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　Effect　ofsugar 　content （10，
30

，
40

，
50

，
60　and 　80％ ofsugar 　to　eg9 ）on 　the　texture 　of 　butter　sponge

cake （cgg 　200　g，
　flour　100　g，

　bu は er 　80　g　and 　baking　powde ： 0．5　g）was 　studiod 　by　biting　test　using

arheometer 　and 　sensory 　evaluation ．　 Color　of 　cakes 　was 　observed 　by　a 　Munsell　bOok　of 　color ．

　The　specific 　gravity　ef　batter　decreased　with 　increasing　sugar 　content 　and 　speci 丘c　volume 　of 　cakc

量ncreased 　with 　increasing　sugar 　conte ロ t．　 AIl　 of 　hardness，　g皿 mminess 　and 　chewiness 　decreased

remarkably 　with 　sugar 　from　10　to　40％ and 　decrea呂ed 　slightly 　w 五th　sugar 　over 　40％．　 Cohesive−
ness 　 and 　 sp   ng 玉ness 　decreased　 slightly 　 wlth 　lncreasing　 sugar 　 content ．　 Addition　 of 　sugar 　from

40to 　60％ was −fo皿 nd 　to 　givc　bctter　color 　to　both　su 血 cc 　and 　cnlmb 　of 　cake ．

　 Cakc　of 　50％ sugar 　was 　preferrcd　to　cakes 　of 　30， 40　and 　60％ sugar ．　Sensory　value 　of 　hardg

nes3 　 well 　co 【Telated 　With　hardness　 value 　determined　by　 a　rheometer ．　 Signi丘cant 　difference　was

obtained 　in　five　sensory 　scores （gra洫 iness，　sweetness ，　hardn（ms，　mouthfeel ，　total 　acceptance ）be−

tWeen 　the　samples 　of 　30　and 　50％ of　sugar ．　 Hardness　value 　increased　and 　springincss 　value 　de・

creased 　during　stora 巳c　of 　3　days．　The　flavor　of 　cake 　containing 　10　and 　30％　sugar 　changed 　in

the　only 　2　days　storage
，
　but　the　flavor　of 　dlat　contain 且ng 　80％ of 　sugar 　did　not 　change 　fbr　9　days

storage ・

　From　these 　resUlts ，　it　is　concluded 　that　the　best　quality　is　obtaincd 　by　adding 　50％ of 　sugar 　to

the　butter　sponge 　cake ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 （Rcccived　April　5
，
1990）

Keywo 「ds ： butte「　sPonge 　 cake 　バ タ
ース ポ ン ジ ケ ーキ，　 sugar 　content 砂糖含量，　 eake 　volume

膨化 ，
texturc 　テ ク ス チ ャ

ー．　 color 　of 　cake 　ケ
ーキ の 色，　 sensory 　evaluation 　官能評価．

　1． 緒　　言

　筆者 らは ，バ タ
ー

ス ポ ン ジ ケ
ー

キ の テ ク ス チ ャ
ー

に 及

ぼ す諸要因の 影響 を解明す る た め に ，生地 の 調製条件
1）2，，

バ タ
ー含量

3）4）
， 卵黄含量

5｝，保存湿度6⊃ の影響お よび顕

微鏡観察
7）

に よる ケ
ーキ の 気泡保持に 及 ぼす卵黄の 効果

などにつ い て すで に 報告 した ，また ，
レ オ メ ー

タ
ー

に ょ

るそ しゃ くを 想定 した 連続 量0 回 の 圧 縮 試験か ら 得 た

「最大圧縮応力曲線」 の 解析を行い ，レ オ ロ ジー特性 を

表す モ デル 式を導出し， 新た なテ ク ス チ ャ
ーの 評価法 を

提唱 した S》．

　本報で は ， 砂糖含量の 増減が ， ケ
ーキ の テ ク ス チ ャ

ー

や 甘味，風味，焼 き色お よ び保存性 な どに 及 ぼす影響 に

つ い て 報告す る．

　2．　賦料および 実験方法

　（1）試料の 調製お よび保存

　既報
1）−S） と同様 に ， 卵 は 産卵後ほ ぼ 3 日以内の 1個約

70g の もの ， 薄力粉 （バ イ オ レ ッ ト， 日清製 粉   ），バ

タ ー （無塩，雪印乳業  ），上 白糖 （台糖  ）お よ び ペ

ーキ ン グ パ ウ ダー （奥野製薬工 業  ）を用 い た．
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Tablc　L　Formulation　of 　butter　sponge 　cake

Sugar　 cOntent

　（Egg 　base）

（％） （9 ）

四
5

）
99E

（

Flour＊

（9 ）

Butter
（9 ）

1030

佃

506080

206080

 

伽

 

200 100 80

串 Baking　powdcr （0．5　g）was 　addcd ．

　材料配合比 は Table　1 に 示 した よ うに ， 卵 200　g （卵

白 1SO　g，卵黄 70　g），薄力粉 100　g ，べ 一キ ン グパ ウ

ダー 0．5g ，パ タ ー 80g と し ， 砂糖 は 卵 に 対 し 10〜

80 ％とした．生地の 調製は ， 既 tu1）−s》の 方法に 準 じ， 共

だ て 法 と し，ハン ド ミ キサ ー （MK −H 　2
， ナ シ ョ ナ ル，

特製茶せ ん 型 ピー
タ
ー） に よ り，卵 と砂 槍 を 800　rpm で

8 分間攪拌 し， 起泡 させ ， 次に 薄力粉 ， 溶 か し バ タ ー

（40℃）の 順 に 加え，それぞれ 30 秒間 3SO　rpm の 低速で

撹拌混合 した ．こ の 生地 1809 を長方形 （17x8x6   ）

の ケース に 注入 し， 170℃ の 電気オーブ ン （HGR 　1200，

東芝）で 32〜35 分間焙焼した．た だ し，砂塘含量 80 ％

の 生地 は ， 生地 中 の 水 分含量 が多 くな っ て い る た め ，焙

焼時間を 35分 とした．こ の よ うに し て 得た ケ
ーキ は室

温 （29 ±3℃ ）で 密閉保存 し，翌 日，各実験お よび官能評

価 に 供 し た．

　 （2）物性値 の 測定

　 且）　生地比重 お よび ケ
ーキ の 比容積

　物性僵は，既報
1）−5）

の 方法に よ り測定 した．す なわ ち，

生地の 比重は，各材料 の 撹拌過程 ご とに 65ml の 重量を

2 回 ずつ 測定 し て 求め ，平均値 で 示 した．比 容積は，一

定体積 （1．5 × Lsx5 ，0＝11．25cm3 ）／重 量 の 値 で 表 し，

1個 の ケ
ー

キ に つ き中央部 で採取 した 試 料 5 片ずつ 測定

し，平均値で 示 した．

　 2）　テ ク ス チ ャ
ーの 評価

　 テ ク ス チ ャ
ーは ， 既報

P ”5 ）
の 方法に 準じ，レ オ メ

ータ

ー （RE −3305，  山電）に よ り， 1個 の ケ
ーキ か ら中央

部 で ， 厚さ L5cm に 切断した試料片 （大きさ約 5．Ox

6．0   ） に っ い て，直 径 1．6   の 円柱型 の プ ラ ン ジ ャ

ーを 用 い ，ク リア ラ ン ス 5mm ，圧縮 ス ピ ード 1mm ノ

秒，圧縮部位は 中央部 で 3 ヵ 所，チ ャ
ートス ピ

ード 240

mm ／分の 条件で 測定 した，1個 の ケ ーキ に つ き中央 部 で

切 断 した 試料片 5枚ずつ を測定 し，硬さ，弾力性，凝集

性 ， ガ ム 性 ， そ し ゃ く性 の 5 要素 で評価した．

　以上 の物性値は，実験4 また は 5 回 の 測定値 の 総平均

値 で 示 した．

　（3） ケ
ーキ の 焼 き色の 観察

　砂糖含量 に よる ケ
ーキ の 表面お よび内相 の 焼 き色の 変

化を ，
v ン セ ル の 表 色 法 に よ り， 色 相 （hue），明度

（value ）， 彩度 （chroma ）で 示 した ．

　（4）官能評価

　官能評 価は，砂 糖 含量 30，40，SOi　 60％ に つ い て 「き

め の よさ，風味の よ さ，甘味，硬 さ，口 あた り，総合評

価」 の 6 項目を 両極 7段階尺度 te よ り女子大生 30名で

行 っ た，硬さは ，「歯で か み 切 る ときの 感覚」，口 あた り

は 「舌で 感じる感覚」 とす る こ とを 明示 し，パ ネ ル の 評

価方法 の 均
一

性をは か っ た，好 ま し さ は，順位法に よ り

調べ た ，

　 ア ス パ ル テ ーム を 使用 し，甘味に 視点 を お い た レ ヤ
ー

ケ
ー

キ （laycr　cake ）9
）
の 実験に お い て も， きめ の 均

一
性 ，

し っ と りさ ， や わ らか さ，甘 さ， 総合評価 の 各項目で 官

能評価 が な されて お り， こ の よ うな項 目が品質評価 に 有

効 とい え る，

　 （5）保存控の 検討

　 砂糖含量が保存性 に及ぼ す影響を調べ るた め ケ
ーキ を

室温 （29 ±3℃ ）で 3 日間密閉保存し， 硬 さ と弾力性 の 変

化 を測定 した．また，風味が焙焼後と異なる と官能的に

判定され る まで の 期間を，室温お よび 冷蔵庫内に 保存 し

調べ た．

　3． 結果お よび考察

　（1）生地比重 の 変化

　生地 の 各調製段階 に お ける比重 に 及ぼす砂艚含量 の 影

響zk　Fig．1 に示 した．卵 に 砂糖 を加 えて攪拌する第 1段

階 （○ ）で の 比重 は，砂糖含量 の増大に 伴 っ て 大 き くな

り，10〜30％ お よ び 50〜80％ の 間で は 変化が やや 大き

か っ た．こ れ に ，小麦粉 を加 え る 第 2段階 （●）で は，

砂 糖 含量 60％ まで は 約 O．　36 と一定値 を示 し ， 以 後， 若

干 増大 し，80％で 0．41 とな っ た．バ ターを 加 え る最終

段 階 （△ ） で は，砂糖含量 10〜50％ まで 徐 々 に 低下 し，

以後 ほぼ一定値 （O．　V6・一一〇．47）とな っ た．こ の 値 は ， 既

報
3，7）

の 砂糖含量 50％に お ける比重，0．46〜0，4B と近似

し て お り，実験 の 再 現 性 の あ る こ とを示 して い る，こ の

こ とか ら，泡沫安定性 の よい 生地を得 る た め tこ は，生地

調製の 最終段階で ほ ぼ一定の 比 重 とな り安定す る，卵 に

対 し 50％ 以上 の 砂糖量が必要で あ る とい え る．こ れ は，

生地に 適度の 砂糖 が含まれ る と ， 砂糖が 卵の 水分を 吸収

（54 ）
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Fig・1・　Effect　of　sugar 　content 　on 　speci 丘c　gravity　of
　 　 　 batter
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Fig．2，　Effect　of 　sugar 　 con 【ent 　on 　specific 　volum ¢ of

　 　 　 cake

し，そ の 結果，卵溶液に 粘性を 付与す る とい う砂糖 の 調

理 的特性
1°，

に よ る もの と考え られ る．また，　Teradaら
m

の 小麦粉 500g ，砂 糖 500g ，卵 500g ，水 200g と し

た ス ポ ン ジ ケーキ の 生 地比重 で も O．　43 −−O．　47 とあ り，

本実験と近 い 値 で ある．

　（2）比容積 の 変化

　比容積の 変化 は ，
Fig2 に 示 す よ うに ， 砂糖含量 50％

ま で は急激に 増大す るが，50 ％以後は，ほ ぼ一
定とな り，

約 2．9cm3／g の 値を 示 した ．こ の 比 容積 と Fig．1 に 示

した 生 地 調 製の 最終 段 階 の 比 重 （△ ） と の 間に は，有意

な負の 相関性が 認め ら れ た （r ＝ − O．　957，a ； O・　01）．比

重 は ， 砂糖含量 50％ よ り一定値 に な り， 比容積 も， 50％

よ り一定 値 teな っ た ．こ れ らの こ とか ら，膨比の よ い ス

ポ ソ ジ ケ
ーキ を得 る に は ， 生地 の 比重 は 約 0．46 が適当

で あ り，そ の た め tc は ，砂 塘 含 量 は卵 基 準で 約 50％ が

必 要で あ る とい え る，

　 Mizukoshii2）

は ， 小麦粉 400　g ，全卵 600　g ， 起泡剤

20g ，水 80g を基本とし，パ タ ーは添 加 して い ない が，

砂糖を小麦粉基準で 0〜240％まで CO　％間隔で 焙焼 し，

膨化は 砂糖が 80 ％で 最大値 を示 す と報 告 して い る．こ

の 砂 塘 量 80％ は，卵基準に 換算す る と53 ％に 相 当し て

お り，本 実験 で 得た，比 容積が 最大値に 達す る 50％ と

きわ め て近 い 配合量で あ る．し た が っ て
，

こ の 砂 糖 量 50

％は，膨 化 の よい ス ポ ン ジ ケ
ー

キ を得 るた め の 有効な 指

標に な る と考えられ る．

　 （3） テ ク ス チ ャ
ー

の 変化

　 1）　砂穂含量に よ る 各パ ラ メ ータ の 変化

　圧縮曲線は，い ずれ も既 va3）S ）

の よ うに 先端 が とが っ

た 山 型で あ る．Fig．3 に 示 す よ うに ，硬 さ （○ ），ガ ム 性

（● ）お よ び そ し ゃ く性 （△ ）は，砂 糖含量 に よ っ て 同じ

よ うな 変化を示 した ．こ れ ら の パ ラ メ
ータ の 値は ， 砂 糖

含量 40 ％ ま で は 急激に ，以 後ゆ るや か に 低 下 した ．凝

集 性 （○ ）は Fig．4 に み られ る よ う に ，砂糖含量の 増

大に 伴 っ て ゆ るや か な低下の 傾向を示すが，50％以上 で

は そ の 変化が 若干小 さ くなっ た，また，弾力性 （●）の

値 も凝集性と同様 に，砂穂含量 の 増大 に 伴 っ て 低下 した，

　 こ れら5 項 目の テ ク ス チ ャ
ー測定値 の うち，ガ ム 性 と

そ しゃ く性 の 値お よ びそ の 変化 の 状 態 は，きわ め て 近似

し て い る．こ の こ とは，既報の バ タ
ー3）

お よび卵黄含量
S⊃

の テ ク ス チ ャ
ー

に 与える影響を検討 した 結果 に おい て，
こ の 二 つ の パ ラ メ

ー
タ が レ ナ ロ ジー的 に ほ ぼ 同 じ意味で

あ る と解釈 した こ とを，さ らに 強調す る事実 で ある とい

える。

　こ れ らの 結果か ら，ス ポ ソ ジ ケ ーキ は，砂 穂含量 が 増
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Fig．4．　Effect　of　sugar 　content 　on 　cohesivcness （O ）

　　　　and 　springiness （● ）

大 す る ほ どや わ らか くな り，組織は脆弱な もの に なる こ

とがわ か る．

　2） 比容積 とパ ラ メ ータ との 関係

　Fig．5 に 示 す よ うに ，硬 さ （o ），ガ ム 性 （■ ）お よ び

そ し ゃ く性 （△ ）の 値 は，比容積が 増大す る ほ どい ず れ

の 値も下 に とつ なる曲線的に 低下 した，とくtc， 比容積

が小 さい 2，2cm3／g ま で の 低下が激しか っ た．凝集性

（○）は Fig．6 に 示 した よ うに，比容積が 2・6cmS／g ま

で増大す るに つ れ て徐 々 に 低下し， 最大値 2．9cmS ／g に

近づ くと急激に 低下 した、弾力性 （●） も比容激 が増大

す る ほ ど低下 し， 凝集性 の 変化に 類似 した．

　 以 上の よ うに，比容積が 大きい ほ どすぺ て の パ ラ メ ー

タ の 値が 小 さ くな り，製品 が や わ らか くな っ て い る こ と

を示 して い る．こ の こ とは ， 生地中に 砂糖量 が増大す る

と ， グル テ ン を 弱め て で んぶ ん を糊化 し ， で ん ぶ ん ゲ ル

の や わ らか さを 増加 し，ケ ーキ の や わ らか さ と容積 を増
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Fig．5，　 RclatiOns　 be ¢ween 　hardness （○ ） and 　 speci 臼c

　　　 volume ，　be忙wccn 　gumminess （● ） and 　 speci 匠c

　　　 volume ，　and 　between　 chewiness （△ ） and 　sp ¢
・

　 　 　 clfic 　VOIU 「ne

す とい う砂 槍の 影響且3）
に よ る と考 え られ る．そ の ほか に，

比容積が 大きくな る こ とは ， 組織内の 含気量が 多 くな る

た め ，

一定体積あ た りで 気泡を と り囲 む網 目構造
T》 が少

な くな り，組織構造が 弱 くな る こ と の 2 点 に よ る もの と

考 え られ る．

　（4） ケ ーキ の 焼き色の 変化

　砂糖 含量 に よ る ケ ーキ の 表面お よ び 内相の 屍 き色の 変
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ミ

化を Table 　2 に 示 した．砂塘含量が増大する ほ ど表面

の 色は マ ン セ ル の 表色記号で 色相 （H ） 2．5Y，7．5YR ，

5YR と変わ り， ク リ
ーム 色 か ら，きれ い な 焼 き色，さ

らに 濃 い 焦げ色と な っ た．内相部分は ，
2．5Y 　9／5 で示

され る うす い 黄色か ら，砂糖 含量 の 増大 に よ り彩度 （C）

が 6， 7 と大 き く な り， 鮮 や か さが強い 黄 色い 色 とな っ

た．AACC 　Method 　10・−9010に よる と，ケーキ の 品質評

価は，気泡 30点，きめ 16点，テ ク ス チ ャ
ー34点 ， 内

O．90
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Table　2，　Color　of 　butter　sponge 　cakes 　observed 　by
　 　 　 　 a　Munsell　bOok　of 　colorColor

Sugar
（％）

Surface Crumb

H Vtc H VIG

1030

佃

506080

2，5Y7

．5YR

　 5YR
　 5YR

　 5YR

　 5YR

8／8　　2・5Y

7／且0 　 2，5Y

6／8　　 2．5Y

6〆6　　 2，5Y

5／9　　 2．5Y

5／8　　2．5Y

9／59

／69

／69

／79

／79

／7

H ，hue；V ，　value ；C，　chroma ．

相 の 色 10点，フ レ ーバ ー10点の 5項目で 行われ てい る．

ま た，ス ポ ソ ジ ケ
ーキ の 望ま しい 品質条件 15）と して ，表

面 の 色は うす い 茶色，内相 の 色 は ゴ ール デ ソ ィ エ ロ ーと

さ れて お り， 色 の 評 価 が 具体的 ec示 され て い る．こ の よ

うな ケ ーキ の 焼 き色 は，ア ミ ノ ・カ ル ボ ニ ル 反応
IS）17，IC

よ り生 じ る と考 え ら れ る が ， 砂 糖含量 40〜60％ の 範囲

で 見か け上 適 当 な焼 き色とな り ， そ れ 以 上 で は焦げ色に

な る こ とが わか っ た．

　（5）官能評価

　1）　砂塘含量 と官能評価 と の 関係

官能評価結果 を Fig．7 に ， 評点の 有意差検定結 果 を

Table　3 に 示 した ．きめ の よさ （A ，　graininess ） は ，砂

糖含量が増大す る ほ ど低下し，こ れ は，ケ
ーキ の 海綿状

絡織 が粗 い もの よ り適度に 細 か い ほ うが 好 ま れ る こ とを

示 して お り，既 報
S ）S ）

の 結果 と同 様 で あ る．こ の 評点 の

差 は，Table 　3 に み られ る よ うに 砂糖含量 30 と 40 ％間

以外で は すべ て有意差が 認め ら れ た．風味 の よ さ （B，

fiavor）は ， 砂塘含量 に よ る明確な変化 は み られず ， 評

点 は O−−O．　5 を示 し，い ず れ の 試料間に お い て も有意差

は 認め られなか っ た，甘味 （C ，
sweetness ）は ，砂槍含

量 の 増大 tc伴っ て 当然強 い ほ うに 評価 され た。砂楯含量

30 お よ び 40％ に 対す る 甘 味 の 評 点 は ，− 0．73 お よび

一〇．13で あ り，い ずれ も砂 糖含量 に 応 じて 甘味不 足 が示

され て い る が，こ の 評点 に は 有意差 は 認め られ なか っ た．

また ，40 と 50 ％ の 間 に も有意差 は 認 め られ な い ．逆

に，有意差が 認め られ た 試料は 30 と 50 ％ お よ び 30 と

60 ％間，ま た ， 40 と 60 ％お よ び 50 と 60 ％間 の 4組 で

ある．こ れらの 結果 は ， 砂糖 の 配合量を検討する上 に 有

効 で ある．

　硬 さ （D ，hardness） の 評点 は 硬 い ほ うが ブ ラ ス 側 で

ある が，砂塘含量が 増大す る と低下 し，Fig．　3 の レ オ メ

ータ ー
に よ る 値 と完全 に パ ラ レ ル で は ない が変化 の 傾向

は
一致 し た ．こ れ ら の 評点 に は，30 と 40 ％以外 で は す

べ て 有意差 が 認め られた．した が っ て ，こ の 有 意 差 の 傾

向 と Fig．3 に 示 した 硬 さの 差を 比較 す る と， 硬 い 試料

よ りもや わ らか い 試料 の 差 を よ り正 確 に 識別 し て い る こ

とttなり，興味あ る結果 とい え る．ロ あた り（E ，mouth ・

feel）の 評点 は，砂糖含量 50 ％まで は高 くな るが，60％

で は 低下 し，や わ らか す ぎる試料も好まれ な い こ とが わ

か る．評点の 有意差 は ， 30 と 50 ％の 試料に の み 認め ら

れ，他の 試料間 に は 硬 さ と同 じ よ うな有意差 は 認め られ

なか っ た ．こ れ らの 結 果 か ら 「舌 で 感 じる感 覚 」 と し て

　 Very 　800d

　 Good
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罵　　nor 　poo 「
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と Po。 r

窰・。 ，， p。 。．
習
9　Verr 　gOQd

か Go。dk−
Slightly　9 。。d

δ
　 Neiしher　gQod
　 皿 o 「 poo 「

　 Siighし ly 　poor

PoorVerv

　poor

321OLZ3

　

一
　　
　一

A

3210

夏

23

　

　

　

　

一
　一
　−

0　　30　　40　　50 　　60

D

0　　30　 40 　　 SO　　 60

c

030405060

F

0　 30　 4C　 50　　60 　　　 0　　30　 40　　50　 60　　　 0 　 30

　　　 Sugar 　（罵）　　　　　　　　　　　　　 Segar 　（％）

Fig．7．　Scnsory　evaluation 　by　quality　judgement　scale

40 　　50 　　60

Su8ar （竃）

A ：gra三niness ，
　B ：flavor，　C ： sweetness ，　D ：hardness

，　E ； mo ロ thfeel
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（57 ） 57

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



Japan society of Home Economics

NII-Electronic Library Service

Japan 　sooiety 　of 　Home 　Eoonomios

日 本 家政 学 会 誌　Vol．42　 No ，1 （星991）

Table　3．　ResUlt　ef 　t−test　for　sensory 　eva 旦uation （betwecn　the　pair　of　sugar 　content ）

ヒ舗 嬲 ・・・・・ ・・… FlavorSweetnessHardnessMouthfeel 　　 Total　acceptance

30／4030

／5030

／6040

／50W

／6050

／00

寧寧

ホ ホ

＊

”

申

串

ホ

ホ

＊

率廓

串＊

串

事

象

零

零“

串串

＊ホ

事 ＊ 1

The　analysis 　was 　made 　between　sensory 　value5 葦br　the　various 　pairs　of 　butter　sponge 　cake ．＊ Signi丘canta ψ
＝95

％・　串＊　Signi丘cant 　at 　P＝−99％・

Table　4．　Corrdations　between 　scnsory 　values 　and 　texture　values

Parameters GraininessFlavor SweetnessHardnessMouthfeel 　 Total　acceptance

Hardness
Gumminess

Chewiness

Cohesiveness

Springiness

0．884　 　 　
− 0．668

0．903　　　　　
− 0．629

0．837　　　　　
− 0．630

0．897　　　　　− 0，527
0．991寧串

　　　　一〇，567

一
〇．900

− 0，9置5
− 0．900
− 0．902
− 0，994艸

0，8260

．8450

．8260

．83且

0，967＊

一〇．787
− 0．772
− O．　793
− O．　785
− O．546

一
〇．801

− 0．796
− 0．814
− O，826
− 0．593

串

　Significant　atP ＝ 95％・　
串 寧

　Signi丘cant 　at 　P＝＝99％．

評価させ た 「口 あた り」 は ，硬 さや 他の 要素 も含 め て 評

価 し て い る もの と考 え られ る。した が っ て，レ オ ロ ジ ー

的な物性の 差 の 評価に は 「歯で か み き る 感覚」 で あ る

「硬さ」 が よ り有効で あ る と推察 され る．

　総合評価 （F，
t。tal　 acceptancc ）　 et，砂糖 含量 50 ％

が最も高く，60％ に な る と低下した．評点 の 有意差 は

30 と 50％ 間 に の み 認 め られ た．こ の 傾向は ，口 あ た り

の 評価 と一致 し て い る の で ，
パ ネル 各人 の 評点か ら総合

評価 と口 あた りとの 相関 係数 を求め る と，砂糖含量 30，

40，50，60％ に お い て，それぞれ，r ・＝ O．742，α ＝ 0．001，

r ＝0．5フ0，α ＝ O．01，厂 ＝ 0．636
，

α ＝ 0．001
，

r ； 0．640
，
　 a ＝

O．　001 とな り，す ぺ て の 係数に有意性が認め られ，総合

評価に 口 あた りの 影響が大きい こ とがわ か る．

　順位法に よる 「好ま し さ」の 評価は ， 砂糖含量 50％，

40 ％， 次に 30 お よび 60 ％ の 順位とな り， ク レ
ー

マ ー

検定に よ り， 1 位の 50％ に a ＝0．05 で 有意性 が 認め ら

れ た，こ の 結果は ， 評価法 の 傾向 と一
致 して お り，

パ タ

ース ポ ン ジ ケ
ーキ の 砂 糖含量 は ， 甘 味 とテ ク ス チ ャ

ー
の

形 成 か ら卵 の 約 50 ％が適当で ある とい え る．

　2） 官能評価 とパ ラ メ ータ との 関係

　Table　4 に 示 した よ うに ，総体的に 相関係数 は大き く，

きめ の よ さ お よ び硬 さ とすべ て の パ ラ メ
ー

タ との 間 に ，

正 の 相関 が あ り， 他の 項 目に は 負の 相関が 得られた ，と

58

くに，甘味は 砂槍含量 が多い ほ ど評点が高い た め，全 パ

ラ メ ータ との 間に
一

〇．900 以上の 高い 相関係数が 得られ

た，ま た ， きめ の よ さ ， 甘味お よび 硬さの 3 項目と弾力

性 との 間に は 有意性が 認め られ，総合評価と硬 さ，そ し

ゃ く性 お よ び凝集性 との 相関性 も高か っ た．

　（6）保存に よる硬 さ， 弾力性 お よび風味の 変化

　Fig・8 に テ ク ス チ ャ
ー

の 代表的な 評価項目とみ な され

る硬 さ と弾力性 の 保存 3 日間の 変化を示 した．1 日 目の

測定値 は，Fig．3 お よ び 4 に 示 した 値 と同一で あ る．硬

さ は保存に よ り総体的に 増加 した ．

　保存 3 日 目の 硬 さの 増加率 は， 1 日 目に 対 し 砂塘含量

30，40，50，60， 80％に お い て ， そ れぞれ ， 19．5，28．且，

24．4，20，1，15．2 ％で あっ た ．こ の 硬 さの 増加 率は ，砂

糖含量 40お よび 50％に お い てや や 大 きく， 80％で は最

低値を示 した．すな わ ち，保存 に よ る 硬 さの 増加は，砂

糖含 量 に よ り若干異 な る こ とが示 され た．砂糖含量 20％

で は，30％以 上 の 傾 向 と異 な り，硬 さは 逆 に 低下 し， や

わらか くな っ た．こ れ は，砂糖が少ない た め，生地中の

卵 の 水分が砂糟に 吸収され ず
1ω

残存 し，焙焼 した ケ ーキ

の 組織 を軟化 させ た もの と考え られ る，弾力性 は，硬 さ

が増加 した こ とを反映 し，若干 小さくな るが， 砂糖含量

に よ る相違は み られな か っ た．

　Fig．9 に官能的に 風味が 焙焼後と異 な る と判定され る

（58 ）
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まで の 期間を示 した ．砂糖含量 10 お よ び 30％の 試料で

は，保存 2 日目 に 変化 が現れ ， 品質 の 変化が速 い こ とを

示 唆 して い る，砂糖含量 40 ％以上 で は，砂糖含量 が 増

大す るほ ど風味 は 長 く保持 され ， 80％で は 保存 9 日 まで

変化が感じ られ なか っ た，また ， 80 ％で は ， 冷蔵庫内で

保存す る と 2 カ 月間 も風 味 の 変化 は な く，保存条件の 影

響が大きい こ とが 示 され た．

　4． 饗　　約

　バ タ
ース ボ ン ジ ケ

ー
キ の テ ク ス チ ャ

ーに 及ぼ す砂糖含

量 の 影響を 検討す るた め に ， 卵 200g
， 薄力粉 100g ，

無塩 パ タ
ー 809 ，ベ ーキ ン グパ ウ ダー O・59 を 基本配

合 とし，砂糖を 卵に 対し 10，30，40，50，60， 80％の

6試料 に つ い て 実験 し 次の よ うな結果を得た．

　（1）生地 比重 は ， 砂塘含量 SO　Aeま で 徐 々 に 小 さ く な

り，以後ほ ぼ一定値 （0．46〜0．47） とな っ た．比容積は ，

生 地 比重 と有意 な負 の 相関性 が あ り，砂糖含量 50％ ま

で は 急激 に 増大す る が ， そ の 後ほ ぼ 一定 と な り 約 2．9

cm3 ／g の 値を示 した．

　（2） レ オ メ ータ ー
に よ り測定 した 硬 さ　ガ ム 性， そ し

ゃ く性 は ， 砂糖含量 CO　％ まで 急激に ，以後，ゆ る や か

に 低下 した ．凝集性 と弾力性 は，砂糖含量 の 増大 に 伴 っ

て 徐 々 に 低下 し，組織構造 は 脆弱 な も の とな っ た ．

　（3）砂糖含量 CO〜60 ％の 範囲 で きれ い な焼 き色 を 呈

し，マ ソ セ ル の 表色記号で は，表面は 5YR 　6／8〜5／9，

内相は 2．5Y 　9／6〜9／7 と な り，砂 塘 の 増大 lc伴 っ て 内

相は鮮 や か さが増 した．

　（4）官能評価で は，砂糖含量 50％の 試料が す ぺ て の

項目で よい 評価を得た，砂糖含量 30 お よ び 50 ％の 評点

に は ，「きめ の よ さ，甘味，硬 さ，口 あた り，総合評価」

の 各項 目に 有意差が 認め られた．甘味は砂糖含量 の 増大

に 伴 っ て 強い ほ うに 評価 さ れ た が，30 と ro　％，40 と

50％ の 間 に は有意差 は 認 め られ なか っ た ．硬 さ の 評価 は ，

レ オ メ
ー

タ
ー

の 測定値の変化 の 傾向と
一

致 した．

　（5）保存 3 日 目の 硬 さの 増加率 は， 1 日 目に 対 し 砂糖

含量 30，40，50 ， 60 ， 80 ％に お い て，それぞれ，19．5，

28．1，24．4，20．　1，15．2 ％で あ っ た．弾力性 は若干小さ

くな っ た．焙焼後の ケ ーキ の 風味 は ， 官能的な 判定 か ら

砂糖含量 が増大 す るほ ど長 く保持 され ， 室温 保存 で は

10，30 ％ は 2 日 目に 変化 した が 80 ％ で は 9 日ま で 変化

が 認め られず，冷蔵庫保存で は 80 ％ は 2 ヵ 月 間 も変 化

しなか っ た，

　以 上 の よ うに ，テ ク ス チ ャ
ー

の 形成 お よび官能性か ら，

バ タ
ース ポ ソ ジ ケ

ー
キ の 砂糖含量は，卵に 対 し 約 50 ％

が適当で ある と結論 され る，

　終わ りに ， 小麦粉を 提供 し て い た だ い た 日 清製 粉   に

深謝い た します．
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