る とは 感 じ

られなか っ た 。

　4． ガ ス 使用量 は 前報同 様 の 結果で あ っ た 。

　以上 よ り，差が 出や すい は ずの 小型
・基 本型 の パ イ で

は ，今 まで に 検討 した ケ ーキ ，シ ュ
ー皮，パ ン ，ク ッ キ

一 （ラ ン グ ドシ ャ 以外）とは 異 な り，予備加熟 の 有無 に

よ る影響が雰常 に 僅 か で は あ っ て も明らか に あ る こ とを

確認 した が ，実用 的 な形 に す る とす で に そ れ らの こ とは

問題に な らない 。

　 1報 以来の 検討を 通 して，そ れ 以 外 の 場合 で も結局は

家庭用 ガ ス オ ーブ ン で は ガ ス の 節約 とい う点 か ら も予備

加熱 の 必 要は な い。

　 こ れ は 業務用 の 大型 と異 な り庫内が 小 さい こ と と，ガ

ス と い う熱源に 起因する と考え るが ．特に フ
ァ

ン あ りの

高速 オーブ ソ が 普及 しつ つ あ る今日か ら将来 に か け て．

家庭用 ガ ス 高 速 オ ーブ ソ で あ る限 りほ とん どすべ て の も

の を焼 く場合に 予備加熱 の 必要性は 無 しと判断す るに 至

っ た 。

　なお 本研究 の 大要 は S ．55．11．　29　第 54回 日本家政学

会関西支部研究発表会 （於 ：京都教育大学）に て 口 演発

表 し た こ とを附記 しま す。
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一新 圃 圃 介 1
五 十嵐脩著 「食品 学」（吉川 ・

細谷編　栄養大学講座  ）

（A5 判上製 238 ペ ージ　定価 2，000円　光生館）

　 本書は 細谷教授と故吉川教授が企画編集 され た 「栄

養大学講座」 の 1 冊 と して書か れ た もの で あ る。こ の

講座は 編者に よ る と 日本 の 栄養 士 養成をみ る と充分 と

は い え ない 。す なわ ち 口 か らと り 入 れ る 食 べ 物 の

Food　Scienceと，食べ 物を受け入れ る人間側面 の 栄 養

の 問題 に 大別 され て い る。そ して 後者は ，さ ら に ， 栄

養領域 の 基礎的諸問題 Basic　Problems　in　NutritionaI

Field
， 個体 レ ベ ル の 人 間 の 栄 養問 fl　 Clinical　Nutrition

，

ならび に 集団 レ ベ ル の 人間 の 栄 養 問 題 Community

Nutrition に 分けられ て い る と考え られ て い る 。　こ の

講 座 で は こ れ らの 領域を含むもの を 計画 して い る。

　その 第 1 巻 として 出 され た 本書は ，お 茶 の 水女子大

学教授五 十嵐博 士 が こ の 目的に そ うべ く書か れ た もの

で 全体 の 構成 を ， 食品に 含まれる成分 の 化学．食 品 の

栄養価判定に 用 い られ る 食品成分表，各食品 の 特質，

食品 の 加工 貯蔵中に 起る食品 成分の 変化．食品 の 特性

に わけ記述 して い る 。

　食 品 成分表 に つ い て は ，三 訂補 の 改正 に たず さわ っ

た 著者 だ け に ，成分表の 使い 方を解説 して お り，各食

品に つ い てぽ 栄養素の 含量，特徴を中心 と して述べ て

お り，特色 の あ る食品 学 と い え よ う。　　　 （元 山）
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