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小麦粉調理 に お ける油脂 の 役割

中 国式 パ イ に 関す る基礎的研究（1）
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　Chinese　pie　Su−pin，　which 　is　made 　from　flour，　lard　and 　water 　in　the　traditional　way ，　is　prefeτred
f。 r　years ．

　Chinese　pie　is　made 　of　Sui−pi　 containing 　flour
，
　Iard　and 　water ，　and 　U −pi　containing 　 flour　 and

工ard ．　These　two 　doughs　are 　made 　into　altemate 　Iayers　and 　then 　baked　or 　fried．　By 　cQoking ，　lard
in　pie　crust 　melts ・and 　nurpb ．erous 　thin　Iayers　of 　flour　dough　are 　prepared．

　In　this 　study ，¢ ookiqg 　condition 　of 　the 　prDduct　 was 　examined ．　 The　results 　 ebtained 　are 　as

follOWS ：

1．　It　was 　easy 　tQ　prepare　Sui−pl　by　mixing 　flour，　lard　and 　water 　at 　the　same 　time 　and 　this　pie

　　had　lower　hardness　and ・higher　brittleness　by　texturometer　than 　those 　of 　traditional．’　one ，
2．　The 　traditめnal 　Su−pin　texture 　was 　obtained 　when 　 the　 medium 　flour　 is　 used ．　 It　 was 　 also

　　observed 　that　tfiis　dough 　was 　not 　sticky 　and 　easy 　to　mix ，

3．　Lard　as　ingredient　made 　the　dough　easy 　 to　 mix 　 and 　 th6 　prQducts　 obtained 　 showed 　 better

　　 expansiQn ．

4．　There　was 　no 　difference　between　the　doughs　prepared 　by　the 　ratio 　of 　Sui−pi ：Upi ，7 ： 3and

　　6 ： 4in 　easiness　of　miXing ．　The 　product　of 　the 　fomer　showed 　larger　expansion 　and 　then 　it

　　 was 　softer 　and 　more 　brittle　than 　the 　latter．

、

緒　　言

　中国式 パ イ 「酥餅 （ス ウ ピ ン ）」 （図 1） は 小麦粉，ラ

ー ドお よ び 水 よ り作られ る層状 の膨化菓子 で あ り ， 中国

の 代表的な点心 の
一

つ として 古 くか ら親 しまれ て い るe

外観は洋風 パ イ とほ とん ど同じで あ る が，洋風 バ イ の よ

うに 小麦粉 ドウ とバ タ
ー

で層 を作る の で な く．小麦粉，

ラードお よび 水か ら成 る水皮 （ス イ ピー
） と小麦粉 お よ

び ラー ドの み か ら成 る 油皮 （ユ ーピー）とで 層を形成す

る の が特徴 で ある。
こ の 方法 の利点は ，バ ターの か わ り

に ラ
ードと小麦粉 を 用 い て い る の で ．温度 が変化し て も

油皮 の 物性が ほ とん ど変化 せず ，初心者で も失敗す る こ

と が な い こ と に あ る 。．

　水皮と油皮 と で 層を 形成 し た 後，通 常あん ある い は ひ

き肉な ど を 中に 入 れ て 包み ，焼 くあ る い は 揚げ て 製品と

＊
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する が，熱を加え る こ とに よ っ て 油皮の 油 は 溶け る か あ

る い は 揚げ油の 中 に 遊離して ， 水皮 が 美 しい 層状 に持 ち

あが っ た り．・薄 く折 りた た まれ た 皮 が一
枚
一

枚開 い た り

して ，デ リ ケ
ー

トな歯 ご た えの 皮が で き る。
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図 1・中国式パ イ （荷花甜酥）
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　小麦粉と して は 中力粉，油 と して は ラードが用 い られ

るが，こ れ らは 単 に 経験に よ る もの で あり，材料，材料

配合お よび 操作法 に つ い て の 調理科学的研究は ない
。 そ

こ で 本研究 は 焼き加熱 に よ る 「酥餅」を試料として取 り

上げ．良い 製品を得 るた め の 調製条件 を 明らか に す る こ

とを 目的 と し て 行 っ た
。

実験方法及び実験結果

　 1． 材料及び試料 の調製

　 （ユ） 材　　料

　小麦粉と して 日漕製粉株式会社製，薄力粉（フ ラ ワー），

中力粉 （手打うどん） お よ び強力粉 （カ メ リ ヤ ）を用 い

た 。

　 ラ
ードは ，市販 の 豚背脂 よ り常法に よ り採取した 。 す

な わ ち 1cn13に 切 っ た豚脂 600g を 中華鍋 に 入 れ，静 か

に 攪拌しつ つ 中火 で 10分間加熱し，ロ 過 して ラ ー ドを 採

取 した 。 ラードの 収量 は 68〜75％ （W ／W ） で あ っ た 。

バ タ ーは雪印乳業株式会社製北海道無塩パ ター
を用 い ，

加温 して液状と し，3000回転で 10分間遠 心 分離後そ の 上

澄液をバ ター脂 と した 。

　 （2） 試料の 調製

　中国で一般に 用 い られ る調製法
D

，
2）

に 準 じて 以下 の よ

うに行 っ た 。

　 a ）永皮 ドウの 調製

　ボ ール に 小麦粉 55g．ラ
ード15g お よび水 30g を入れ

て手 で 40回1分 の 速 度で 3分間 こ ね ， 水皮 ドウ とした 。

こ れを水皮A と して ，混合順序を変えた試料B お よ び C

（3 （1）に 記載）も調製し た
。 材料温度 は 全て 20°C とし，

試料調製も 20℃ の 恒温室 で 行 っ た g

　 b）水油皮 ドウの 調製

　 小麦粉65gお よび ラ
ー

ド 35g を 手 で 40回！分の 速度で 3

分 間 混ね つ し，油皮 ドウを作 りこ れを a ） で 調製 した 水

皮 で 包み，麺俸で 伸ば して 水油皮 とした 。 具体的方法と

して は 水 皮 ドウ 14g ま た は 12g を直径 4cm の 円形 に麺棒

で伸ば し，こ の 上 に 油皮 ド ウ 6g また は 8g を直径約 2cm

の 球に して の せ 水皮 で 油皮をつ つ み ．図 2 に 示す方法で

調製 した 。 な お 特に こ とわ らな い 場合，水皮と油皮 の 割

合 は 7 ： 3 と した 。

　 c ） a ）で調製 L た水皮 ドウおよび永油皮 パ イ ク ラ ス

　　　 トの調製

　 b）で調製 した 水油皮 ド ウ を 縦 6cm ，横5cm ，厚 さ

0・5cm に 伸ば し 210°C の 天 火 で 20分間焙焼 し ， それぞれ

水 皮 パ イ ク ラ ス トお よ び水油皮パ イ ク ラ ス トとした。

　 2． 測定法

　水皮 ドウお よ び水油皮 ド ウを の ば す時 の 扱い 易 さ を ，

ド ウ の 麺俸 に よ る の び易さお よび手 につ くね ば りの 状態

で 判断 し．5 段階評価を 行 っ た。評点 5 は → の び やす く．
大変扱い 易 い ，4 は → 比 較的 の びや す く， 扱い 易 い ，3
は → 時 に 扱 い 易くも扱 い に くくもない ，2 は → やややわ

らか すぎて 手に つ くある い は や や か た すぎて 扱 い に くい ，
お よ び 1 は → 手 につ きやす い あるい は の び に くく，大変

扱 い に くい もの と した 。

　（2＞ 相対重 量

　焙焼60分後の 水油 皮 パ イ ク ラ ス トの 重量 を 測定 し．元

の 水油皮 ドウの重量 に 対す る重量％を根対重量とした。

　  膨化率3）

　焙焼30分後に 水油皮 パ イ ク ラ ス トの 体積を菜種法
4）

に

よ り測定し ， 加熱後 の 体積（ml ）の 水油皮 ドウの 重量 （g）

に対する％で あらわ した 。

　（4） テ ク ス チ ュ ロ メ トリ
ー

直径 2cm

癬

　 　 水 皮
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　 の

　 ば

　 す
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図 2．水油皮 の 調製法

（138） 57

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

調理科学 Vol．20　No ．2 （1987）

　内 型 70mm ．高 さ18mm の 中 型 カ ッ プ に 水 皮 ドウ あ る

い は 水油皮 ドウ 84g を平 らに つ め，硬 さお よび 相対付着

性
5＞

を テ ク ス チ ュ P メ ー
タ
ー （全研株式会社製 GTX 一

皿

型）で 測定 し た
。

プ ラ ソ ジ ャ
ーは 直径 30mm の ル サ イ ト

を用い ，ク リ ア ラ ソ ス は 4mm と した 。 また （2）の c ）で

調製した水油皮パ イ ク ラ ス トの 硬 さお よび もろ さを同 じ

くテ ク ス チ ュ ロ メ ー
タ
ー

で 測定 した Q プ ラ ン ジ ャ
ー

は V

型，ク リ ア ラ ソ ス は 3mm とした 。

　   q 化度

　水皮パ イ ク ラ ス トを 破砕後，冷浸法
7） で 脱脂，乾燥後，

酵素法8） に よ り α 化度を 測定した 。

　3．　実験 ・実験結果及び考察

　（1） 水皮の混合順序が水皮 ドウお よび水油皮 パ イクラ

　　　 ス トの 性質 に 及ぼ す 影響

　水皮 は 通常小麦粉，水お よび ラ
ードを

一
度 に 混合して

調製す る。ラ
ードの 量 は 全量 の 15％ と少量 で あ るが 混合

順序が ドウ の 扱い 易 さに 影響す る と考 え られ る の で ，以

下 の 3 種 の 混合順序 に つ い て水皮 ド ウの 扱 い 易 さを検討

した 。

A ．小麦粉 一

　　　水 　潔
る

水皮 ・ （従来法）

　 　 ラ
ードー

B

喋
粉

］霧
る

譲 。 響 水皮 ・

c ’

轡 ］響 枩。 。 。 謬
る

水・ ・

　 その 結果 ， 表 1 に 示す よ うに 3試料 の 材料配合割合は

同じで あ る に もか か わ らず，ドウ の 扱 い 易さに大きな違

い が み られ た 。 水 皮 A の ドウは伸び やすく， また 手 に つ

くこ と もな く大変扱い 易か っ た 。 硬 さ お よび相対付着性

は そ れ ぞれ 1．30kg
’
fお よ び 0．35で ，　 B お よび C の 中間の

値 で あ っ た 。 小麦粉 と水を先に 混ねつ した B は も っ とも

伸 び に くくて 扱 い に くく，硬さは 3試料中も っ とも硬 く，

相対付着性は 小さい 値を示 し た。一
方水皮 C の ドウ は 硬

さが も っ と も小さ く相対付着性は 大 とな っ た 。 B は グ ル

テ ン 形成 が も っ と も良 く行われた 試料 で あ り，C で は グ

ル テ ン 形成が阻害されて い る
S＞ と考え られ る 。 硬さと根

対付着性 か ら考える と，A は その 中間 と考えられ，ラー

ドを小麦粉 お よび 水 と共に 混ねつ す る こ とに よ り，グル

テ ン 形成が適度に お さえ られ，扱い 易 い ドウ に なっ た と

考え られ る。

　焙焼 した水油皮バ イ ク ラ ス トに つ い て み る と，相対重

量 に は ほ とん ど差がなく，膨化率に つ い て は C の み が や

や悪 か っ た 。 硬さは B ．A お よび C の順に 硬 く，

一方も

ろさに つ い て は C ，A お よび B の 順 で ．　 B が一番もろ さ

を 欠 い て い た 。こ れ は 水皮B に お い て グ ル テ ン 形成 が も

っ とも多 く，C に お い て は もっ とも少ない 為と考えられ

る。硬さに は グル テ ソ 形成 の みな らず澱粉の 糊化状態も

影響す る と考 え られ る。そ こ で ， 水 皮 の み を焙焼して α

化度を測定 した 。 そ の 結果 ，表 1に併記した よ うに 水皮

バ イ ク ラ ス トA ，B お よ び C の α 化度は それぞれ 92．5％，

95．5％，お よび 89．5％ で あっ た 。 以上 よ りB は グル テ ン

形成 と デ ン プ γ の 糊化が 他 の 試料 よ り良 く行われ て い る

た め，硬 く，もろ さに 欠 け た パ イ ク ラ ス トを形成 し ．C

は その 逆 で あ り，A が中間 とな っ た と考え られ る 。

　（2） 小麦粉 の 種類が永皮 ドウおよび水油皮パイ ク ラス

　　　 トの 性質 に及 ぼ す影響

　中国式 パ イ で は通常中力粉を用 い て 水皮を調製する。

し か し ，中力粉 は
一

般 に は 入 手 し に く く，成分的 に み る

と蛋白質含量 は薄力粉と強力粉 の 中間に あた る 。 そ こ で

こ こ で は，中力粉の 代わ りに 強力粉，薄力粉 お よび 両老

を 同重量 つ つ 混合 した 粉 を用 い て水 皮 ド ウを 調製し，扱

い 易さを中力粉か らの 水皮 ドウ の それ と比較 した 。 また

水油皮 の 品質に つ い て 検討した e

　その 結果 ， 表 2 に 示す よ うに ，中力粉か ら調製 した 水

皮 ドゥ は もっ とも扱 い 易 く，強力粉がそ れに続い た 。 薄

力粉か らの 水皮 ドウ は やわ らか すぎて ．手に ね ば つ き，

操作しに くか っ た。
テ ク ス チ ャ

ー特性 に つ い て も薄力粉

表 1．水皮 の 混合順序が 水皮 ドウお よ び水 油皮パ イ ク ラ ス トの

　　 性質に 及ぼす影響

試　料

測 定項目

A B C

水皮 ドウ 扱い 易さ　　　　 5　　　 2　　　 3

石更さ （kgf）　　1．30 　　1．38 　　1．24

相対付着｛生　　　0．35　　　0．32　　　0，40

水 油皮 パ イ ク ラ ス ト　相 対重量（％） 83，5　 83．6　 83．6

膨化率（％）

硬 さ

もろ さ

127．4 　 ユ26．1　 122．0
5．03　　　5．47　　　4．70
0．30　　　　0．25　　　　0．38

水 皮パ イ ク ラ ス b　 　 α 化度 （％）　 92．5　 95．5　 89，5

表 2．小麦粉の種類が水皮 ドウお よび水 油皮パ イ ク ラ ス トに

　　 及ぼす影響

試 料　　　　　　 中力粉 強力粉 薄力粉 強力 ・薄
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　力混 合粉
　 　 　 　 測定項 目

水皮 ドウ　　扱い 易 さ　　　　 5　　　 4 　　　 1　　　 3

　　　　　 硬さ （kgf）　　1．30　　1．35　　0、79　　1．03
　 　 　 　 　 相対付着性　 　O。35　 0．36　 ・0．38　 0，36

水 油皮 パ イ
’

相対重量 （％）　83．7
ク ラス ト　

・
膨化率（％）　 127．6

　 　 　 　 　 硬 さ　 　 　 　 5．00
　 　 　 　 　 もろ さ　 　 　 　 0．34

83，7　　　82．7　　　82．3
139．2　　122．4　　125，6
4．53　　　5，50　　　5．20
0，40　　　0．30　　　0，36
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か らの 水皮 ドウ の 硬 さの 値 は 小 さく，相対付着性 は大 で

あ っ た。中力粉が 入手 しに くい 場含，薄力粉と強力粉 を

混 合 し て用 い る こ とが よ く行われ
2），本実験に お い て も，

薄力粉に強力粉を 混合す る こ とに よ り，硬 さは増加 し，

相対付着性 は低 下 し，扱 い 易 くな っ た ◇ しか し，強力 wa・s
薄力粉混合 よ りも強力粉か らの 水皮 ドウ の方が中力粉か

らの水 皮 ドウ の 性質に 近 く，よ り扱 い 易か っ た 。 こ の こ

と は ドウ の 扱 い 易 さに は 形成 され た グル テ ン 量以外の 要

因も関与す る こ とを示唆して い る ，

　
パ イ ク ラ ス トに つ い て み る と （表 2 ）， 相対重量に は

ほ とん ど差 が み られ な か っ た が，膨化体積お よ び テ ク ス

チ ャ
ー特性 は 小麦粉 の 種類 に よ り大 きく異な っ た 。 強力

粉 か らの 水油皮 パ イ ク ラ ス F は 膨化率 が大 きく， 硬 さ の

値 が小 さ くもろ か っ た 。 本試料は膨化剤を添加 して い な

い の で膨化 の 大小は ，水蒸気の 蒸発 に よ る膨圧の 増加，

空気 の 熱膨張 お よ び こ れ を 支え る ドウ の 膜 の 粘弾性 に よ

り決定 され る と考 え られ ，強力粉 の グル テ ン の 強靱さ が，
パ イ ク ラ ス トの大ぎな膨化率とな っ た と考えられ る 。 し

か し．中 力粉 の パ イ ク ラ ス トに くらぺ て テ ク ス チ ュ ロ メ

ー
タ
ー

の 硬 さが小さ く，もろ い ばか りで な く，食感 も明

らか に 異な っ て い た。薄力粉 に な る と逆 に 膨化率 が 小 さ

く．硬 く，もろ さを 欠 い た 製品 とな っ た 。 強力．薄力混

舎粉 よ り調製した 水油皮 パ イ ク ラ ス トの 膨化率．硬 さお

よ び もろ さが 中力粉か らの それに もっ と も近 い 値 を 示 し

た
。

　   　油脂 の 種類 が 水皮 ドウおよび水油皮パイク ラス ト

　　　 の 性質に 及ぼ す影響

　 中国式パ イ は 油脂 と して ラ ードを用 い て 水 皮 と油皮を

作 り．水皮 と油皮を
一

定 の 割合 で 混合す る とい う伝統的

な方法 で 水 油皮 を 作 る。西 洋式パ イ の よ うに 小麦粉 と水

で ドウ をつ くり，こ れ と油脂 で 層をつ くる場合 に は 油脂

の 性質が ドウ の 伸び や パ イ ク ラ ス トの 品質に 影響を与え

る
9）

こ とが 報告 され て い るが ，小麦粉，水 お よび 油脂あ

る い は 小麦粉 お よ び漣脂よ リ ドウ をつ くる 中国式パ イ に

お い て は ラ ードの ロ ッ トが 異な っ て も操作 の しや す さ を

大 き く変えな い こ とが 経験的に 知 られ てい る 。 そ こ で本

項 で は ラードの ほか に バ ターお よび バ ター脂を用 い ，水

皮 ドウ の 扱い 易さお よ び 水油皮 パ イ ク ラ ス ］・の 性質に つ

い て検 討 した 。

　そ の 結果表 3 に 示す よ うにバ ター
よ り調製 した 水皮 ド

ウ は 硬 くての び に くく扱 い に くか っ た 。 しか しパ タ ー脂
よ り調製 した 水 皮 ドウ の 硬 さは ラ ードの それ とほ とん ど

差 が なか っ た 。
これ らの 理 由に つ い て は今後検討す る予

定 で あ る が，ラ ー ド．バ タ ・一脂 で作られ た 水皮 ドウ の 硬
さが ほ とん ど変らな い こ とは ，ドウの扱い 易さが 油脂 の

表 3．油胎の 種類が 水皮 ドウお よ び水 油皮パ イ ク ラス トの

　　 性質に 及ぼ す影響

試 料

測定項 目

ラ
ー

ド　ノ qタ
ー
月旨　／ ミター

水皮 ドウ 扱 い 易 さ 　　 　　5　 　　 4 　　 　 3

硬さ （kgf）　 1．30　　 1．28　　L60

相対付着性　 O．35　 　 0、29　 0．　33

水 油皮パ イ ク ラス ト　相対重量（％）83．1　　 82．2　 S2．5

　　　　　　　　 膨化率（％） 127．9　 130．7　 120．0
　　　　　　　　 硬さ　　　　　4．97 　　 4．97　　5．ユ0
　 　 　 　 　 　 　 　 もろ さ 　 　 　 0．35　 　0．37　 0．40

表 4 水皮 と油皮の 割合が ドウ お よび パ イ ク ラス Fの 性 質

　　 に 及ぼす影 響

試 料

測定項 目

7 ：3 　 6 ：4 　 5 ：5

水皮 ドウ 扱い 易 さ　　　　 5 　　　 5 操 1乍フド能

硬 さ （kgf）　　2．82 　　2．8ユ

相対付着性　　0，19　 0．20

水 油皮パ イ ク ラ ス ト　相対重量（％）　83．8

　　　　　　　　 膨で匕率（％）　　　128．1
　 　 　 　 　 　 　 　 硬 さ　 　 　 　 4．80

　　　　　　　　 もろ さ　　　 O．　35

　　　　　　　　 α イヒ度（％）　　　76，7

83．7142
．93
，700
．5769
．2

種類や温度 に よ っ て あ ま り異な らな い と い う経験的事実

を うらづ け る もの と考え られ る 。

　 バ タ ーとバ タ ー脂 の 脂肪酸組成は 同 じで あ る に もか か

わ らずバ ターか らの 水皮 ドウの 方が硬 か っ た 。 理由 と し

て は バ ター中に は 水分 が 存在す る の で ，グ ル テ ン 形成を

阻害す る油脂量 が 相対的 に バ タ ー脂 よ D少 な か っ た こ と，
お よ び バ タ ー中の 水 が グ ル テ ン 形成 に 寄与 した こ とお よ

びバ ターとバ タ ー脂の物性が 異なる こ と
1°）

・
11）

が考え ら

れ る。

　水油皮 パ イ ク ラ ス トに つ い て もバ タ ーか らの もの は 膨

化 が悪 く， 硬 くも ろ い 製品 と な っ た が，ラ ー ド とバ タ ー

脂か ら の 製品の 間 に は ほ とん ど差 が認め られ な か っ た 。

　  　水皮 と油皮 の割合が水油皮 ドウおよび水油皮パイ

　　　ク ラス トの 性質 に及 ぼ す影響

　水 油皮 ドウ を作 る揚合 の 水皮 と油皮の 重量比 は，焼き

加熱で は 7 ： 3，揚げ加熱で は 6 ：4 と伝統的 に 行 わ れて

きて い る 。 こ こ で は 水皮と油皮 の 割合 の 違 い が製品 の 性

質に 与え る影響 に つ い て検討した 。

　即ち，水皮 と油皮 を 同重量 つ つ 用 い た 場合 に は，水 皮

で 油皮を 包む こ とが難し く． また 操作中に裂け て し まっ

た りして ．パ イ ク ラ ス トの 形成 が 不能で あ っ た ， 本実験
で は 水皮 と油皮 の 割合 が 7 ： 3お よ び 6 ：4 の 試料 に っ い

て 検討 し た 。結果 は表4 に 示す よ うに 7 ： 3 お よび 6 ： 4
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の 場 合 に は ドウ の 段 階で は扱 い 易 さ に 差 は み られ な か っ

た 。 焙焼後 の 性質に つ い て み る と，6 ： 4 の 割含で 層をつ

くっ た方 は やわ らか く， も ろ すぎて ， 伝統的 な酥餅の テ

ク ス チ ャ
ーと は 異な っ て い た e こ の 理 由と して は，6 ： 4

試料 の 膨化率が 7 ：3 試料に くらべ て 大 きか っ た こ と が

考 えられ る。 また油皮中 の デ ン プ ン は糊化が不十分 で 製

品 の 硬さへ の 寄与率が低 く，一
方水皮中 の 澱粉は 糊化 し．

乾燥して製品 の 硬 さに 寄与す るの で 水皮 の 割合の 多 い 7

： 3 試料 の 方が硬 か っ た こ とも考えられ る 。 そ こ で 水油

皮 パ イ ク ラ ス トの α 化度を測定 した 結果 ，表 4 に 併記 し

た よ うに 7 ； 3試料お よ び 6 ： 4 試料 の α 化率は そ れ ぞ れ

76．7％ お よ び 69．2％で あ っ た 。

　以上，酥餅調製の 材料あ るい は 操作法 に つ い て 検討 し

た結果 ，
い ずれ も伝統的 に 用 い られ て い る条件が操作し

やす く， 良い 製品 とな る こ とが認め られ た 。
こ れ らの 理

由に つ い て は 今後検討 し て い く予定 で あ る 。

要　 約

　 中国式パ イ
“
酥餅

’
の 材料 お よび 調製条件 が ドウ お よ

び パ イ ク ラ ス トに 及 ぼす影響に つ い て 検討 し次の 結果を

得 た 。

　1． 水 皮 ドウの 調製は ．小麦粉．ラ
ードお よ び 水 の 3

つ の 材料を同時 に 混合 し，共 に 混ね つ す る方法がもっ と

も こね やす く，適度な硬 さ．もろ さをも っ た パ イ ク ラ ス

ト とな っ た 。

　2． 小麦粉 として 中力粉 を 用い る と手 に つ かず ， よ く

の び，扱 い やす い 水皮 ドウ とな っ た 。

　強力粉 で も，中力粉に つ い で 扱 い や す い 水皮 ドウ と な

っ た が，強力粉 の み を 用 い る と膨化率が大 きすぎて ．製

品が砕けやす く．もろ くて ．伝統的な酥餅の テ ク ス チ ャ

ーとならなか っ た 。

　強力粉と薄力粉を 同量ずつ 混舎 して 用 い る と ドウは 中

力粉 あ るい は 強力粉に くらべ て 扱 い に くくな っ た が ，中

力粉 と同 じテ ク ス チ ャ
L

をもつ 製品 と な っ た 。

　3．　 バ タ
ー

を用 い る と水皮 ドウは 硬 く扱 い に くくな り，

膨化率も悪か っ た が ，
バ タ ー脂を用い る と ドウ の 扱い 易

さ ，
パ イ ク ラ ス トの 性質と も ラードか らの そ れ に 近 くな

っ た 。

　4。 水皮 と油皮の 割合は 7 ： 3 か ら 6 ：4 に 変え て も ド

ウ の 扱い 易さは変らなか っ た がパ イ ク ラ ス トの 膨化率が

よ くな りすぎて やわ らか く，も ろ い 製品 とな っ た Q
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