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　Astudy 　on 　preserv三ng 　cQnditions 　of　cream 　puff　paste　was 　con 山 cted　on 　the　relation 　between　preserving
temperatures （35℃ ，

20℃
，
5℃

，

− 20°C）or 　periods　and 　the　shape ，
　volume 　and 　hollow−forエn 血 g　of 　cream

puff　crust．

　 The　results　obtained 　were 　as 　follows ：

1）　The　paste　Ixrepared　should 　be　baked　immediately
，
　because　the　temperature 　of 　paste　rose　in　short　time

and 　the　volume 　Qf 　 crust 　was 　large，

2）　The　preserving　per三〇ds　were 　3　hours　at　35℃ and 　24　hours　at　20°C．　Longer　preserving　periods　brought
decreasing　of 　swelling ．　It　was 　 found　 that　 the　 transfermation 　 of 　egg −−constituents 　 aロd　 emulsi 丘cation 　 of

ingredients　prevented　the　swelling 　under 　high　temperatures．
3）　At　5℃ ，　the　paste　was 　preserved　for　a 　week 　with 　keeping工arge 　volume ．　This 　means 　that　the 　influence
of 　retrogradation 　of　starch 　on 　swelling 　was 　neg 玉igible．

4） When 　 kept　for　2　months 　at
− 20℃ ，　hollQw　body　was 　for皿 ed ．　But　the 　shape 　of   エst　was 　impe．ired，

Accordingly三t　was 　censidered 　that　the 　paste　was （  ged　in　frozen　storage ．

　筆者らは シ ェー
生地 の 調製や 繕焼の際の 生地内温の 挙

動を捉え ， 製品 との 閼連を検討して きた 1・2） が ， 生地 の

調製後焙焼 まで の 保管条件や焙焼開始時の 生地温 も，膨

化 ， 空洞化の 要因 とな る こ とが示唆され た 。

一方 ，
シ ュ

ー生地の 保存温度 ・期間 に つ い て の 系統的な報告は み ら

れない 。

　そ こ で 本報 で は ，筆者 らの こ れ ま で の 研究成果 に 基 づ

く条件規灘 こ よ る生地調製法 ， 焙焼法 ， 温度測定法，製

品比較の 方法を採 りな が ら，生地の
， 保存温度 ・期間，

焙焼開始時温度を厳密に 規定 し，こ れ らの 条件の 空 洞状

膨化へ の 影響を 比較検討 した 。

輿 験方法

1．生地の 調製

  　材料と配合割合

既報
1）

に 準 じ たが
， 配合は 水 180g ，

バ タ
ー90g，薄

半
大谷女子短期大学

力粉 90g ， 卵 （市販の 新鮮 な もの ）180g と して一 括調

製した 。 （1個分生地 25g ，1S 個分＋ α ）

　  材料の温度規制

　既報
1） に準じ，第一加熱開始時点等 の 材料温度を規制

す る こ とに よ り， 加 熱条件を よ り厳密 に 規制 した 。

　  調製方法

　図 1 に 示す通 り ， 操作は すべ て 通電中の 電熱器 （600

W ）に 鍋 を置い た 時点か らの 時間を規定 して 行 っ た 。 調

製申の 温度履歴は 既報
1）の 方法 で 確認 し， 図 1 に 記入 の

通 りで あっ た 。 第一加熱時の 混合は 木杓子 で 出来 る 限 り

要領を統
一し て行っ た が

， 卵混入後 に つ い て 竜， 含気量

と膨化 の 関連が指摘され て い る S） こ とや ， 卵に よ る 乳化

程度をそ ろ える意味か ら， 撹捍回 数 を一定に揃え た 。

　  生地 の 出来 上 り

　通常 シ a
−一
生地 の か た さ は 最終段階 で 加え る卵 の 分量

で調製 され る こ とが 多い が，筆者 らは材料条件統
一

の た

め に 卵 は一定量 と し ， 水 を添 加 して 常 に
一定 重量 ，

一定
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図 1．生地 の 調 製方法

か た さの 生地 に 仕上 げ て い る。 今回は ユ9 分 の 時点 （460

g± 5g ．　n ＝16）で 材料合計重量 の 12％ 減 （475g ）に 調
’

整し ， 2王分時点を出来上 りと し た 6

　2． 生地の保存

　  条件設定

　保存条件 と燻焼開 始 時の 生 地 温 を表 1 に 示 した 。

　保存温度は各々 次の 理由か ら， 4 通 り設定 した 。

　35℃ ……出来上 っ た ら冷め な い うち に 矯焼す る の が

よい とす る 料理 書
4動 が 多い 。並 び に 夏季 の 室 温 （30〜

34℃ ）放置 で膨化力の 低下 が観察 され た た め。

　20 °C ……常温 e

　5℃ ……澱粉 の 糊化度が 膨化 に 関連す る
7 −9） の で ，最

も老化す る 温度とし て 。 並び に 冷蔵保存 と して
。

　 − 20℃ ……腐敗 の 心配 の な い 保存方法 と して 。 並 び

に 冷凍保存 と し て 。

　保存期間は 8 通 り設定 し
， 予 備実験か ら各温度毎 に 表

10 印の 時点を採 り上げ た 。

　  保存方法

　保存温度毎に一括調製 した生地を 丸型 口金付き絞り出

し袋 （貝印刃物 K ・K 製 16／DL 　446）に 入 れ た が ， 出来

上 り直後 0 分 （表 1 ＊ ＊ ）を焼き始め た後に ， 残 っ た 生

地 を 至急に 95g ずつ 分け入 れて 図 2 の 様 に 密封 し，表

2 の 機器内の 定位置 に 所定の 期閻保存 し た 。 た だ し温度

調整 ダ イ ヤ ル 「発酵」 の 庫内温は 設慧 註度よ り高温に な

るた め ， 夜間は 通電中止 した。

　保存方法に っ い て は ，絞り出 し た 状態 で 検討 し た報

告
10）hXあ るが，本報 で は，空気接触や乾燥防止上 ， 温度

管理．ヒ
， 焙焼直前生地 の 1個当 り分量や 形の 統

一上好都

衷 L 　生地 の 保存条件・と焙焼開始時温 度の 設 定

謐 瞳
．

　 　 35℃ 　 　 　 　 

蹴 塵 24 時間 3 日 1 週問 1 ケ月 2 ケ 月

     

20℃      
尸

  1  

5DC      
・ 1      

一20℃    
・ 釧    

○ 内数値は 焙焼 開始 時生 地温 度 （℃ ）
＊

は焙 焼開始前 に 温 度移
．
動

＊ ＊

調製直後焙焼 開始　・

表 2
ら 生地 の 保存揚所

’

設定鍍 i 使　 　用　 機 　 　器 曝讐 1翻 （℃ ）

35℃ 1ナ ・ ・ ナ ・け
一ブ 〃 ・2 （NE −

・… ） 発酵 e ξ3卩51

2。℃

・℃

＿2D・C 　

庫内温は 熱電対温 度計 で 測定
』

ρ…た 灯し保管開始後 5 時間酎22 時聞 まで 通電中止

74 （7の

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

シ v．・一生地 の 保存 温 度・期間が膨 化に 及 ぼ す影響

図 2。生地 の 保存 方法

合 で ， か つ 日常的に も可能 な方法として 図 2 を 採用 した 。

　〈20 ℃ ・G 分 〉，〈5℃ ・0分〉は 出来上 り直後鍋ご と氷

水 に 浸 し て 静か に 混 ぜ て 20℃ ，5°C に急冷し至急焙焼

開始 した 。 生地 の 出来上 りか ら焙焼開始 ま で の 所要時間

は 〈35℃ LO
分〉約 3．5 分，〈20DC ・0分〉約 7．5 分，

〈5℃ ・0 分〉約 17分で あ っ た 。

　
− 20℃ は 5℃ まで急冷後直 ちに絞 り出 し袋 へ 分け入

れ た 。

　   比較条件

　 （A ）　調製直後生地の 焙蟯開始時温度別比較

　出来上 っ た 生地 の 温度が下 が ら ない うち に す ぐ焼 くこ

との 良否検討の た め に ，0 分 の 場合 の 35℃ ， 20
°
C ，5℃

焙焼開始 の 3 条件を 比較 した。

　（B） 保存温度
・
期間別比較

　各保存温度毎に ， 保存期間延長 に 伴な う製品 の 比 較 を

した 。 保存庫か ら とり出 した 後，で きる限り室温 の 影響

を避け るべ く迅速に取扱い ，設定保存温 で 焙焼開始で き

る よ う留意 し た。− 20
°C 保存は 表 2冷蔵庫内1・t 約18 時

間置き 0℃ ま で解凍し 5℃ で 焙焼開始 し た 。

　（C）　低温保存生地の 焙焼開始時温度別比較

　5DC お よび 一20℃ 保存 の 場合の
， 焙焼開始時生地温

の 影響 を 比較 し た。膨化 力の 劣らな い 期間の うち か ら 5
°

C 保存 は 24 時間 ，　
− 20

°

g保存は 1週間 を と り あげ，

20℃ ， 35 °C で 焙焼開始 の 場合 （表 1 ＊ ）を検討した。

温度移動 は ，5
°
C か ら 20？C へ は 表 2 恒温器内に 90分，

20℃ か ら 35
°
C へ は 表 2 オ ーブ ン レ ン ジ内 へ 60 分置く

と所定温度に達す る こ と を確認の 上，行 っ た 。

　  ） そ の 他　　　　 ．

　同
一

期間保存後 ， 同
一一ts地温 で 焙焼開始 し比較す るぺ

く，24 時間後 20℃ 焙焼開始を設定し，35DC ，　 t ；20
°C

保存 に つ い て も該当条件の データ は 採 っ た が，、比較条件

B で 保存温度 間 の 差 が 歴然と したの で，結果 は 省略す る 。

　3． 焙焼

　  天板上 へ の 設 置
’

　既報
2）

同様。た だ し ，条件に よ り生 地の 状態が異 な る

た め 絞 り出 し生 地 の 高さ統
一ほ せず，突起 の み 整 え ， 底

径を測 り，高さ を 読み 取 6 ・た 。 温度測 定用熱電対 は 先端

を底面中央真上 1．6cm 点 に 固定 した 。

　   焙焼方法

　オ ｝プ ン は既報
D

同様 を 用い
， 200℃ セ

ッ
ト

，
フ

ァ
ン

弱 ， 天板中段設置，予備加熱な し，焙焼時間 24分，余

熱な しに 統一した。

　  焙焼中の 諸測定

　既報
2） 同様 ， 生 地 内温度 と高 さを測定 した 。 同

一
条件

の 繰 り返 し 4 回の 平均値 で 検討した 。

　4． 製 品 の 諸灘定お よび 統計処理

　既 報
2＞

同様 。 形を捉える た め 底面 の 最長径も測定 した 。

各条件 8個 （4 回焙焼分）の 測定値 で 検討し，高 さ，径，

重量，体積 の 統計 処 理 は既報
11） に 準じ条件問 の 平均値

の 差 の t 検定 を し た 。

　5． 実物の記録

　製品 は 諸測定終 了 後冷凍庫に 密封保存 し，全条件完了

後
一
斉に 取 り出 して 既報

2）
同様実物写真撮影と切り 口 断

面 コ ピー
を と っ た。

　6． 実験環境

　室 温 31± 2℃ ，湿度 59± 6髫 で あ っ た 。

結果お よび考察

1． 焙燒開始時生地温度

実際の 焙焼開始時の 生地温は 表 3 に 示す通 りで あ っ た。

表 3．焙焼開始時生地温の 実測値

設 定 温 35℃ 2D℃ 5
°
C

実 測 値 1　36．O± 3．1

（℃ ） 1 ・
＝：・・

20．1± 1．7
　n＝28

6．6± 1．9n
　＝一　32

ほ ぼ 設定温度近辺 に 調整し得た が，夏季 で あ っ たた め

5
°C は やや高め とな っ た。

　 2． 生 地 ・製 品 の比較

　（A ）　調製直後生地の 焙 焼開始時温度別比較

　斜め上 か らの外観写真は 図 3 に 示す通 りで 大差は ない

図 3．調製 直後生地 の ，焙 焼開始時温度別外観比較

が
， 低温ほ どや や 小さ く焦げ色 も薄 い 傾向が み ら航た。

　生地 と製品 の 諸測定値の 平均と標準偏差を図 4 に 示 し

た が ，＊，＊＊

．
は 35℃ 焙焼開始 との 差の 検定結果で あ る 。
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　 図 4、　調製直後生地の ， 焙焼開始時生地温 度別，生地 お よび製晶の 比較

25．Og 生地 ， 各 々 荏回 ・8 個の 平均　 ○口△……絞 り躡し臨 ●■▲……製品

35℃ 焙焼開始と の 平均値の 差の t 検定で 　　＊ ……5％ 有意，＊ 串……工％ 有意

温度低下に よ り生地 は か た く な る た め 20℃ ，5℃ で は

底長径が絞 り出 し時 も製品も共に 小 さ か っ た 。 体積は ぱ

らつ きが大 で 有意差 は 検出さ れな か っ た が，小さくな る

傾向が み られた 。 焦げ色 は 上 面中央部 の L 値で 図 3 中に

示 した が
， 低温 ほ ど薄く， 同一焙焼時間で は 燵焼開始時

の 生地温が 焼き色 に 閼与す る こ とが認 め られ た 。 今回の

焙焼条件 で は 〈35℃ ・0 分〉 は焼き固ま りの 程度，焦げ

色 共 に 十分の 状態で あ る
2） た め

，
5℃ で 屠焼開始の もの

と同程度 の 焦げ色で 焙焼 を 中止 （終了）す る こ とが可能

で あ る 。

　以上 よ り， 生地 は 調製直後冷め ない 間に 焙焼す る方が

生地 の 伸展性が大 きい た め 体積もやや大きく，最少限 の

燻焼時間で 焼 き上 げ る こ とがで きる と讐えた 。

76

　（B）　保存温度 ・期間別比較

　　i）　外観 ， 内部形状

　各条件 か ら平均的な焼き上 り製晶 1個ずっ を選 び ， 図

5 上段 に 真上か らの 外観写真 ， 下段 に 縦断面 コ ピー
を並

記 した 。 35℃ ，20℃ ，5
°

C で は 保存が長 くなる に つ れ外

観 の シ
ュ

ー
特有の 形状が消失 し ， 焦げ色 が濃 くな り， 高

温 ほ どその 変化が急速で あっ た 。

　各保存温度 の 最長期間保存 の 場合 （図 5 中口）の 4 回

繰 り返 し分全製 品 の 縦断面 コ ピ ー
を ， 出来上 り葭後（35e

C ・0分） の もの と共 に 図 6 に 示 し た 。 35℃ は 24時 聞

で 網目状組織に ， 2G°C は 3 日 で 膨化不能 に な っ て い る

が ， 5°C で は 1 ヵ 月で も シ ュ
ー

らしい 空洞もみ られた こ

とか ら， 高温保存ほ ど空洞 化 が 抑制 され る こ とが 確認 で

（76 ）
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時
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一2e℃
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一20℃

3
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24
時
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3
ロ
H

1
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間

ー

ケ
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2
ケ

月

図 5．保存温 度 ・期間別，製品 比較　　上 段 …・・真上 写真，下段……縦瞬面 コ ピ ー

きた。

　
− 20℃ で は 2 ケ 月 で も外観は シ ュ

ーら し く， 焦げ色

も適切で内部の空洞も大 きい 。 し か し図 6 で 外形を〈35
°

C ・0分〉 と比較す る とか な り歪 み が著し く，均整が 悪

く， 留意すべ き現象 で あ っ た 。

　　 ii） 諸測定値

　各項 目の 測定平均値の 保存期間別経緯を 図 7 に 示 し ，

そ れ ぞれ く35℃ ・O 分〉 の 製品 と比較 して 有意差の 得ら

れた 筒所 に ＊，＊ ＊ を付した。

　形状 （図左） で は 図 5 でみ られた 通 り，35 °C （○ ）で

は 24時 間 で 既に 高 さ が低 く， 底径が 大 き くな り均整率

も低下 し ， 扁平 な形状 に 移行 し ， 20℃ （餐 ）は そ れ に次

ぎ， 5℃ （▲ ）は 最も緩慢とな り，均整率 で み る限 り3

日以降低下せ ず継持され て い る。

　
− 20ec （

一
  一） は 他と全 く異な り， 高 く， 底径小 で ，

上 に向っ て 膨化して い る 。 冷凍 に よ る生地 の 流動性 の低

下が形状に 大 い に 関与して い る と考え られ た 。

　図 7 右 の 重量 は 体積 と逆の 関 係 で ，小 さ い もの 程 重 い

が，体積 で み る と
， 各温度毎に ， あ る 期間を過 ぎる と有

意に 小 さ くな っ た 。 35℃ ，20℃ ， 5°C に つ き内部形状

（図 5）と照合 す る と 0 分以降 に
一

旦 空洞 の 最大時期を

経 た後， 膨化 が 悪 くな っ て い る 。 こ れ を前記 （A ）の 比

較と総合する と， 出来上 っ た 生地 は さめ ない 程度に しば

ら くねか す こ とが膨化 に 有効 と思われ る 。 1 時間程室温

に置くと伸びが よ くな る と す る 料理 書
12 ） もあ り，ね か

し 中の 生 地 の 変化 に っ い て 検討 の 余地 が感 じ られ た。

　 L 値 は 上 面色 で ある が
， 図 5写真でみ られた 焦げ色の

変化 が 数値 で 捉えられ ， 保存温度が 高 い ほ ど， 保存期間

が長 い ほ ど焦げ色 が濃 い こ とが 確認 で きた 。 た だ し 膨化

し なか っ た 〈20℃ ・3 日 〉は 焦げ色 も他 とは異質で あ っ

た 。 35°C， 20℃ で は保存中に 乳化状態が低下し ， 燈焼

中に 生地表面に 浮き出た脂肪分が 高温に な っ て 焦げた も

の と考えられ る 。

　 また ， 焦げ色に っ い て は第一加熱 で 糊化度の 低い 生地

で は濃くな る と報告 され て い る
7・9） が ， 5°C で は保存中

に 老化が 進行 して い る せ い か L 値は 確実 に 低下 して い

る。しか し 3 日 ， 1週間の 時点で 体積が 大 きく （〈5
°C ・

0分〉との 検定 で 5％ 有意で大），
こ の 点 に っ い て は保

存中お よ び 焙焼申の 糊化状態を捉え る必要が示 唆 され た。

　 い ずれに せ よ 高温保存は 長期的に は有効 で は な く， 1

週間程度な ら老化 は 気に せ ず冷蔵庫保存，
さ らに 長期 間

なら冷凍保存が有効 で あ る とい え た。

　（C）　低温保存生地の 焙焼開始時温度別比較

　（A ）の 比 較 か ら，生地 は 温度低下 に よ り伸展性が弱

ま っ て 膨化 が 劣 っ た の で ，低温保存 の 場合の 生地温度を

上げ て か ら焙焼開始す る こ との 影響を み よ うとした 。 ま
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35℃

0分

35℃

24時間

20℃

3 日

5 ℃

ユケ 月

一20℃

2 ケ 貝

図 6．出来上 り直後生地 と各録存 温最長期保存生地の

　　　 製品縦断面 比較

各 々 2 個 X4 ［可
f
／jN

　最下段は 絞 り出し 直後形 （高さ．底径 よ り作図）

た （B） の 冷凍保存 で み られ た 形 の い び つ さが改善さ れ

て 〈35
°C ・0 分〉 の 製品 に 近 づ く と予想 して の 検討 で あ

る 。

　図 8 に 諸測 定値な 示 し ， 各 々 の 5℃ 焙焼開始 と の 有

意差検定 の 結果を記 入 した。5℃ 保存 では 20℃ で 焙焼

開始して も大差は な く形状は や や 扁平 とな っ た 。 しか し

一20℃ 保存で は逆の傾向で ， 20℃ ，35℃ に 生地温を上

げ て も高 さは 低くならず均整寮 も低下 しな い 。 焦げ色が

皐くつ い て 乾燥す る ため 重量 と L 値は 低下 し体積は 小さ

くなる傾向で あっ た 。 この場合 の 外観写真を 図 g に示 し

た が，高温ほ ど形がい びつ で 表面 の 状態もシ ＝
一

らし く

ない 。 従 っ て 生地 は 冷凍， 解凍 に よ り組織的な変化を 受

け ， 調製薦後と同一状態に は 戻 り得ない こ とが 明 らか と

な っ た。

　3． 劣化生地 に っ い ての 検討

　今回 と り上 げた 条件申最悪 の 膨化状態を呈 した く20
°

C ・3 日〉に つ い て 二 ，三 の 検討を 加 え写真で 示 した。

　図 10Al が 最悪製品で ，　 ff−一生 地 を木杓子 で 再度撹伴

しな お しft　Az で は表面 ・内部共に やや改善された 。 し

か し卵に 起因す る らし き不快臭を伴 うの で ，卵の 劣化は

明 らか で あ り， そ の 膨化へ の 影響を挺 え る べ く 7 共 に 焙

焼直前 に撹拝す る条件 で，ル ー
（＝溶き卵未混合生地）

の 古 ・新 と溶 き卵 の 新
・
古を組み合わ せ て 比較し た の が

図10 の Bl と B2 で あ る。 製品 と し て は 良好な B ， 〈ル

ー
古 ・卵新〉 に 比ぺ

， Bz 〈ル ー新 ・卵古〉は 底径 が 増え

ず，空洞化 も不 十 分 で ， 小麦粉や油脂の 変化よ りも，卵

の 劣化の 方が空洞状膨化へ の 影響が 大 きい こ とが解 っ た 。

　以上 よ り， 高温保存 で は 生地成分 の 乳化状態の 悪化や

78
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焼　開　始　時　生 　地 　温，（℃ ）

佃 図 8　低温保存生地 の，焙焼開始 時生 地温度 別，
　　　　 生地お よび製品 の 比 較

25．Og 生地 ，各 々 4 回 ・8 個 の平均

盤 納鸚灘 地

絞
勢 驚

製

懸｝
各 々 の 5℃ 焙焼開始 との 平 均値の 差の t 検定 で

＊・…・・5駕 有意，＊ ＊……1％ 有意

図 9、− 20℃ ・1週間 保存生地 の ．焙焼開始時温 度別

　　　外観比較

卵 が 酵素 や細菌に よ り変化す る こ と等が相乗 して ，二 次

的に 膨化を抑制す る もの と考えられた。

　4． 焙焼中 の 生 地内温挙動にっ い て の 検討

　（A ）　　調製直症妾生地の 焙焼開始時温nCS［iLヒ較

　焙焼中の 生地内温挙動を，庫内温，高 さ の 挙動 と共に

図 11 に 示 した。既報
2 ）

に お い て 生 地内温が 98℃ 近辺

到達に 要す る 時間 と体積値とに 関連を 認 め た が，図 11

で は 焙焼開始時 に 高温 ほ ど短時間 で 100℃ 近辺 に 到達
し，体積 も大 （図 4 ） とな る傾 向が み られた』5℃ 焙焼

開始は 9 分で 生 地 温が 80DC とな っ た 以後高さの 伸びが

悪 く， 低温生地 では伸農性が 悪 い の に 加 え て ，今回の 焙

焼条件 で は 庫内温 の 上 昇が 速す ぎる た め に 膨 化 の 最 中に

表面が 焼き固め られ，膨化が 抑謂 され て い る と考 え られ

る。冷め た 生地で は 庫内温をやや緩慢に上昇 させ る よ う

な加熱条件 の 設定が 必 要 と考え られ た 。

（79 ）
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図 10．20℃ ・3 日保存生地 に つ い て の 検討製 吊比較

　 　 　 　 　 上 段 ……斜め 外観写真

　 　 　 　 　 下段……切 り口 縦断 面 コ ピ
ー

79

N 工工
一Eleotronlo 　Llbrary 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

制
謂
、響、

調 理科学 Vol．23　No ．1 （1990）

　　　　　　　合に つ い て ， 保存期間や焙焼開始時の 生地温が空洞状膨

　　　　　化に 及 ぼ す影響に っ い て 検討した 。 その 結果，

　　　　　　 1） 生地 は 調製後し ば ら く冷め ない よ うに ね か せ る こ

　　　　　 とに よ り， 製品 の 体積が大きくなる傾向がみ られ た。

最

高

高
さ

 

　
【
」

　

　

　

　　
5

　

　　　　　　 焙　焼　時　閭　（分 〉

図 11．調製直後生地 の ，焙焼開始時生地温度別．
　　　 庫内温 ・生地 内温 ・高 さの 挙 動

　（B）　保存温度 ・期間別比較

　保存 に 伴 う膨化状態 の 差異が ， 矯焼中の 生地内温挙動

とい か に 関わるか を捉える た め に
， 保存期 間 と内温挙動

との関係を み た結果 ， 5℃ 保存生地 で は 98℃ 所要時間

（x 分） と体積値 （Ptcc）瓦 ッ
＝− 42．3∬ 十579．8，　 r ＝＝−

0．93＊ の 負相関が み られた 。 体積が大 で あ っ た 3 日，1

週間生地 で は 100°C 近辺 に 短時間で 到達 して い た わ け

で，生地が変化すれば生 地 の 温度挙動 も変化して膨化状

態が変わ る こ とが示 され た
一

例 と考えられ る 。

　（C） 低温保存生地の焙焼開始時温 度別比 輒

　今回 の 温度測定法 に よ る生地内温挙動でみ る限 りは ，

（A ）の 図 11 の 場合 と大差 な か っ た 。 しか し体積の傾向

は逆で 焙焼開始温が低温ほ ど体積大 （図 8） の 傾向で あ

っ た こ とか ら ， 生地 が 異な る と生地 内温や庫内温挙動が

大差なくて も膨化状態が異なる こ とが 示 され た一例 と も

考え られ る 。

　なお今回の 温度測定点は 生地内の 一定高さ で あ っ た た

め ，だ れやす い 生地や｝ 高く上方 へ 膨れ る生 地 の 測定に

は対応し ぎれず，今後方法 を 改善して 生地 の 特性 と生地

内温挙動な らび に 膨 化 と の 閧連を検討したい 。

　2） 高温保存で は ， 生地の 乳化状態の劣化や卵の 変化

が原因で膨化が抑制さ れ る こ とが示唆され，35℃ で は

3時間，209C で は 24時間力報 度 で あ っ た。

　3） 5
°C 保存は 1週間後で も膨化力は安定 で ， 低温に

よ る澱粉 の 老化の 影響は 僅少で ，取 り立て る に は及ばな

か っ た 。

　4）　− 20℃ は 長期保存法 と して有効で あ っ た が，生

地 の 冷凍劣化 は 避け られず，製品の 形が悪い の が難点で

あ っ k 。

　5）　生地 の 状態に よ る纃焼時の 生地内温挙動 と膨化 と

の 関連や ， 澱粉 の 老化度合 ， 成分の 乳化状態， 卵の 変化

等 と膨化との 関連に つ い て検討 の 余地が示唆された 。

　なお，本研究の 大要は ，S63．10．2 日本調理科学会（於

椙山女学園大学）に て ロ演発表した こ とを附記し ます 。
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