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緒　　言 表1　材料および分量

　一般にスポンジケーキの材料には，小麦粉，砂糖，卵，

油脂，牛乳などが使われている1）．しかし，これらの食

品にはアレルギーの原因となる物質，いわゆる「アレル

ゲン」と呼ばれている物が多い．特に卵，牛乳は大豆と

共に三大アレルゲンであり，最近では小麦なども米とあ

わせて五大アレルゲンと言われている2）．これらはケー

キ以外のお菓子でもほとんどが何らかの形で使われてお

り，子供のおやっなどには不可欠の食品となっている．

　食物アレルギーの治療をするには医師の指示を受ける

ことが第一であるが，特殊な市販品のみを与える訳にも

いかず，アレルゲンを除くための食事療法が必要になっ

てくる．しかし，ただ除去するだけでは栄養不足になり，

特に子供の場合は楽しみの一っでもあるおやっのお菓子

を食べられないことになってしまう．したがって，アレ

ルゲンとなる食品の代わりになるものを使って調理した

り，お菓子なども工夫して作れば簡単なものならできる

のではないかと思う．

　そこで今回は，いくっかの代用品を使ってケーキを調

製し，それぞれが食用に適しおいしく食べられるのか，

実際に作ったもので検討したのでその結果を報告する．

方　　法

（1）材料および分量

　数種の料理専門書や雑誌などを参考にして，表1に示

す材料および分量で基準となるケーキを作った．

　これらの材料の中で特に粉類と卵にっいて検討した．

材料小麦粉上白糖全卵牛乳バター
分量509　559　759　10cc　10　g

小麦粉に代わる物としてはコーンスターチ，くず粉，か

たくり粉なども利用されているが3），ここではキノア粉

大麦粉，あわ粉，アマランス粉などの雑穀類を使用した

卵に関しては基準のケーキでは全卵を使ったが，全卵除

去あるいは卵黄のみにして，卵白の起泡性を補う分は粉

の約3％にあたるべ一キングパウダー（以下B。Pと略

す）を入れることにした4）．

（2）試料の調製

　共立て法により生地を作り，160℃のオーブンで25～

30分焼成した5）．

（3）官能検査

　試料の中から3種類を選び嗜好検査し，総合評価にっ

いては順位法により検定した．パネラーは13名とした．

結果および考察

　基準となるケーキをもとに材料をかえたスポンジケー

キを作っていったので，これを一っずっみていくことに

した．

（1）全卵を除く

　卵を全部除くことにより起泡性がなくなることや水分

の減少などが予想されたので，換水値を使って計算し6），

卵の水分を牛乳で補った．しかしでき上りはふくらみが

悪く，全体的に白っぽい色であった．表面は固く焼かれ

ているが中はべたっきがあるようで，見た目は蒸しパン

にも見えるが，きめの状態などもあわせてスポンジケー

キにするのは難しい．
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（2）全卵を卵黄のみにかえる

　これは卵黄よりも卵白の方がアレルギーになりやすい

といわれているために行なったものである7）．（1）と同様

にB・Pが入っていても卵白を使っていない分ふくらみ

が悪く，ずっしりと安定しているようであった．卵黄だ

けの使用のために黄色が強く，みかけはカステラのよう

な色だが食感は甘食のような固さがあった．全卵除去よ

りはかなり良いが，スポンジケーキとはいいがたいと思

う．

（3）小麦粉をキノア粉にかえる

　キノァはアカザ科の果菜で中南米で栽培され，種に澱

粉が含まれているのでこれを食用としており8），この種

子をひいた粉でパンや菓子を焼いている9）．キノアは抗

原度が低いと言われているので，小麦粉のかわりにその

まま使用した．でき上りは全卵を使っているのでふくら

みはあるが，色はキノアの粉の色で中まで茶色をしてい

た．また，独特の匂いがあるが粉の時よりはおさえら札

さらに香料を加えることにより大部良くなった．しかし，

食べると苦味があり口どけは悪くべたっいた感じがした．

（4）小麦粉をキノア粉に，全卵を卵黄のみにかえる

　②で卵黄のみにした場合，全卵と同量だとでき上りの

色が濃すぎたのでその量を％にしたが，粉自体が茶色い

ので差があまりでなかった．焼き上りは割合に良かった

が，食べた時に特に表面が苦味を強く感じ，これはやは

り食用には適さないと思う．

⑤　小麦粉を大麦粉にかえる

　大麦は西アジア原産で最も古い農作物の一っであるが

小麦に比べるとやや早生で水田裏作に栽培されるといわ

れている8）．これは全卵を使用しているのでふくらみは

あり風味もあるが，小麦粉よりやや味が淡泊で，しっと

りとはしておらずぼそぼそとした状態であった．

（6）小麦粉を大麦粉に，全卵を卵黄のみにかえる

　キノア粉と同様に全卵の％量の卵黄にしたが，色よく

焼けておいしそうにできた．ただ小麦粉と比較するとや

はり風味とふくらみ不足を感じた．しかし味の点では食

用に適すると思うので官能検査の試料とした．

（7）小麦粉をあわ粉に，全卵を卵黄のみにかえる

　あわは東アジア原産の一年草で，もちやだんごに使わ

れるもち種と，飯や粥にしたりぜんざいなどに使ううる

ち種にわかれている8）．もちあわよりうるちあわの方が

抗原度が低いと言われているので，ここではうるちあわ

を使った．焼き上りは香ばしい匂いがして良いが，食べ

てみるといくらかぱさぱさしているような気もした．し

かし（6）と同じように食べられる範囲の物であると思われ

るので官能検査に使うことにした．

⑧　小麦粉をアマランス粉に，全卵を卵黄のみにかえる

　アマランスはヒユ科の一年草で，昔はその葉をっんで

浸し物や和え物などにして食べたり，薬としても使われ

ていたようである1°）．しかしここ15年でアメリカで新

しく品種改良され栽培するようになり，他の慣用穀物類

に比べ栄養的にすぐれていると言われているものであ

る11）．このアマランスの種子をひいた物がアマランス

粉で，パンやビスケットに加工されていると言う9）．で

き上りはやや茶色で，表面も少し固いようにも思われた．

また食べてみてもキノア粉ほどではないが，いくらか苦

味が残る気がした．しかしふくらみ方，舌ざわりにおい

て問題はないので，これも官能検査の試料とすることに

した．

（9）その他

　なおこの他に，牛乳の部分をMA－1や水にかえた物

も作ってみた．MA－1は乳蛋白質消化特殊粉末として

ミルクアレルギー用に使われる粉ミルクである．MA－

1は特有な匂いと味がして熱を加えると苦味がでると言

われるが12），使用量が割合に少ないために，水を使っ

た時と同じようにでき上りにあまり影響はなかった．し

たがって，ケーキに加える牛乳の量くらいであれば水で

充分であると思われる．

　また砂糖にっいても，基準となるケーキで使った上白

糖はショ糖に転化糖が入っているため，より純度が高く

甘味も淡泊なグラニュー糖を使用したり，サトウキビで

はなくサトウダイコンから作るビート糖なども利用して

みたが13），砂糖としては本質的に変わらないのででき

上りにおいても差はほとんど見られなかった．

　（1）～（9）までの結果を参考に（6）をA，（7）をB，（8）をCと

して試料を作り官能検査を行なった．評価は外観匂い，

固さ，舌ざわり，味，のどごし，食用に適するかの7項

目にっいて，基準となるケーキを5点満点とした時の評

点の平均をとり，総合評価については順位法により検定

した．官能検査の結果は表2に示す通りである．

　基準となるケーキは全卵を用いて風味もかなり良いの

で，結果はあまり良いものが得られないのではないかと

推測していた．しかしAに関しては基準には劣るものの

全体的に良く，匂いがよくないという以外は味や固さな

ど良い結果がでて，食用に適すると判断された．Bは見
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表2　官　能　検　査
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総合評価 18 29 31

た目がよくないのと，口の中に入れた時に少しざらざら

しているなど舌ざわりに問題があったようだ．さらにC

については特に味の点で苦味を感じる人が多く，食用に

は適さないという結果になった．

　総合評価においては次のような解析を行なった．まず

ケンドールの検定表よりこの13人の判定は5％の危険率

で一致しており，一致性の係数Wより検定した場合も，

F一分布表より5％の危険率で13人の判定が一致してい

ることがわかったS4）．次にクレーマーの検定表により

解析した結果，Aについては危険率1％で有意に好まれ

ていることが明らかになった14）．またBとCに関して

は，表2より細かい項目の中であまり好まれていないよ

うに見えるが，総合評価で検定したところでは有意に好

ましくないと言えるところまではいかなかった．これは

総合ということで，見た目や匂いなど外部を重視する者

と食べた時や味などに重点をおく者とがあるために，はっ

きりとした点数がでにくかったのではないかと思う．

要　　約

　スポンジケーキにっいて数種の代用品を使って調製し，

次のような結果を得た．

1．卵を全部除くと，B・Pを加えても膨化はあまり良

　いとは言えず，全体的にスポンジの状態はできにくかっ

　た．

2．卵白を除去してB・Pを入れたものは思ったほど効

　果が望めず，スポンジケーキにおいてはその起泡性が

　膨化に与える影響が大きいことがわかった．

3．香料は添加した方が製品の風味の補いができた．

4．キノア粉は苦味を感じるために，甘味や風味をかえ

　てみてもほとんど影響がなく，スポンジケーキには適

　さないと思われる．

5．官能検査ではあわ粉，アマランス粉に比べて大麦粉

で作ったものが味や固さなども良く，総合的に好まれ

る結果となった．
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