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市販 国産小麦粉の 糊化特性 と製菓へ の 利用に つ い て

Gelatinization　 Properties　of 　 Some 　 Domestic　 Wheat

Flours　and 　Their　 Utilization　for　Confectionery

武　田　紀久子
＊

　 （Ki馳 ko　Takeda ）
s

　Components　and 　ge工atinization 　properties　of　two 　soft　wheat 　fiours　and 　a　hard　wheat 　 fiour 皿 illed

from　domestic　wheat （DW ）were 　compared 　with 　those　of 　a 　 hard　and 　a　soft 　wheat 且ours 　milled 　from
imported　wheat （IW ）．　The　qualities　of　sponge

−
cake ，　 pie　crust 　and 　cream 　puf［crust 　Inade 　fro皿 those

且ours 　wete 　c・ mpared ，　t・・

　The 　content 呂 of　free　fattア acids 　in　free　lipids　contained 　in　 fiours　 milled 　from　DW 　were 　higher　tlian
th。 se 　in 蝕 rs 　from　IW ．　 BQth　±he　maximum 　viscosity 　of　Hours　fro皿 DW 　aud 　the　 adhesiveness 　 of 　・the

gels　made 　from　tllem　were 　higher　than 　those 　of　a　fiour　 fro皿 imported　soft 　wheat （工SW ）．　Though 　the

sponge （）akes 　 made 　from　DW 　flours　were 　inferior　to　that　fro皿 亙SW 且  ur 　in　the丘nenesS
’
　and 　uniformity

of　graln，　any 　significant 　difference　in　palatability　was 　 not 　observed 　between　spo   e　cakes 　made 　from

one 　of　DW 　fiours跏 d　ISW ’flour．　The 　 appearance 　 and 　texture 　ef 　the　pie　 crust 皿 ade 　from　one 　of　DW
flours　were 　almost 　similar 　 to　those　 fro皿 the 皿 ixture　 of 　 hard　 and 　 soft 　 wheat 　 fiours　 lnilled 　 from
IW ．　The 　vo 工ume 　and 　sensory 　evaluation 　of 　cream 　puff　crust エnade 　from　three　DXV 　flours　were 　entirely

the　 same 　as　those　 of 　ISNV　flour．

　キーワード： 小麦粉 wheat 　flour； ス ポ ン ジ tr・一キ sponge −cake ； パ イ pie　 crust ； シ ュー皮 crea   puff
Crust

緒　言

　わ が 国 に お ける 小麦 の 自給率は 昭fU　40年 に は 28％ で

あ っ た が，そ の 後減少 し平成 3 年度 に は 12％ で ある と

い う
重〉

。 国産小麦 は そ の 特性 か らうどん に 向 く品種 が多

い た め
， 製粉後は ほ とん どが 「う どん用 地粉」 と して 市

販 されて い る諺）
。 しか し，最近で は こ れ らの 国産小麦は

輸入 小麦 に 代わ る安全 な小麦 と し て 注 目 され ， 各地 の 生

協や 企 業が 麺類 以 外 に も国 産小 麦 を 使 っ た パ ン ・
ケ
ー

キ ・ク
ッ キー

な どの 生産
・
販売を行 っ て い る

3）
。

　国産小麦を 用 い た麺
4） や パ ゾ ）

に 関す る報告は い くつ

か み られ る が，菓子類 に つ い て は み られ な い 。署者 は ，

タ ン パ ク質量 が 中程度 で あ り
n

， しか もで ん ぷ ん の 糊化

粘度が高い
6） とい う国産小麦 の 特徴を生 か した 菓子の 例

と して ス ポ ン ジ ケ ーキ ，パ イ お よび シ ュ
’一を 取 り上 げて

検討し，若干の 結果 を 得た の で報告す る。

＊
　東京都立 立 川 短期大 学

寞験方法

32

　1．実験材料

　（1 ） 小麦粉

　試料 の 小麦粉は製造 日 よ り1 ケ 月以内の もの を購入 し ，

− 20℃ で 撮存 した。

　1）　輸入 小麦 よ り製粉 され た 小麦粉

　・日清製粉（株）製，薄力粉バ イ オ レ
ッ

ト （以 下 バ イ オ

　　レ
ッ

トと略す ． 米国産 ： Western 　Wh 三teを 原料 とす

　　る ）

（32 ）

N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Japan Society of Cookery Science

NII-Electronic Library Service

The 　Japan 　Sooiety 　of 　Cookery 　Soienoe

市 販国産 小麦 粉の 糊化特性 と製菓へ の 利用に つ い て

　・目清製粉 （株）製，強力粉 カ メ リ ヤ （以下 カ メ リ ヤ

　　と略す 。
カ ナ ダ産 ； Canada 　Western，米国産 ： Dark

　　Northern　Spring を原料とする）

　2）　国産小麦 よ り製粉され た 小麦粉 （国産小麦粉）

　昭島市周辺 で 市 販 さ れ て い る 3 種類 の 国産小麦粉を使

用 した 。 な お，こ れ らの 粉 は うどん 用 と して 市販 され て

い る。

　 ・白麦米 （株）製，地 粉 （以下白麦 と略す。山梨産 ：

　　農林 26 号お よ び 群馬 ・埼玉 産 ： 農林 61号 を原料と

　　す る）

　・星野物産 （株）製，上 州地 粉 （以下上 州 と略す。群

　　馬産 二 農林 61 号 を 原料 とす る ）

　・小山製麺 （株）製，南部小麦 （以下南部 と略す 。 岩

　　手産 ； 南部小麦を原料とす る）

　（2 ） 鶏卵 ： 新鮮市販鶏卵 （pH 　7．5〜7。7）

　（3 ） 上白糖 ： 日新製糖 （株），
カ ッ プ 印

　（4）　無塩 パ タ
ー： よっ 葉乳業 （株）， 北海道バ タ ー

　2． ス ポ ン ジ ケ ーキ の 配合および 調製方法

　 ケ
ー

キ の 配 合 は ，卵 ts　65，卵黄 35，上 白糖 93，粉 71，

水 14 と し た。 ケ
ー

キ の 調製は前報
7） と同 じ く共 立 て 法

で ある 。

　 3． パ イの 配合お よ び調製方法

　パ イ の 配合
r
は，粉 100g ．　バ タ ー90g ，食塩 0．5g と

した。な お，予備実験 よ りカ メ リヤ とバ イ オ レ
ッ

トは単

独で 用 い た 場合，パ イ の 膨化や 口 当 りが良好 で なか っ た

た め ， 対照 と し て は文献
） を 参考に カ メ リヤ とバ イ オ レ

ッ
トを 50g ず つ 混合 した 。 水量 は，予備実験 の 結果か

ら比較的良好 に 出来る条件 と し て ，カ メ リ ヤ 十 バ イ オ レ

ッ
トの 場合 は 45 ， 50， 55g， 国産小麦粉 の 場合 は 50，55，

60g の 各 々 3 水準とした 。

　 パ イ は フ レ ン チ パ イ とし，20℃ の 部屋 で 図 1 に 示す

方法で 3 つ 折 り 4 回 の 折 り込 み を 行 っ た。な お ，バ タ
ー

は
一

回分ずつ ぬ れ 布巾 の 中で 練 り，水分 の 除去 と製型

（8cm 四方，厚み 1c皿 ）を 行 い ，5℃ で 10分冷却した

後使用 した 。

　 4．　シ ュ
ーの 配合および 調製方 法

　 シ ＝L・・一の 配合 は，粉 55g ，
バ ター50g， 水 75g，卵白

65g ，卵黄 35g とし た 。 調製方法 は 図 2 に 示 した 。

　 5． 測定項 目

　 （1 ） 粉

　 1） 水分 ： 135℃ ，1 時間乾燥法。

　2）　灰分 ： 直接灰化法。

　3）　全脂質 ： 酸分解法 。

　4） 遊離脂質お よ び そ の 組成 ： ソ ，y ク ス レ ー抽出法

　　　（ジ エ チ ル エ ーテ ル ） お よび TLC −FID 法
9）

　5）　タ ン パ ク質 ： ミ ク ロ ケ ル ダール 法

　　　　　　 粉十 （食塩十 水）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　　　混捏 （200回）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　 ね か し （20℃ ，10分）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

ドウ を切 り開 きよつ 葉形 に 伸ば しパ タ
ー

を包む

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

趨 ⇒ 〈c・ 癖 ゆ 〔s
　　　麺俸で たた ぎパ タ

ーをな じませ る

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　
E

鷲灘蠶
つ 折 り

｝・回 … す

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　3mm 厚 さに伸 ばし，17　cm 四 方に 切 り取 る

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　冷 却 （− 20℃ ， 10分 ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　 5cm 四方の 正 方形を 9個切 り取 る

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　焙焼 （22Q ℃ ，12 分）

　　　　　　　　　 ↓

　　　　　 放冷 （室温，1時間）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　　　　品質測定

　　　　　 図 1． パ イの 調製法

　　　　　シ
ーズ ヒ ー

タ
ー1050W ，2分通電

　　　　　　　　　　　　↓

　　　　　　　 ア ル ミ鍋 （直 径 16cm ）

　　　　　　　　　　　　↓く一水 ＋ バ タ ー

　　　　　　 加熱沸騰 （1050W ，約 3 分）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓← 粉

　　　　　　　 加熱撹梓 （600W ， 10秒）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

・ 回 ・喇
火

騾繋機鑑 磨盗秒）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　　　　 撹群 （電動 ミ キ サ ー，3eO　rprn ，2 分）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　　　 絞 り出し（25g ×9 コ ，底径 4．5×高 さ2．5cm ）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 t
　　　　　　　 焙焼 （2GO ℃ ，2Q分 → 170℃ ，15分）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　　　 放冷 （室温，1時闘）

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ↓

　　　　　　　　　　 品質測定

　 　 　 　 　 　 　 図 2． シ ；一の 調製法

（33 ）

6） 湿麩量 ： 前報 の 方法に よ る
7）

。

7） 粒度 ： 音波ふ る い 器 に よ る
v）

。

8） 糊化特性 ： ア ミ ロ グ ラ フ に よ る
9）

。

9） 冷却 ゲル の テ ク ス チ ャ
ー

： ア ミ P グ ラ フ 測 定後の

　　糊 を 20℃ で 24 時間 冷却 後，
ゲ ル の テ ク ス チ ャ

　　ーを測定した
10
 

（2 ）　ス ポ ン ジ ケ
ー

キ

1）　バ
ッ タ

ー
の 比重 ： 前報の 方法 に よ る

7）
。
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裹 5．官能検査結果 （ス ポ ソ ジ ケ ー
キ ）

バ イオ レ
ッ ト 酸 レ

・イ・ … 上 州　　　 バ イ ナ レ ッ ト　　 南部

きめ の 粗 さ （粗い 方）

きめ の 均一性 （均
一

な 方）

か た さ （か た い方）

柔らか さ （ケ
ー

キ として 良 い方）

口 ど け （良 い 方）

甘み （廿い 方）

総合 評面 （好 ま しい 方）

318
＊ a：

516
＊

151516

＊

18＊＊

316
＊

5665

11S
＊’k71414

］215

20＊ ＊＊

3147796

119
＊ ＊ ＊

616
＊

17＊ ＊

12

／7＊ ：「

20s＊＊

2155494

2 点嗜好試験法に よ る （n ＝21）。

　
＊

危 険率 5％ で 有意差 あり。

＊’＃
危 険率 1％ で 有意差 あ り。

緲 ド

危 険率 O．1％ で 有意差 あ り。

示 した 。 焙焼前 の バ
ッ タ

ー
比重 は 湿獄量 の 多い カ メ リヤ

と南部 が 大きく，他は 0，44〜0．46 と大差な か っ た 。 ケ

ーキ の 比容積は バ イ オ レ
ッ

トが 485で最も大きい が ， 上

州も 479と同程度 に膨化 した 。 こ れらに対 し，バ
ッ Pt　・一

比重 の 大きい カ メ リヤ と南部は ケ
ーキ の 膨化が 劣 っ て い

た 。 また ，薄力粉タ イ プ の 白麦 は そ れ らの 中間 の 値で あ

っ た 。
こ れらの ケ ーキ の 膨化形態を見 る と ， 湿獄量 の 少

なか っ た 上 州は ，最大膨化量
・
焼 き縮み 量共 に 大きい が ，

湿麩量 の 多い カ メ リ ヤ と南部は 両者 と も小 さ い 値を 示 し

た 。
ス ポ ン ジ ケ ーキ の 膨化は 粉の 粒度

11）
， 湿獄量

り お よ

び 冷却 ゲル の テ ク ス チ ャ
ーIO） な ど の 影響を受け る こ と

を 報告 した が ， 今回 の 国産小麦粉 の 中 で は 湿獄 量 が 最 も

小 さ く， 冷却 ゲ ル が最も柔らか い 上州がバ イ オ レ
ッ

F と

同程度に 膨化した 。

　 ケ
ーキ の か た さは 膨化の 悪い カ メ リ ヤ と南部 は か た い

傾向に ある が ， 他は差がな か っ た 。 ケ ーキ の 弾力性は 上

州が小さく，他は ほ ぼ 同 じ値を示 した 。

　 ケ ーキ の 官能検査 の 結果 は 表 5 に 示 した 。
バ イ オ レ

ッ

ト と 3 種 の 国産小麦粉をそれぞれ比較 し た と こ ろ ，
い ず

れ の 場合 も國産小麦粉の 方がきめ が粗く，不 均
一

で あ る

と され た。こ れ は 国産小麦粉の 粒度 が バ イ オ レ
ッ トに 比

し て粗い た め と考え られ る 。
ケ ーキ の か た さ は 3種共国

産小麦粉 の方が か た い と判定され る傾向が み られ ， 白麦

で は 窟意 な 差が み られた 、先の テ ク ス チ ュ ロ メ ー
タ
ー

の

結果で は ，南部 の た か た さ が大 きい 他 は 差 が な か っ た が，

こ れ は官能検査 で は きめ の 粗 さ や 口 どけ な ども影響す る

た め で あ ろ う。 総合評価で は 白菱 と南部 の 場合は い ず れ

もバ イ オ レ
ッ トの 方 が 好 ま し い と され た が ， 上 州 と バ イ

オ レ
ッ

トの 間に は 有意差は み られ な か っ た 。 な お ， 上州

の ケ
ー

キ に 関 し て 「黒 っ ぼ く見 か けは 悪 い が 手作 り風 で

良い 」 「し っ と りし て い る 」 等の コ メ ン トがみ られ た 。

　3． パ イの 特性

　試料 の 粉で 作製 した パ イ の 高 さ と層の 数 を 図 3 に 示 し

た 。
パ イ の 高さ と層の 数 の 間に は 高 い 正 の 相関がみ られ

36

高 さ　 　 バ イオ レ ッ ト

　 　 Q 一一　　十 カメ リヤ

　 　 ＠
一一白 麦

1

　 △ ・一上 州cm

　 　 ロ
ー一南 部

4

　 3

高

さ　2

1

0

層 の 数
　 　 　 バ イ オレ ツ ト

　 盤聾 　 ÷ カ メリヤ

　 薩 鑷 白 麦

　 飃 鸚 上州　　　　 枚

　 晒 南部　　　 20

　

△
企
凵

　

、

丶こ偽
　

♂
　 　 　 　 　 10

噛 ，

45％　　　　　　50％　　　　　　　55％ 　　　　　　60％

　 　 　 　 　 　 1忝力H水 分 量

　　　 図 3．パ イ の 高さ と層の 数

層

の

数

（r ＝ 0．7864，P ＜ 0．01），
パ イ の 高さか らパ イ の 品質を あ

る程度判断 で ぎる と考えられ た 。
パ イ の 高 さは 添加水分

に よ り差がみ られ ， い ずれ の 粉も圧延す る の に 適当な ド

ウ の か た さが存在す る こ と が わ か る。すな わ ち，（カ メ

リ ヤ ＋ バ イ オ レ
ッ

b）・白麦 ・南部で は添加水分 50％ が，

上 州 で は 55弩 が 最も よ くパ イ が膨化 し て い た 。 また ，

4 試料 の 中で は （カ メ リヤ 十 バ イ オ レ
ッ ト） と上 州が パ

イ の 高 さが 高 く， 層数 も 9〜10．3枚 と 良好 な 出来 で あ っ

た 。 こ れ に 対 し ， 南部 と 白麦 は どの 水分 で もパ イ の 膨化

は 悪く，層数も少な か っ た 。 竹林
12）

は パ イ の 膨化は 粉

の グル テ ン 量が 多 い ほ ど良 い と報告 して い る が，今回の

結果 は そ れ ら と
一

致 し なか っ た 。
こ れ は パ イ の 浮 ぎ上 が

りの た め に は グル テ ン の 量 の み な らず質 も重要 で あ る が，

国産小麦粉 の グル テ ソ の 質は 小麦 の 品質に よ り様 々 で あ

る た め と考え られ る 。

　蓑 6 に は 3 水準 の 添加水分 の パ イ の うち最 も よ く膨化

した もの の 特性 を ま とめ た 。 4種の パ イ の 中 で は （カ メ

リ ヤ ＋ バ イ オ レ ヅ ト） が 最 も よ く膨 化 し，層数 も 多く，

層 の 厚み も 0．3 皿 皿 以下 の もの が ほ とん どで あ っ た 。 国

産小麦粉 の 中で は上州が （カ メ リヤ 十バ イ オ レ
ッ ト）と

（36 ）
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衰 6． パ イ の 特 性
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霾鉱纏 懿 　　 バ イ オレ
ット　　　

　

　　　 カメ リ ヤ 蠡 蘿

ｫ 饗靆 灘 移 2 点嗜 好 試 験 法に よ る（ n ＝18 ） n

槙   ｯ率5 ％ で 有意差 あ り 。 同程度 に 膨化し，層 数

層の 厚 みからみて もそれ に 匹敵 す る 出 来 であ っ た。

れ に 対 し ， 白麦 の パ イ は 膨 化 が 劣 る ため 層 数 も少な

，層 の厚み も大 き か っ た 。また， 南 部 のパ イは 面積

縮み 率は 小さ い も の の， 高 さ の増 加 が 少なく， 層 も

め で
あ った 。 上 州 は 4 種 の 粉 の中 で は湿 麩量が最 も

ないに も か か わ ら ず パイの膨化が 良 か っ た が，こ れ

上州のグル テ ン が 白麦や南 部よ り も 伸展性に 富むた

で はない か と 考 え ら

る。なお ， パ イ 焙焼後の 重 量 滅少率やバター 漏出 量

パイ の 膨 化程 度 の 間 に 相 関 は 見ら れ なかっ た。

表7 は パ イ の 官能 検査 結 果 を 示 す 。 全試料 中最も良く

c 化 した（カメリ ヤ 十バ イオレ ッ ト）の 50 ％と国 産 小

麦 粉 の 中 で 最 も 良く膨化 し た 上州 の 55 ％ を 比較 した 。

そ の
結 果

，
外 観 や歯もろ さ，か た さ 等に有 意な 差 は み ら

黷 ﾈ か
っ たが， 総合的な好ましさで は

（ カメリヤ 十バイ

オレ ッ 1 ・ ） の 方 が良 いと され た 。 上 州 は （ カ メリ ヤ 十バ

イ オレ ッ ト ） よ り も 添 加水 分 が多い が， 燵 焼

の 重量 減 少 率に

がないこ と か ら上州 のパイ は や や 湿 っぽい佳 lt が

にな っ た た め ではない かと考 えら れる。 　 4．シュ

の特 性
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白 　麦 　曝 塩霆 寧 广

M 欝 、 ．
一 　 　 　 　 部 「・諦 艪羅・ 　

，鱗 亀 「 　
　 ・ 　 ・

賜　 匸 ！ 撫 ．鑞州 鏖糶嚶

}4 ．シ ュ ー の断 面コ ピ ー か った。シュー の形は図

竚` 均 整 率 （表 8 ） か らも 明 ら か な よ うに ， カ メ リ

・ バ イオレッ ト・ 南音 匡 の3 種 カミ 横 に広 が っ た 形

ある のに対 し ，白 麦と上 州は底 面
蔭

径 と 高 さ が ほ ぼ

じであり 盛り上が っ た形 を していた。 こ の 理 由と

て白 麦 と 上州 は 粉の 糊 化粘 度 が 高 いた め焙焼 中の

地の ゆるみも 少 なく，シ＝ 一 は 盛り 上 がった 形 を 維

出 来 る が ， 他 の 3 魯燗 化粘度力縛 や 低い ため焙 焼 中

シ＿ が 横に 広 が った 事が考 え ら れる 。しかし， 表 9 の官

検 査 か
ら

も 明ら か な よ う にシ ューの 形 の 良
さ に お い

バイオレッ トと国産小 麦粉 の 問 に有意 差 は なく ， 今

の試料 は いずれも良 い形 で あ る
と 判定 さ れた （図4 ）。

　 シュ ーの味 について は （表 9 ） バ イ オレ ット

方 が 国 産小麦粉よ り も 皮 が厚くかた い傾 向 があるも

の， 総 合 評
価

で
は国 産 小麦 粉と

バ イオレ ッ トと の間

有 意 な 差 は みられ ず，い ず れ も 良い 出 来で あ る と さ

た 。 　以上 より，今回 試 料 と し た国 産 小麦粉3 種のう

，上 州 は ス ポン ジケーキ・ パ イ ・シ＝一 の 膨 化や口あ た

に お いては いずれも 輸 入 後 製 粉
し

た 粉と 同 じ く 良 好

あっ たが， 総合 的な嗜 好評価 で は パ イ の場 合の み 差

みられ ， 、一

州の方
が
輸入 後 製 粉 し た 粉 より 電有意に 好 ま れ なかっ た 。ま た
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表 8． シ ュinの 特性

重量滅少 率％　　重　さ

　 　 　 　 　 　 　 　 9
体 積
crn3

比容積
底面平均
直径  

さ高
mm

形均整率
掌

バ イオ レ
ツ F

カ メ リヤ

自　麦

上 　朔

南 部

LSD 値（p 〈0，G5）

36．837
．634
．436
．84D
．0

15．815
．616
，415
．815

．0

130．9151

．9137
．8121
．9118
．310
．9

830± 92977

± 78842

±88772

±68792

±76

　 77

54，759
．849
．549
．657
．73
．9

40 ，336
．e45
．442

．540
．54
．6

0．70
．60

．90
．90

，70
．1

＊
　形均 整率罕シ za ．一の 高 さ〆底面 の 平均直径

表 9．官能検査結 果 （シ ュ
ー
）

バ イオ レ ツ ト 酸 旨 イ・ … 上 州 バ イ オ
噛
レ ツ ト　　 南 部

形 の 良さ （良い 方）

焼 ぎ色 （好 ま し い 方）

裘面 の 肌 （きれ い な 方）

皮の か た さ （か た い 方）

周 りの 皮の 厚さ （厚 い 方）

底 の 皮の 厚 さ （厚い 方 ）

総 合評価 （好 ま しい 方 ）

12714

＊

1310109

614PO889　

1

61312131315

＊

11

2565537工 910816

＊

10149

9802849　

　

1

2点嗜好試験法に よ る （n ＝18）。

＊ 危 険率 5％ で 有 意差 あ り。

の が出来 る こ とが明らか とな っ た。

要　約

　市販国産小麦粉の 製菓 へ の 利用を検討する た め に ，
2

種 の 輸入後製粉した 粉（バ イ オ レ
ッ ト， カ メ リ ヤ ）とうど

ん 用 として 市販 されて い る 3種の 鬮産小麦粉 （白麦


