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　An 　attempt 　was 皿 ade 　to　substitute 　rice 　flour，　buckwheat　fiour　or 　soybean 且our 　for　wheat 　flolir　so　 as 　 tG

prepare　the　hoエne 　made 　crapes ，　Further　sucrose ，
　 which 　was 　used 　as　a 　sweetener ，　was 　 substituted 　with 　mu ．

scovado 　or 　fructooligosaccharides．　A 　series　of　the 　examinations 　 were 皿 ade 　 with 　 each 　 batter　 and 　 crape

prepared 　for　obtaining 　informations　on 　the　viscosity ，　texture 　characteristics ，　 taste　and 　so　on ．　 The　re3ults

obtained 　are 　 summarized 　 as 　fo1王ows ．

　1）　The　opti 【nu 皿 amount 　of　ri   丑our 　to　be　 substitutedin 　the　preparation 　of 　crape 　was 　50％．　 The　batter

　　was 　a　thixotropic　fiuid　and 　its　vlscosity 　decreased．　Therefore，　an 　hour　was 　su 翫 cient 　to　allow 　to　stand

　　the　batter，　The 　product　was 皿 oist 　and 　soft ，　and 　 showed 　 an 　excellent 　texture 　with 　a 　favorite　color ，　It

　　was 　 superi ・r　t・ the ・ ne ・f　100％ 。f　 wheat 丑・ ur ・

　2）　Batters　prepared　by　substituting 　25％ of　bu〔Srwheat　flour　or 　12．5％ of 　soybean 　fleur　showed 　increase

　　of 　viscosities ．　The　products　obtained 　in　these 　cases 　were 　better　eva 互uated 　in　hardlless　and 　color ．

　3）　The 　substitution 　of 　sweeteners 　caused 　a　Iittle　changes 　in　viscosity 　and 　physical　properties ．　According

　　to　HPLC 　analysis ，　 fructoo】igQsaccharides　includ三ng　GF4 ，　GF3 ，　GF ，，　sucrose ，1actose，　gluoose　and 　fructose

　　were 　isolated　and 　determined．　The 　product 　differed　sornewhat 　in　the　tastb．

1， 緒　　言

　著者 らは米粉 カ ス テ ラ ならび に 米粉ラ ス ク を調製し報

告 した
1・2＞。　ク レ

ープ は 各家庭の 手作り頻度が低 く， 調

理加工 へ の 報告も少 な い 。 本報 に お い て は ク レ ープ の 小

麦粉を米粉 ・そぽ 粉
・
大豆粉に 代替するこ とを試み ，

こ

の 際庶糖な らびに フ ラ ク トオ リ ゴ 糖に 置換 し，ク レ
ープ

調 製上 の 基礎知識を 得 る 目的 で ，ク レ
ープ バ

ッ タ
ー

の 粘

度な らび に 製 品 の 性 状や 嗜好 性 な どに つ い て 検討 し ，若

干の 知見 を得た の で報告す る。

　　　　　　　　 2． 実験方法

　1） 原料 な らび に調製

　供試 の 小麦粉は薄力粉 〔目清製粉，
‘‘
バ イ ォ レ

ッ F”，

（水分 14．3％，粗 タ ン ・ Rcr 質 7。O％ ， 灰分 3 ．0％）］。 米
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粉は 粳米粉 〔吉村穀粉製，愛知県産， （水分 13．2％ ， 粗 タ

ン パ ク 質 6．5％ ， 灰分 0．2％，平均粒度 200 メ
ツ

シ ュ ）〕。

そば粉は 〔きくや 製， 長野県産，（水分 13．6％，粗 タ ソ

パ ク質 6．5％，灰分 1．O％）〕。 大豆粉は 〔旭松凍豆腐製 ，

丸 大豆 微粉末 （水分 4．1％，粗 タ ン パ ク 質36．O％e ， 灰分

5，0％）〕。

　牛乳 は 森永乳業製， 市販乳

　鶏卵 は 新鮮市 販卵 （卵黄 係 数 0．4 以 上）

　甘 味 料 と し て 庶糖は 日清製塘製 。 黒糖は 〔目新 カ
ッ

プ

製，粉末 （庶糖 86．O％ ， 転化糖 4．G％ ， 灰分 1．5％，水

分6．O％〕。
フ ラ ク トオ リゴ 糖は 〔明 治製菓製，メ イ オ リ

ゴ P 粉末，（フ ラ ク トオ リ ゴ 糖 95．0％，単糖類及び 庶糖

類 4．9％）〕の もの を 用 い た 。

　本実験の ク レ ープ の 基本材料割含は 料理 書
3・4）

に ほ ぼ

準 じた が ，予備官能検査 に よ り最も好 まれた もの とし て

牛乳 ；鶏卵 ：小麦粉 ：砂糖＝5 ： 2．4 ： 2 ： 0．6 の 配合比

（290 ）
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衷 1． ク レ ープの 調製原 料と配合量 （9）

材料　　　粉　　 の 　　 種　　 類 砂 糖 の 　種 類

　 　 　 　 5
試料 　 沙 麦粉 米 　粉 そば粉 大豆粉

グ ラ ニ

　 　 　 黒 　糖ユー糖

フ ラ ク ト

オ リゴ 糖1
牛乳 鶏卵 備　 　 考
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50　　　24　　　米粉 25％ 製品

50　　　24　　　米粉 50％ 製占養

50　　　24　　　米粉 75％ 製 品

50　　24 　　そば粉 12，5％製品

50　　　24　　　そをま粉 25％製品

50　　24 　　そば 粉 50％製品

50　 24　 大豆粉 12，5％製品

50　 24　 大豆粉 25％ 製品

50　　24　　大豆粉 50％ 製品

6

50　　24　　黒糖製品

50　 24　　フ ラ ク トオ リゴ 糖製品

を基本 とす る もの で ， 表 1に 示す通 りで あ る 。

　 ク レ ープ バ
ッ

タ ーの 調製は 表 1 の ク レ
ープの 原料を そ

れぞ ez　200　ml 容 の ビーカ ーに入れ，小型茶箜型泡 立 器

を 用い ， 100回手動混和 し ，
バ

ッ タ ーは 5
°C の 冷蔵庫で

O−・24 時間保存 し，放置粘度測定の 試料と した 。ク レ ー

プ は 直径 20cm 位の 円形 に 絹 の 様 に 薄 く， し っ と り焼

くこ とが大切 で あ るが ， ク レ ープ メ ーカ ーEN 型や ガ

レ
ヅ ト ワ ール な どを 用 い 試作検討 の 結果 に ょれ ぽ，均

一

の 厚 さに 焼 く こ とは 困難 で ，物性測定 に お い て 問題を生

じ た の で ，
ク レ ープ用 モ デ ル として ，電気 ホ

ッ F プ レ ー

ト （象印 MHR −10 型）を 170℃ に 熱 し ，
ス テ ン レ ス 製

黻 型 （穴齷 100   ， 騎 2   ） 艇 位置 に設定

し，試料約 10g を流し入 れ 3分焙焼 し た 。

　2） 測定項目

　 i ） 粘度測定

　回転粘度計 （東京計器製，B8M 型）。　 P − S − HM −−

1 型 を 用い ，回 転数 0．3〜60rp 皿 に お い て 上昇時 ・下降

時 の それぞれの 指示値を 測 定 し，ず り速度 D （sec
−1
），

ず り応 力 τ（dyn／c皿
2
）お よび，み か け粘度 η。 （cP ）を求

め ， 次式に あて は め て ベ キ 乗回帰式 と casson 式を コ ソ

ピ ＝
・一タ で算出 した 。

ベ キ 乗回帰式 η。
隅

μD π
｝1

， た だ し

η。 ≒ み か け粘度 （τ／D ）， μ ： 非 ニ
ュ
ーb ン 粘性係数（dy．

nsec
”

／cm2 ），　 n ： 非 ニ
ュ
ー

ト ン 粘性指数 ，
　 D ： ず り速度，

caSS 。n 式 V7 ＝》ff＋》滞 》瓦 た だ し ， 。c ： 〔nSS ・n

降伏値 （dyn／cm2 ），μo ： casson 粘度 （p），

　な お 試料温度は 20℃ で 計測 した。

　ii） ク レープの ゲ ル 強度 と硬さの 測定

　 レ オ メ ータ （不 動工 業，NRM 　2002　J 型） で 測定 。 試

料 の 厚 さを ダ イ ヤ ル ・
ノ ギ ス で 測定 し，ダ ン ベ ル 型抜き

型 ア ダ プ タ
ー

（No．23） で 整型し ， 試料片を 引っ 張 り用

ア ダ プ タ
ー

（No ．17）で 固定 し，実際に 引 っ 張 られ る部

分の 長 さを 4cm とす る。 荷重 200　gジ 引 っ 張 り速度は

20　cm ／rnin ，
チ ャ

ー トス ピード 12　cm ／min に 設定 し，ゲ

ル 強度と硬さを次式 に て 算出 し た 。 ゲ ル 強度 （g／cmt ）

＝＝ FXdl ，硬さ （9）＝＝FソAl，た だ し F ： 引っ 張り強度 ＝

最大 ピ ーク荷重／試料断面積 ， Al： 伸び ＝ チ ャ
・一ト紙上

の 伸び × （引 っ 張 り速度／チ ャ
ート速度）

　iiD　ク レープの 色の 測定

　測色色差計 （ス ガ 試験機製 ， SM 　4−2 型 ， 反射用試料

台 10φ）に よ り色調 （Hunter表色系）を 測定 し た 。

　iv） 水分量の 測定

　水分は 105℃ の 常圧加熱乾燥法に よ っ た 。

　 V ）　糖の同定と定量分析

　試料 5g を 秤量 し摩砕後， 70％ エ タ ノ ール で 25　mZ

と し ， 30 分問 浸漬後ス タ ーラーで 5 分間撹拝 し 遠沈 （

3500rpm，
15分間） し

， ろ液を メ ソ ブ ラ ン フ
ィ

ル タ ー

を 通 し ， 高速液体 ク に マ ト グ ラ フ ィ
ー

（HPLC と略記）

で 分析 し た 。

　   　HPLC の 操作 ： 送液 ポ ン プ 665　A −11 （目立 ），

カ ラ ム C　610 （日立 ） 10，7   φx300   L ， カ ラ岨

度 60
°C ， 流速 1．Ornl／min ， 検出器 655　A −30　R1 （目立）

で 測 定 した。

　  　糖類 の 定量 ： 糖標準試薬 は D −glucose （米山薬品

工業）， D −fruetose・sucrose （関東化学），　 D −Lactese（

丸善薬店） の 特級試薬を用い た。 フ ラ ク トオ リゴ 糖の

GF2 ，　GF ，，　GF4 （第
一

化学工 業薬 品 ）を 使 用。 また 庶 糖 ，

黒糖，メ イ オ リゴ 糖 P を 再蒸留水 で
一

定濃度に 溶解 し た。

　  　移動相 ： 再蒸留水 を使用 。
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一そば粉 ・大豆 粉 置換 製 品
一

　　
一 甘味料 の 相 違製 品一

　　　　　　 図 1． ク V 一プの 物性値

食物学科学生 10N15 名 （21歳）。質問項 目は

硬 さ，舌ざわ り，色，香り，味，総合評価 の 6項

目。 検査法
5） は 2 点嗜好試験法，順位法 （検定

は Kramer の 検定表 で 判定） に よ っ た 。 場 所
「

は栄養指導論研究室 （室温 20 ± 1 ℃ ） で行 っ

た 。

表 2， ク レ ープの 色調 ．

備　考

3． 結果お よび 考察

試 　料 L a b AE

　AB

−2B
−3B
−4

＿ L一鰹 0．715 ．9

C −1C
−2C
−3D

−1D
−2D
−3B

−3− aB

−3−b

60 ，661
，664

．2

o．70
．70
，6

15．515
．616
．5

G ．10
．93

．5

60．858
．654
．1

1．52
．03
．3

15，115
．114

．1

1．23
．38
．1

62．461
．961
．8

o ，40
．4Q
，3

16．617
，319
．4

1．31
．83
．8

43．662
．6

3660 15．716
．518

．91
．3

4E は A と

の 差

JE は B −3
との 差

」E は BL3

との 差

」E は B −3
との 差

　実験 1　   米粉置換量の影響

　米粉 の 置換量 を 浹定す る こ とお よび 米粉置換

ク レ ープの 特性を小麦粉 100％ の 製品と比較す

るた め，小麦粉 の 重量 の 25 ， 50， 75％ を米粉

と置換 し，ク レ ープ を調製した。

　これ らの 米粉置換 ク レ ープ の 物性の 変化 を検

討するた め ，引っ 張 り試験結果を図 1−（1）に 示

した 。 小麦粉 100駕 製品 に比 べ て，ゲ ル 強度の

値は 米粉 の 置換量増加に 伴 い 急減 し ，

一
方，硬

さの 値で は わ ず か に 減少傾向を示 した 。 従 っ て

ク レ ープに 米粉を置換す る こ とに よ り物性 が 小

麦粉 100％ ク レ F 一プ と は異 な っ た 感触の 製品 と

な る こ とカミ判 っ た 。

　次 に ク レ
ープの 色調に つ い て の 結果 を表 2−

（1）に 示 し た 。 明度は B −2＜ B −−3＜ B −4 の 順

に値 が 大 ぎくな り ， 即 ち 置換量 が 多い ほ ど増し

た が，赤味嵐 黄味度 の 値は あま り変f匕が見ら

れな い 。A の 小麦粉 1eo％製品 と比較 した 色差

で は米粉置換量 の 増加に 伴 い ，．値が 次第 に 大 き

くな るが trace 〜slight の 範囲 で ， そ の 差 は僅

少で あ っ た 。

　 こ れ らの ク レ ープ の 官能評価 の 結果を X3 −

（1） に示 した 。 B −3 の 米粉 50％ 置換製品が舌

ざわ り，色が よ く，総合的に も有意に 好ましい

と評価さ れ た。（以後，米粉 50％ 置換 の もの を

標準と し ，
こ れを米粉製品 と称す 。）

　   　バ ッ タ
ーの 放置時間 の検討

　従来 バ
ッ タ

ー
をね か す こ とに よ り，生地 の 伸

びが よ くな り薄 くし っ と りと した 良好 な 製品が

調製 されて い る。依 っ て バ
ッ タ

ーの 放置時間 と

本実験の 屠 焼 条件下 に お け る製品の 性状 と の 関

連に つ い て 検討 した。

　 ク レ
ープ バ

ッ タ
ー

の 流動特性 の 変化の 結果を

　D 〜v ） の 試料数は そ れ ぞ h，　 10・−15 枚 と し結果 は平

均値 で 示 した 。

　vi ）　官能検査

試料 は 表 1 に 示す ク レ ープ。パ ネル 1ま椙山女学園大学

60

図 2 と表 4 に 示 した 。流動曲線 （図 2−（1）） は 何れ の バ

ッ タ
ー

も回転数の 上昇時 と下降時 とは 同 じ経路 をた ど ら

ぬ 履歴曲線を描 き， チ キ ソ 1・ロ ピー
的な現象を 示 した 。

み か け粘度 とず り速度 の 関係 （図 2−（2）） で もチ キ ソ ト

μ ピ ー
的 な性質が 見 られ ， ず り速度　8〜10　sec

−1
の 範囲

（292 ）
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裹 3．　 ク レ ープ の 官能 評価

（1） 米 粉置換 の 影響

質問項 目

試 料

硬 さの 好 ま しさ

舌 ざわ りの 好ま し さ

色の 好ま しさ

香 りの 好 ま し さ

味の 好ま し さ

総　 　 　合

A B −2 B −3 B −4

322636

＊ ＊

262732

00402211
り
自

2
ワ阿
2
ワ回

1817
＊

17＊

282117

＊

3233
＊

27243030

順位法 （順 位二合計）に よ る。パ ネ ル 数10

（2 ）　バ ッ タ ーの 放 置時間の 検討

質問 項 目

放置時聞（ht）

硬さの 好ま し さ

舌 ざわ りの 好 ま し さ

0 1 6 24

6

り臼

44 −

∩
コ

33 27」
蛙

qO
1233

順 位法 （順位合計）に よ る 。
パ ネ ル 数 15

（3 ） そ ば粉な らび に大 豆 粉置 換量の 影響

硬 さの 好ま し さ

舌 ざわ りの 好ま し さ

色 の 好ま し さ

香 りめ 好ま し さ

味の好ま しさ

総　　　合

1614
＊

15＊

191816

171916191715

＊

27＊＊

27＊＊

29＊＊

2225
＊

2gs＊

14＊

14＊

22181914

＊

171611

＊＊

171616

29＊＊

30＊ ＊

27＊＊

25＊

25 ＊

30＊ ＊

順位法 （順位合計）に よる 。
パ ネ ル 10数

（4 ） そ ば粉ならびに 大豆粉製品 と米粉製品との 比較

硬 さの 好み

舌 ざわ りの 好み

色 の 好 み

香 りの 好み

味 の 好 み

総　　、合

C −2 B −3

13nj534 9＊

7
．
7576

D 一ユ B −3

「
03

戸
06

ρ
0
尸
0

574445

2点 嗜好試験法に よ る 。 　 パ ネ ル 数 10

（5 ） 甘 味料の 相違 の 検討

硬さ の 好み

色 の 好 み

香 りの好 み

味 の 好 み

B −3− a B −3

2445 8
ぬ
b6FO

B −3−b B −3

5443
「
b6

戸
07

2 点嗜好試 験法 に よ る。パ ネル va　10
＊ 5％，継 　1％ の 危険率 で 有意差 あ り
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裹 4、　 ク レ ープバ ッ タ ーの レ オ ロ ジー特性 値

試　料
　 μ　　　　　　　　　　　　　　 τ c

（dyn・sec 冊1　　　　 n 　　　　　（dyn／qm2 ）
em2 ）

放置時間
　（hr）

A 138 O．8 0．3 1

B −3B
−3B
−3B
−3B
−3

104

工221151101

工4

0．80
．70
，70
．70
．6

0．30
、30
．30
．30
．7

C −1C
−2C
−3D

−1D
−2D
−3B

−3− aB

−3−b

292314394 0．50

．50
．6

0．80
，90
．9

164355442 Q．50
．50
．6

0．51

．51
．5

D8081 0．80
．8

1100

013

だ
04

　

　

　

　

2

1ー
1ー

｝ ・

で構造破壊が起こ り，以後 ニ
ュ
ー

ト ン 流体 に 近い 挙動を

示 す。こ の こ とは パ
ッ 典

一
の 材料 の 混合 が 不均

一
な状態

か らペ ース ト状と な り，
サ ラ リとした 流動体 に な る と言

うこ ととも
一

致する 。 米粉製品バ
ッ タ

ー
（B −3） の 放置

時間で は 0時間の 粘度 は 1・3 時間の もの よ り若干低 い 傾

向を示 した 。 こ れ は 米粉の 吸 水 が充分 されず （デ ン プ ン

膨潤な し の 状態），しか も小麦粉中の グ ル テ ソ の 網目組

織の 成形も弱い た め と考えられ る 。 ち な み に 1− 6 時間

の 範囲 で は 類 似傾向を 示 し ，経時変化 は 見 られない
。

一方

24 時間の 流体 は粘度がや や低くな り， 粘性指数 n （表 4

中）もわず か に 小さく，凝集溝造 も弱い こ とを 示す 。 チ

キ ソ ト P ピ ー流体 で は 降伏値が存在す る。降伏値は 流体

の 塑性流動の 状況を示す特性値である 。 そ こ で各バ
ッ タ

ーの デー
タ を casson プ ロ

ッ ト （図 2−（3）） し ，
　 casson

降伏値 τ， を表 4 中に 示 し た。 τc は 極め て 小 さい が 存在

した 。 降伏値と放置時間 の 関係をみ る と， 降伏値で は有

意差は認め られず ， 何れ も近似値 で あ っ た 。24時間の

流体 の 粘度低下 に つ い て は バ
ッ タ

ー
の 食贔材料成分 の 均

斉混和 した分散状態を形成した こ とが 想定され る 。 こ れ

らの 放置バ
ッ

タ ーの 製品 に つ い て ， 生 地を円板型 に 流 し

入れ，厚 さを均
一

化 した 製品の 場合 の 物性 と官能評価の

結果を 図 1−（2） と裘 3−（2） に 示 し た。但し天板上 で の

生地 の 広が り状態や流れ易さな どは 今後 ， 検討した い 。

　物性 で は ゲ ル 強度の 値は 1 時間 まで 急増 し ，そ の 後は

時間経過 に伴 っ て わ ず か に増加した 。

一方 ， 硬 さの 値 は

ゲ ル 強度 とは 反対に 1時間 ま で 減少傾向を 示 し，そ の 後

は ほ ぼ一
定 で あ っ た 。

　官能評価 で は 0，1，6，24 時間放置 した 製品 の 硬さ ，

舌ざわ り （しっ と りした滑らか さ）は 0 時間製品 で は 他

の製品 よ り若干劣る評価であっ た 。 し か し製品間に 有意

差は認め られず ，
バ

ッ Pt　一の 放置時間の 違い は 製品の 官

能評価に 顕著な相違は な い と思わ れ る 。 従 っ て バ
ッ

タ ー

の 放置時聞の設定は ， 粘度測定値で は 24時間放置した

もの が やや粘度 の 低下が認 め られたが，こ の 製品の 物性

値で は 1 時間以後の 経時変化 が 少なく，官能評価に 差 が

なか っ た こ とか ら， 1 時間で よい で あろ うと推測 された 。

（以後 ，
バ

ッ ターの放置時聞は 1 時間と した 。）

　 実験 2　 そ ば 粉並びに大豆 粉置換量 の 影響

　 以前か らフ ラ ン ス で は そば粉 ク レ ープ が楽 し まれ て い

るが ， 我国 では
一

般的 で なく調理へ の 加工適性に つ い て

は 明 らか に され て い ない 。 また 著者らは 大豆粉を米粉 カ

ス テ ラや 米粉 ラ ス ク に 添加 し，栄養上望ま し く嗜好性 も

高い 製品を得て い る 。 そ こ で 実験 1 で 良い 結果を得た米

粉製品 （B−3）生地に そば粉並 び に 大豆粉を さ らに 置換

した 場合 の 影響を調べ る 目的で ， 表 1 に 示 した試料C −1

PtC
−3

，
　 DT1’vD −3 の ク レ ープ を 調製した 。

　 こ れ らの バ
ッ タ ーの 粘性挙動につ い て み か け粘度とず

り速度の 関係を図 2−（4）（5） に 示 した 。 そば粉並 び に 大

豆粉置換バ
ッ タ

ー
は 何れ もチ キ ソ ト P ピ ー

的現象を認め

た 。 そば粉置換 バ
ッ タ

ー
（図 2−（4）） は 置換量増加に 伴

っ て次第に 粘度 が 上 昇 し，低い ず り速度領域 で 構造破壊

が み られ る傾向を示 した 。 C−3 の そ ば 粉 50考 ・ ミ
ヅ タ

ー

は 今回 の 粘度測定条件下 で は D ＝ 15．84sec’i で ス ケ ー

ル ア ウ b したの で ， 高 い ず り速度で の 比較 は 出来なか っ

た 。

一
方大豆 粉置換バ

ッ タ
ー

（図 2−（5）） は ，B −3 の 米

粉製品バ
ヅ

タ ーとD −1 の 大豆粉 12．5％ ・ミ
ッ タ

ー
の 粘度

曲線は接近 して お り， ず り速ff　9− IO　sec
−1

で構造破壊

が起 こ り以後 ，
二 昌一トン 流体に 近い 挙動 を 示 した 。 D −

2 の 大豆 粉 25％， D −3 の 大豆 粉 50％ の バ
ッ

タ ・一
は 米粉

製品バ
ッ ターとの 粘度曲線の 開きが大 きい 。 構造破壊も

低 い ず り速度 4〜5sec”エ
の 範囲 に 起 り，

　 B −3や D −1 の

粘度曲線とは 異な っ た 。 特に D −3 の 大豆 粉 50％ バ
ッ タ

ーで は 粘度が 高 い が，今回 の 測定条件で は ず り速度 D ＝

15．84sec一1 で ス ケ
ール ア ウ ト した の で ， 高 い ず り速度

に お け る比較は 出来な か っ た 。
レ オ ロ ジー特性値の Ft：

n ， τ ， （表 4 ）に つ い て 見 る と ， μ は 大豆粉並 び に そば 粉

の置換量増加 に伴い ， 次第 に値が大きくな る傾向を 示 し ，

み か け粘度 の 上昇に も関連 し，
テ ク ス チ ャ

ー
の 変化に 影

響を及ぼすと推定 され る 。 n は 両者 とも同等値を 示 し ，

凝集構造 は 類似して い る こ とを示唆 した 。 τc 値は 何れも

小 さ く， 差異 は 認 め られ なか っ た 。

　次 に 製品の 物性変化を 図 1−（3） に 示 した 。 そ ば粉置

換製品は B −3 の 米粉製品に 比 し ，
ゲ ル 強度値は そ ば粉

置換に よ り低 くな る 傾向に あ る。 硬 さ の 値は C −1の ぞ
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ぽ粉 12．5％ 製品 で は 米 粉製品 に類似 の 硬さで あ っ た が，

C −2 の そば粉 25％ ， C −3 の 50％ 製 品 で は 漸 増傾向を

示 した。一
方，大豆粉置換製品 の ゲ ル 強度値は 米粉製品

109．3g／cm2 に 比 ぺ て 大豆粉置換量増加に 伴 6て著しく

低下傾向を示 し
，

D −3 の 大豆粉 50％ 製 品 で は 半分以 下

の 42．49／cm2 の 値 とな っ た 。 硬 さ の 値で は D −2 の大豆

粉 25％ 製品 ま で は 米粉製 品 と同程度 の 硬 さで あ っ た が ，

D −3 の 大豆粉 50劣 製 品 で は 顕 著に 硬さの 値 が 大ぎくな

っ た 。

　 こ れ ら の 製品の 色調 の 結果を表 2−（3）（4） に 示 した 。

そ ば粉置換製品は 置換量増加 に 伴 い 明度 の 値は C −1＞

C −2＞ C −3 の 1「踰 こ 小 さ く な り， 逆 に赤味度は か な り大

きい 値を示 した 。 B −3の米粉製品 との 色差 の 値 は ．1．2−・

8．1NBS で ，感覚的差 は slight 削 皿 uch とな っ た 。 即ち

そぽ粉は 茶褐色系　（Munsell表色値 二 H ・V ／C は 16Y ・

7，0／1．3）の 色調で ， そば粉 の 置換量 が 増す と色が濃 く

観察され色差に も大 きく関与 して い る 。

一方大豆粉置換

製品は 置換 量増加 に 伴 い 黄味度 の 値 が D −1く D −2く

D −・3の 順に 大きくな り，逆に 明度 は 小さくな り，米粉製品

との 色差 の 値 は漸増 し，感覚的な差 は slight
〜

apreciable

とな り黄色が 強 く感 じ られ ， 大豆 粉 の 置換量が色差に も

大きく影響を与え るもの と思われ る 。

　製品の 官能評価 を表 3−（3）（4）に 示 した 。 そ ば粉置換

製品 で は C −3 の そば粉 50％ 製品は 味 ， 硬さ ， 舌ざわ りt

色が悪く，総合的に も有意に 好 まれ な く， 劣 る評価で あ

っ た 。 これ は バ
ッ タ

ー
の 性状や製品 の 物性値 と色調変化

の 結果との 関連を認め た 。 C −1 の そば粉 12．5％ 製品 は

舌ざわ りと色 が有意 に 良 い と 判定 され， C −2 の そば粉

岔5％ 製品は 総合評価に ， 有意に 好まれ ると評価 され た 。

そば粉12．5％ と 25％ 製品 で はそ ば粉の 置換量 の 違い に

よ り， 舌ざわ りの 滑 らか さや色 に 差は 感じる （前述 の 物

性値や 色調 の結果 で も明らか で ある 。）もの の
， 食感の 嗜

好的な差は な く， 同程度に 好 まれ た と推察され た 。 従 っ

て C −2 の ぞぱ粉25％ 製品 まで を 最適置換量 とした。そ

こ で こ の そ ば粉 25％ 製品 と B −3 の 米粉製品を比較 （表

3−（4）中）す る と ， 米粉製品 の 方が硬さに お い て 有意 に

良い と判定 された が，総合評価 で は そば粉置換製品 との

間 に 有意差 が認 め られ ず ， 他 の 質 問 項 団で も有意差 な し

と評価された 。

　大豆粉置換製品で は ， D −3 の 50％ 製品がすべ て の 項

目に お い て 有意に 好 まれ ず，や や 劣 る評価 で あ っ た 。前述

の バ
ッ タ

ー粘性 挙動と物性値 の 結果で は 50％添加 の も

の は粘度や テ ク ス チ ャ
ー

に 急激な変化 を引き起 こ し た こ

と と も
一
致し ， 官能的 に 食昧を低下 させ た と推測 され た 。

D −2 の 大 豆 粉 25％ 製品は ，色 が有意 に 好 まれ た 。 また

D −1の 大豆粉 12，5％ 製品 は 硬 さ ， 舌ざわ り， 総合評価
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に お い て有意に 好 まれ る と判定された 。 そ こ で こ の 大豆

粉 12，5％ 製品 と B −3 の 米粉製品 とを 比較した 結果 （表

3−（4）中） で は 大豆粉 12．5％ 製品は舌ざわ りに お い て

滑らか さ に 欠け る とい う点で やや 劣 っ た が，両者間に 有

意差な し と評価 された 。 従 っ て 大豆粉 12．5％製品 は米

粉製品と同程度に 好まれ栄養上 望 ま し く，大豆粉利用 の

可能性があ る と思われた 。

　実験 3　甘味料の検討

　我 圍 は 高齢 化 社会 の 推行に 伴 っ て 健康に 対す る関心 が

高ま り ，
い わゆ る塩 ， 砂糖ぱ なれ に み られ る嗜好 の 変化

などに 向けて 新 し い 健康志向食品 の 開発が進ん で い る現

状 に もあ る 。 本報で は 甘味料とし て 以前か らカ μ リー源

と し て糖分の 他 に カ ル シ ウ ム ・無機質な ど含む栄養上 望

ま し い と考え られ る黒糖並び に庶糖 に 近い 上 質 で さわ や

か な甘味 を 持 ち，生理的特性 として ビフ ィ ズ ス 菌増殖効

果 ， 難消化性 （低 力 P り一），難 う蝕性な どの 働きも認

め られ て い る フ ラ ク トオ リ ゴ糖 （GF 糖 と称す）を庶糖

に 代替 した 米粉50％ 置換 ク レ ープ を調製し ， そ の性状

と嗜好 を検討した 。

　バ
ッ タ

ー
の 流動特性 の 変化に つ い て み か け

1
粘度 とず

り速度の関係 （図 2−（6）） で は 何れもチ キ ソ ト P ピ ー
的

現象を示 し， B −3− a の 黒糖 バ
ッ ターは B −3 の庶糖バ

ッ

タ ーと同様 に ず り速度 8〜10sec
−i

で 構造破壊が起 り，

以後 ニ
ュ
ー

ト ン 流体に 近 い 挙動 を 示 し た 。 し か し GF 糖

バ
ッ タ

ーで は屈折点が D 漏 5，96sec岨 と D ＝15．99　sec
｝1

の 2 ケ殀 に 現わ れ構造上 ， 第 1次，第 2 次破壊 が見 られ

た 。 庶糖バ
ッ

タ ーに 比べ て 黒糖，GF 糖 の バ
ッ タ

ーは粘

度がわ ずか に低い 傾向を示 し，各バ
ッ タ

ー
の レ オ 卩 ジー

特性 値 （衷 4 ） で の μ ほ黒糖，GF 糖 ノ  タ
ーで は 共 に

庶糖バ
ッ

タ
ー

に 比べ て 小 さい 。 n と τ。の 値 は 何れも同

程度で あ っ た 。

　 こ れらの 製晶の 物性値 （図 1−（4）） の 相異 は ゲル 強度

値で は 庶糖製品に 比べ て ，黒糖製品 は 平均 8，49／cm2 高

くな り， GF 糖製品 は 平均 0．3g／cm
「

の 差で 極め て 僅少

で あ っ た 。 硬 さで は ほ とん ど差が な か っ た 。 また こ れ ら

製品の 水分量は 庶糖製品 54．9％，黒糖製品 51．6％，GF

糖製品 55．1％ で
， 黒糖製品が 若干低値を 示 した。

　次 に 糖 の 種類 と 主 な 糖成分 の HPLC の 分析結果 を 図

3 ，図 4 に 示 した。糖 の ク ロ マ ト グ ラ ム の
一

例で は フ ラ

ク トオ リ ゴ 糖の GF4 ・GF3 ・GF2 ，sucrose ，互actose ，　glucose，

fructoseの 7 個 の ピー一ク が標 準糖 の 位置 に
一致 し 同定 し

た が ，その 他に 未知 ピ ークが検出され た 。 今後，検討 し

た い 。 さ らに 各試料 を 同
一

注入 量 に 対す る 分析値 の 糖組

成 で は， 甘味料なしの 製品は 1acto6eが約 3．6g／100g

と最も含量 が 多 く，glucose約 0．9g／100g微量検出され

た 。 庶糖製 品 と 黒 糖製品 は共 に sucrose が約 6．6g ／100
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　　　　　 図 3．甘 味料の 相違 ク レ ープの HPLC ク P マ トグ ラ ム

  GF4 ，  GF3 ，  GFn，  sucrose ，  lactose．  glucose ，  fructose
条件 ： sample ： 10μ1，　e ］uent ： water ，　flow　rate ：1 ．Oml ／min ，　detecter ： RI
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6

4

2ト

。L磊
　 　 GF4 　 GF3　 GF2　 GF

’
L 　 G 　 F

図 4．lf味料の 相違 ク レ
ー

プ の 糖 組成
0　　　　　　　　　　　　　　 1

〔 ：：甘 脈 料無 し製 品，勿 ：庶糖 使用 製品，
2　　　　　　　　　　　　 3

国 ：黒 糖 使用製乱   ：フ ラ ク トオ リゴ 糖使用 製品，
GF4 ；GF 一フ ラ ク トフ ラ ノ シ ル ニ ス ト

ー
ス ，GF3 ：ニ ス ト

ー
ス ，GF211 一ケ ス トース ，　 GF ：シ ー一・一一クロ

ー
ス ，

L ：ラ ク トース ，G ：グル コ
ー

ス ，　 F ：フ ラ ク トース ．

　　 図 4，甘味 料の 柑違 ク レ ープの 糖組成

g と同等量の 高 い 定量値 を 示 した。（但し庶糖 ， 黒糖製

品 の sucrose 含量 は sucrose の 近 くに 工actose の ピーク

があ っ た の で 重 な りlactoseを分離す る こ とが出来な か

っ た 。 そ こ で 甘味料な し の 製品 の lactose含量を差 し引

き求 め 併記 し た。） つ い で 1aetose，　 glucose が 検出 され

た 。

一
方 GF 糖製品で は フ ラ ク トオ リ ゴ 糖 の GFs 約 3．7

9／100g ，　GF2 約 3 ．49 ／100g，　GF40 ．89／100　g を占め ，

そ の 他に，甘味料な し の 製品 と同程 度 の 1actose
，
　glucose

を 認 め fructoseも約 O．19／100　g 検出 された Q

　色調 （表 2−一（4））は庶糖製品 に 比 べ て ， 黒糖製品は 明

度 の 値 が 低下 し，赤味度が顕著 に 大 き く な り，一
方

GF 糖製品 は 明度 と黄味度 の 値 が わ ずか に 大 き くな っ た 。

庶糖製品 との 色 差 の 値で は黒糖製品は very 皿 uch で感

覚的差が 大 きい が，GF 糖製品 e：　slight で あ り，庶糖製

品 に 近い こ と を 示 唆 し た。黒糖製品 及 び GF 糖製品 の

食味をそれぞれ庶糖製品 と比較 （表 3−（5））す る と，黒

糖製品 で は 硬 さに お い て しま っ た感じがあ り，

一方 GF

糖製品 で は 味に お い て 甘味が やや 低 く物足 りな さを 示す

が ， 両製品 と も何れ の 質問項 目も有意差は 認 め られ なか

っ た。ち な み に黒糖添加製品は 特に カ ル シ ウ ム ・鉄 な ど

の 栄養素 が 若干強化 され る こ と と，一方 GF 糖製勗 で

は
一

般的 に フ ラ ク トオ リ ゴ 糖 の 摂取量が 5− 8g ／日が有

効 と報告
7） されて お り，し っ と りとした軟 らか い 製品 で

あ っ た の で甘味の 少ない 健康志向 ク レ ープ と して 幅広 い

適用 が 期待 で き る と思 わ れ る 。

4． 要　 　約

　家庭で 簡単に ク レ ・一・プを作 る 目的 で ，材料の
一

部を米

粉 に 置換 した ク レ ープ を 調製 し，さ ら に そ ば粉 ， 大豆粉

を代替し ， 並び に 甘味料の 庶糖を黒糖，フ ラ ク トオ リゴ

糖に 置換 し調製した もの に つ き検討 した 。

　1）　 ク レ ープ調製 で の 米 粉 の 最適置換量 は 50％ で
，

バ
ッ タ

ー
の 流体 は チ キ ソ ト ロ ピー現象を経て ，

ニ
ュ
ー

ト

ン 流体に 近 い 挙動を示 し降伏値も認め ，小麦粉 100％ 製

品 に 比 べ 粘度は低下 し ， 放置は 1 時間 で よ か っ た。こ の

製品は し っ と り軟らか く， 色 ， 総合評価 に 有意 に好 まれ

る判定 で ，小麦粉 100％ 製品 よ り優れて い た a

2） 米粉 50％ 置換 ク レ
ープの そば 粉並 び に 大豆 粉の 最

適置換量 は 前者が 25％，後者 12．5弩 の 製品で
， 何れ も

バ
ッ

タ ー粘度は米粉製品 よ り粘度が 増 し ， 硬 さや色に良

好な評価を得た 。

　3） 甘味料 の 相違 の 米 粉置換 ク レ ープ の 引 っ 張 り試験

の 値の 差 は 極 め て 僅少で あ っ た 。 HPLC 分析 に よる 製

品中の 糖 の 成分物質は フ ラ ク ト オ リ ゴ 糖 の GF4・GF ，
・
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GF2，　sucrose
，
　Iactose，　 glucose，　 fructoseが 分離 ・定量

された 。 食味的 に は 黒糖製品とフ ラ ク トオ リ ゴ 糖製品は

庶糖製品に 比べ て ， 多少差を生 じたが 有意差 は 認 め られ

なか っ た 。

　本実験 に あた り，
ご 指導や ご助言を賜 りま した椙山女

学園大学小杉信之教授 ， 小川安子名誉教授，愛知県食品

工業技術 セ ン ター南場毅博士 に 深 く感謝致し ます 。 また

供試米粉 ， 大豆 粉 ，
メ イ オ リ ゴ 糖を ご提供い た だ い た 吉

村穀粉 （株），旭松凍豆腐 （株），明治製菓に 厚く御礼申

し上 げます 。 なお 本報告の 概要 は 日本調理科学会昭和63

年度大会 で 発表 した もの で ある 。
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蚕］コ 到 刀

佐藤泰／田名 部尚子／中村純 ／渡辺乾二 　共著

　　　「卵の 調理 と健康の 科学」

（B5 判上製 284 ペ ージ　 定価 4黔 0 円　 弘学出版 ）

　調理 に 際 し て 卵を 使 うこ とが 多 く， そ の た め に

は 卵 につ い て 1 しい 知識を持つ 必要がある。本書

は 卵に つ い て の 研究者である名古屋大学名誉教授

佐藤先生 が 研究 室 の 方 々 と本書 を ま とめ た もの

で ， 岐阜女子大学教授田 名部先生，名古屋大学教

授 の 中村先生 ， 名古屋大学助教授 の 渡辺先生 に よ

っ て それぞれ の 専門を書か れた もの で あ る 。 雷名

に卵の 調理 と健康の 科学 とあ る よ うに ， 調理 に 必

要な卵に つ い て の 科学的な考察と， 基本的な物性

を加えて 解説 し ， 卵を 用 い て の 調理 の 種類 と操作

の 科学的考察そ し て 健康とい う点か ら， 卵 の 食成

分と人 の 健康 との 関係 と して 卵 の 栄養と ア V ル ギ

一お よび コ レ ス テ ” 一ル の 健康問題 を あ げて い

る 。

　本書の 特長 として 文献 が豊富 に あ げられて お

り，利用者に とっ て は 重要 な参考書とな る で あ ろ

う。

　内容と して は ，   卵の成分と物性，   殻付卵の

品質と貯蔵法 ，   卵の 調理 と機能，  卵料理 の 活
．

用 ，   卵製品 の 活用 ，   卵 の 栄養 と健康か らな っ

て お り，著者は 卵 の 調理科学を目ざして 書か れ た

とい うだ けに ，調理面 の 記述 の 多い こ と も特長 の

一つ で あ ろ う。　　　　　　　　　　
『
（无 山）

66 （298 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　


