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We 　investigated　the　standardization 　 of 　the　c。 nditlons 　for　roasting 　flour三n 　an 　oven 　without 　usi  

oil 　alld 　fat，　as 　an 　alterna ．tive 皿 ethod 　of　making 　brown　roux ．

　The　 results 　obtained 　were 　 as 　follows：

1） The　ch・ng ・ 。f ・・1… fr・ux 　by ・Qa・t三・g　d・p・・d・d 。・ th・ ・et 　t・mp ・跏 ・ ・f・h・ ・ v ・n ．　Th ・ imp ・r・

　　tant　factor　was 　the　control 　of 　roasting 　temperature 　and 　time ．

　2）　The　colors　of 　roasted 　flour　resemb 工ed 　those　of 　soybean 　flour　and 　rice 　bran．　The 　objective 　indicator

　　of 　the　color 　difference　between　the 　roasted 　flour　alld　the　 u皿
一
roasted 　 one 　 was 　 AE ： 31〜36．

3） The 　 ser、is 。ry 　eva1   tion 　reveaIed 　t  t　the 　reco   endable 　 condltions 　of　 roasted 伽 conceming

　　the　set　temperature　of　the　oven 　and 　the 　tiIne　of 　roasting 　were 　180°C 　for　120　 min
，
190℃ fQr　 60

　　min 　and 　200℃ fQr　45　min ，　Especially，　the　 condition 　of　190℃ fQr　60min　 was 　the　most 　desirable

　　fro皿 the　viewpoint 　of 　the　quailty　control 　and 　operationa 王ef丘ciency ．

　4）　The　diluted　roasted 　roux （sauce ）that　was 　roasted 　for　5　min 　was 　de丘nitely 　preferred 　to　the　one

　　that　 was 　 roasted 　for　120　min ．

　5）　The　apparent 　viscQsity 　of 　each 　toasted 　flour　was 　al 皿 ost 　the　same 　under 　the　set 　temperature

　 from　180℃ to　200℃ ，

6）　The　taste　of 　roasted 　flour　was 　similar 　to　that　Qf 　brown　roux ．
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緒　言

　ル ー
は 小麦粉 とバ タ ーを 混 ぜ て 炒め た ソ ース の つ なぎ

で ，洋風 料 理 の ス ープ や ソ ース に 濃度と な め らか さ を与

え る もの で あ る。ブ ラ ウ ン ル ー
の 炒 め 時間 は，火加減を

調節 して 長 い ほ うが良い
1・2 ） と され て い る 。 し か し，撹

伴しなが ら長時間加熱す る こ とは ， 作業 能率面 で の 問題

が ある。一方，集団給食 に お い て も洋風料理 の 献立 は ，

脂質 エ ネル ギー比が高くな る傾向が あ り，ル ーの 油脂 の

使用 量 は ， 炒 め 操作 に 必要 な最少限度 に し な け れ ばな ら

ない こ ともあ る 。

　 ブ ラ ウ ン ル ー
調製 の 別法 として ， 油脂を用い ず小麦粉

を 天板に 入 れ茶褐色に なる まで 焙焼す る方法 もあ る が，

料理 書に は ゆ っ くり時間 を か けて
2）

， 天火中火 （150°C）

の 中で 時 々 木 じ ゃ くしで か き まぜな が ら約 1時間 ， 米 ぬ

か ぐらい の 色 ま で焼く
3） と記 され て い る。著者 ら

4）
は ，

ブ ラ ウ ン ル
ー

は 昇温速 度に よ り加熱最終温度 が異 な り，

色 ， 香 り，粘性，味などが 異 な り， 色は未加熱試料 との

JE （色差）45N47 ， 加熱最終温度は 約 180℃ ，炒 め時

間は 150 分以上 の もの が良い こ とを 明 らか に した 。
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表 1．焙 り粉の 焙焼条件 と色

麦
未
）

小
（
熟

生
粉
加

料試

天火設定温度
　（

DC

）

A

170

B

180

C

1 190

D

200

鯱 時醐 ・1−
・・ i12・ 1・・ 124・ 1・・ i・・ 112。 118・ 1・・ ［・・ 1・・ j・2・ 1　・53 ・ 1・・ 1・・

測
色
値

エイ　　　 95．1　　　88．2　80，1
a 　　　− 1．4　

− 0．5　 1．6
う　　　　7．3　　16．9　22．1

74．4　　72．0　　　87．3　80，5

3．6　　4，1　
− 0．5　 1，7

23．8　 24．6　　 17．3　21．7

70．04
，524
．3

64．16
．324
．9

89．6　78．1
− O、5　 2．2
14．8　22．6

67．54
．823
．9

58．6　　94．4
7．5　− 1．2

24．0　　8．9

83．41
．119
−9

64．25
．823
．6

57．37
．523
．3

1　 　 　 　 　 　 　 1I 　 　 　 　 　 I i

ト…
一33．81 1源・ （色相）　　　 13，86 ．・ 6．・ 一

・・．・1・2．81 ・．・1… 1− 29・・ ・… 1… i3．21− … 118・・1… 1…

》μ
2
＋62

　（彩度 ）

7．416 ．922 ，224 ．124 ．917 ．321 ．824 、725 ．714 ・122．724 ，425 ．19 ．o19 ．924 ．324 ．5

　そ こ で 今 回 は ，油脂を用 い ず小麦粉を 天火 で 燻焼す る

（以下焙 り粉と略す） 方法 の 大量調理 に お け る標準化に

つ い て検討 した D

実験方法

　 1． 焙 リ粉の調製

　小麦粉 は 薄力粉，バ イ オ レ
ッ ト　（日清製粉 K ．K ，），

水分 13．3％ を 用 い た 。

燻焼条件 は天火 （CQ皿 さt　K （｝ 6042W ），12kW を用

い ，予備実験の 結果，表 ttt示 す よ うな天火設定温度

（以下設定温度と略す）， 燻焼時間 と した 。

　焙 り粉 の 調製 は ，
ア ル ミ丸皿 （径 15，5c皿 ）に ， 小麦

粉をふ る い に か けなが ら， 高さ 1cエn ま で （70g）入れ ，

表 1 の 条件 で 屠 焼 し た。

　2． 希釈加熱液 （ソース）の 調製

　D 焙 り粉希釈加熱液

　粘度測定 お よび官能検査 の 試料は，燵 り粉 7％ 希釈加

熱液を 用 い た 。 矯 り粉と沸騰水を ビ ーカ ーに 計量 し
， 電

気 コ ン P を用い て ガ ラ ス 棒で
一

定速度 で 撹伴 し なが ら加

熱 した o 　蒸発9−’e：力口熱途中沸騰 水 で 補 っ た o 　力目熱時間

（煮込み 時間） は 調理 の 実用範囲を考慮 して ， 沸騰後 5，

30，60，90，120 分と した 。

　 2） ブ ラ ウ ンル ー希釈加熱液

　燻 り粉 とブ ラ ウ ン ル ーの 品質 の 相違 を み る た め に ，
ブ

ラ ウ ソ ル ー
は 先 の 報告り に 準 じ調製 した 。 す なわ ち加熱

最終温度 1eOQC ， 加熱時間150 分で あ る。 希釈加熱液

（小麦粉濃度 7％） の 煮込 み暗間 は 120分 とした。

　3．色の 測定

　嬉 り粉 お よび 7％ 希釈加熱液 の 色 は ， 測色 色 差計 （日

本電色工業製 ND −101型 ）を使用 し ， 衷面色 L 、　a，　b を

反射光に よ り測定 し た
。

　 4． 粘度の測定

　前掲 2 ．に お け るみ か け の 粘度 は，回 転粘度計 （バー

ケ 社 ビス コ テ ス タ
ーVT 　500）を用い た 。　 P 一ターNV

に お け る粘度 （60℃ ） は 2 分間 の 間に ず り速度 O−・1eo

sec
−1

に 変化 させ て 測定し た。

　5． 官能検査

試料は メ ラ ミ ン 小皿 （白色）に 約 30ce，60℃ に 調整

し て 供 し た 。 パ ネ ル は 女子栄養短期大 学 調 理 関 係 職員

15〜19 名 （20N40 歳代）で ある 。

　1）　焙 り粉の評価

　各焙焼条件の 焙 り粉 （希釈加熱液） の 品質に つ い て ，

5段 階評点法に よ り色，香 り，味 （お い し さ）， 口 当た

り，粘性 ， 総合 〔良い （十2）酎悪い （− 2）〕に つ い
1
て評価

した 。 なお 口当た りは なめ らか で あ る （十2）N ざらつ い

て い る （− 2）， 粘性は さ ら りとして い る （十 2）〜粘 りが

あ る （− 2）とした 。

　2）　希釈加熱液 の煮込み時閲の評価

　希釈加熱液の 煮込 み 時間の 長 さ に つ い て は ， 3 点識 別

試験法 お よび 3 点嗜好試験法 に よ っ た 。

　3） 焙 り粉および プ ラ ウン ルー希釈加熱液の 比較

　それぞれ の 品質に つ い て ， 評価方法 ， 評価項日， 評価

基準 は 1） と 同様と し た 。

結果および考察

　L 　焙 り粉の焙焼条件と色

　烙焼条件 の 異 な る熔 り粉 の 色 の 変化を表 1に示 した。

L （明度） は 設定温度が高 くな る と変化が大 きく， 200

℃ の 変化は 著し い
。

a 値は 190，200°C の 60 分 ま で の

変化 が 大きく， 焙焼条件に よる差が顕著 で あ っ た 。 b 値

は 60分 まで の 変化 が 大
’
き い が， い ずれ の 矯焼条件 に お

い て も，b 値 24〜25以後 の 変化 は み られなか っ た 。
　 b／a

（色相） は 加熱開始後 ， 170
°C で は 60分， 180℃ で は

45 分， 190
°C で は 30分， 200 ℃ で は 15 分 で 低下す る

が，そ の 後 は 高 くな り，色相 は 3〜6 で ほ ぼ一定に な っ

た 。 〜
！7F 夢 （彩度） は ， 190， 2ひ0℃ は急速に 高 くな

（15 ） 15
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表 4．焙 り粉 7％希釈加熱液 （ソ ース ）の 煮込み 時間の 検討

灘
希釈加熱
液煮込み 　　パ ネ ル 数　 識洌者数
時間

1）　　　 （人）　　　 （人）
　（分）

3　 点 嗜 k？ 試 験 法

色 香 り 味 口 当 り　 粘 性 　 総 合 ・1

A
5120

18 15＊ ＊ ＊

8＊

7

9＊＊

6

12＊＊＊

3

4

＊＊＊11

6

＊9

12＊＊＊

3

B
5120

19 18＊＊＊

12＊ ＊ 串

6

10＊ ＊＊

8＊
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の 方 が高 か っ た 。 こ の こ とは 焙 り粉の 品質は ル ーに匹敵

し，焙 り粉は 料理 に お い て ，ブラ ウ ン ル ー
に 代わ り得る

もの と考え る 。

　5，希釈加熱液の み か け の粘度

　ず り速度 50　sec
”i

に お け る粘度を図 2 に 示 した 。 嬬

り粉希釈加熱液 の み か けの 粘度 は ，170
°

C は 180， 190，

200℃ に比べ 著 し く高 い 。 また 煮込み 時間が 長 くな る と ，

低 くな る 傾向が み られ た 。 こ れ は官能検査 の 結果（表 4）

口 当り ， 粘性が 120 分煮込ん だもの が好 まれた こ とと
一

致した 。 180， 190， 200℃ は ， 温度が高い 方 が わずか

に低い傾向がみ られ ， 煮込み 時間に よ る変化も小さか っ

た 。宮能検査 の 希釈加熱液 の 煮込 み 時間 30 分 の み か け

の 粘度は ， 170
°
C は 84．OcP ， 180℃ は 43．2cP ， 190℃

は 37．3cP，
200℃ は 34．9cP で 粘性 の 評価とほ ぼ対応

した 。

　 170℃ は，み か け の 粘度 も高 く，煮込 み 時間 が長 く

な る と低下 した の は ， 加 熱濕 度 と時 間 に よ り澱粉粒 の 損

傷， 崩壊 の 程度が異 な る
10） こ と に よ る もの と考え られ

る 。また 島田 ら
ll）

は ， ル ー調製温度 170℃ の 希釈加熱

液の 沈降体積 は 沸騰 を継続す る こ とに よ っ て低 下 し ， ま

た ろ液の 濁度は 増加 し，こ れ は デ ン プ ン 粒子が膨潤しに

くくな っ て い る こ とや
一

部粒子 の 崩壊 に よ る もの と推察

し て い る 。

　 設定温度 玉80〜200℃ は ， み か け の 粘度 お よび煮込み

時間に よ る変化が類似し て い るが ， 乾燥状態で 180〜200

℃ に 加熱した デ ン プ ン 粒 は ，膨潤性 は ま っ た く失わ れ

る
5） た め で は ない か と考えられ る 。

　 焙 り粉 7％ 希釈加熱液 と ブ ラ ウ ン ル ・− 12％o 希釈加熱

液（小麦粉濃度7％）の み か け の 粘度 は ，各 々 39．3 お よ

び 43．7cP で粘性 の 評価と一致 した 。

　 脂肪 は ル ー
の 粘度を低下 さ せ る

lo＞が ， 澱粉が 加熱 に

よ り受け る変化は 複雑で あ る 。 また ， 熔 り粉は焙焼加熱

で あ り，ブ ラ ウ ン ル ー
は 油脂を介 して 徐 々 に 昇温 させ た

もの で ， 両者の 加熱温度と加熱時 間の 相違が物理的性状

に影響 して い る の で は な い か と考 え られ る。

　 畑江 ら
s）

は ， ル ーを 180℃ ま で 加熱す る と蛋白質 の

熱変性 が 顕著 に み られ，これ ら は ル ー
の 風味 に 何 らか の

影響 を 与え て い る と思わ れ る と報告して い る。蛋白質や

澱粉 の 変性 は，風味や お い し さ，テ ク ス チ ャ
ー

に 関与 し

て い る こ とが 考えられ る の で ，焙 り粉調製条件に お け る

小麦粉成分の 変化を今後検討 した い 。

要　約

　 ブ ラ ウ ン ル ー
の 別 法 と し て ， 油脂を 用 い ず小麦粉を 天

板 に 入 れ ，天火で 焙焼す る （以下焙 り粉 と略 す）方法 の

燵焼条件の 標準化を 目的として ， 焙焼条件 の 異な る熔 り

粉を調製し， 熔 り粉 の 客観的指標，天火設定温度と焙焼

時間お よび 焙 り粉希釈加熱液 （ソース ） の 煮込み時間に

つ い て 検討 し た 。 そ の 結果 ， 次 の こ と が 明らか に な っ た。

　1． 焙 り粉の 燻焼 に よ る色の 変化は ， 設定温度 に よ り

異 な り， 焙焼温度と時間の 管理が重要 で あ っ た。

　2．　屠 り粉 の 色 は ， きな 粉や米ぬ か の 色 と似 て お り，

客観的指標は ，小麦粉 （未加熱） に 対す る 色差は 31〜

36 で あ っ た 。

　3． 官能検査 の 結果か ら，焙 り粉の 焙焼条件 ， す な わ

ち天火設定温度 と 焙焼時間は 1809C （120分），

’
190℃

（60分），200
°C （45 分）が適当で あ っ た。な か で も 190

℃ （60分） は 最 も評価が高 く， 品質管理，作業能率 の

画か らも最適 と考え る 。

　4． 焙 り粉希釈加熱液 （ソ
ース ） の 煮込 み時間 は ， い

ずれ の 焙焼条件の 婚 り粉に お い て も， 120 分間 に 比ぺ ，

5 分間 が有意に 好 まれた 。

　 5．設定温度 180℃ （120 分）， 190℃ （60分），200

℃ （45 分） で 調製した焙り粉の み か け の 粘度は，類似

で あ り， 煮 込 み時間に よる変化もわ ず か で あ っ た 。

　 6． 焙 り粉の 嗜好は ， ブ ラ ウ ン ル ーに比肩し た e
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