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ピッツァクラストは、石窯での焼成により“ふっくら”、“もっちり”
とした食感になる。しかし、食品産業における以下の焼成方法では
硬い食感となることが問題とされている。

1. 電気式オーブン焼成
2. セントラルキッチン方式（工場での予備焼成→店舗での本焼成）

これまで、これら特殊な焼成方法がピッツァの食感に及ぼす影響
についての報告はみられない。

本研究では、水分制御が生地やクラストに及ぼす影響を明らかに
することで、これらの課題解決を試みた。
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