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ゴ マ 団子 （豆 沙麻球）の保形性 に 及 ぼ す調製条件の 影響 （第 2報）
一 浮粉 また は小 麦粉 添加 の 影響 一

　 Effect　of 　Preparation　Conditions　on 　the　Formability　of
“ Gomadango ”
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　Gomadango 　was 　made 　by　adding 　10，200r 　30％ of 　wheat 　starch 　or 　wheat 月our 　to　glutinous　rice 　flour．
The　effect　of　those　additions 　on 　the　forlnability　and 　taste　of 　gomadango 　were 　examined ，

　The　breaki  stress   f　the　dough 　was 　initially　decreased　by　the　addition 　of 　wheat 　starch 　and 　wheat

flour
，
　but　after 　steaming ，　increased　to　a　higher　value 　than　the　control 　with 　no 　additiQn ．

　The　percentage　weight 　loss　of 　gomadango 　was 　increased　with 　increasing　ameunt 　of 　added 　wheat

starch 　and 　wheat 　fiour．　This　weight 　loss　was 　Iarger　with 　wheat 且our 　than　that　with 　wheat 　star 〔血．
The 　fo  ability　of 　gomadango 　was 　enhanced 　by　the　 additlon 　of 　wheat 　starch 　and 　wheat 且our 　to

result 　in　a　better　appearance 　than　that　with 　no 　addition ．　The 　color 　of 　gomadango 　added 　with 　wheat

Hour　was 　deeper，　this　depth　of 　coloratin 　increasing　with 　the　amount 　of　wheat 　flour　added ．

　Asensory　te8t　showed 　that　gomadango 　samples 　with 　lD％ wheat 　starch 　and 　10％ wheat 且our 　were

preferred　to　the 　control 　sample 　without 　either 　of 　these　additives 　in　the　total　 evaluation
，
　 while 　the

sample 　with 　10％ wheat 　fieur　had　the　most 　favourable　color 　and 　flavor，
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ド ゴ マ 団子 gomadango ；自 玉 粉 glutinous　 rice 　 flour；浮 粉 wheat

wheat 伽 ur ；官能検 査　sensory 　test；保形性　formability
starch ；ノ亅丶麦粉

・

1． 緒　 　言

　前報
1）

で は ゴ マ 団子 （豆沙麻球）の 保 形性 および 揚げ

加熱 に 及 ぼ す材料配合並 び に揚げ加熱温度 の 影響を検

討 し， 併 せ て ， 白玉粉 に対す る砂糖の こ ね水換算量 に

つ い て検 討 した。その 結果 ， 材料の 配合割合は 白玉 粉

100， 砂糖 10，水 80，揚げ条件は 150“C で 5〜6分 が 良

好 で あ っ た
1）。

　 しか し中華料理 の 專門店や 調理 書
2’3 ）

な ど で は，あん

を包み や すくする た め ， また亀裂 を防 ぐた め 等の 理由

で 白玉粉 の 生地 に 浮粉を加えて お り，ま た高校 の 家庭

科 の 教科書
4・5）

や 調理 書
6 −s｝

で は 小麦粉 を加 え て い る も

の もあ る。

　そ こ で本実験では 白玉粉 の
一

部 を浮粉 ま た は 小麦粉

＊

大妻女 子大学　家政学部

　 （Faculty　of 　Home 　Economics ，　Otsuma　Women
’
s　University）−S ＊

大妻女 子 大 学　魎期 大学部　非常勤 講師

　 （Otsuma 　Women ’
s 　Junior　College　part−time　teacher｝

に 置 き換 え た 生地 を用 い た ゴ マ 団子 の 保形性及 び 食味

に及ぼす影響 につ い て検 討 した。

2． 試　　料

・白玉粉　
’
川光物産（株）玉三特製白玉粉

　　　　　 （蛋 白質 9．0％ ， 脂 質 1．0％ ， 炭水 化 物

　　　　　 77．O％）
・浮粉　　 ．萬藤 （株）

　　　　　 （蛋 白質 0．2％ ， 脂 質 0．5％， 炭 水化 物

　　　　　 86．0％）
°小麦粉 　　H 清製粉 （株）フ ラ ワー

　　　　　 （蛋 白質 8．0％ ，　耳旨質 1．7％，　炭7｝（イ匕物

　　　　　 73．0％）
・砂糖　　　台糖（株）ス プー

ン 印上 白糖

・
む き ご ま ．浜 乙女 （株）

・あん　　　東京根 津製餡所　さ らしあん

・
サ ラダ油 　日清製油 （株）
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3． 実　　験

1）　試料の 配合割合

日本 調 理 科 学 会 誌 　Vol．33　No．3 （2000）

　試料 の 配合割合 は表 1に示す通 りで ある。前ea1）で

良好 な結果 の 配合 をも とに
， 白玉 粉 100g，砂糖 1  g，

水 80g を対照 の 生地 とした 。 調理 書
2一s｝

そ の 他 6冊 の

調理書な ど を参考に して 予備実験 を行 い
， 粉 の 全重量

に対 し浮粉 また は 小麦粉 の 置換率 は 10，20，30％ と し

た 。加水 量 は 浮粉添加 の 生 地 の 場合 は，白 玉 粉 の 80％

と浮粉 の 100％，小麦粉添加の 生 地 の場合 は 白玉粉 の

80％ と小麦粉 の 50％ として算出 した。

　 2）　試料 の 調製方法

　生 地 の 調製は図 1， 2に示す通 りである。白玉 粉は粉

の 粒 度の 違い に よる吸水の 影響 を防 ぐた め ， ミル （松

下電器産業製，MX −X 　61型）で 1分 間粉砕後 ， 20メ ッ

シ ュ の ふ る い を通 して 粉末 に した もの を試料 と し た。

　対照 の 生地 は 20℃ の 水 に砂糖 を加 え て よ く溶か し

た 後，白玉粉 を加 え，手で 100回混捏 した。

　浮粉 添加 の 生地 は あ ん を 包 み や す くす る た め，対照

の 生地 と同様に砂糖水 に 自玉粉 を加 え て 50 回混捏 し

た後 ， 浮粉 に 浮粉 と同量 の 75℃ の 湯を加え半糊化さ せ

て 混捏 した もの を加え，さ らに 5  回混捏 した。

　小麦粉添加 の 生地 は 白玉粉 に 小 麦粉 を加 えて泡立 て

表 1．試料 の 配合割 合

対照 浮 　粉 小 麦 粉

試 料 10％ 20％ 30％ 10％ 20％ 3Q％

自玉粉 （9） 100908070908   70

砂 糖 （9 ） 10101010101   10

水 　　 （9） 8G828486777471

浮 　粉 （9＞
一 102030 一 一 　

小 麦 粉 （g＞
一 ｝ 一 一 102030

器 で 30 回混ぜ ，対照 と同様に砂糖水 に加 え 100回混捏

した 。

　 ゴ マ 団子 の 調製方法は図 3 に 示 す通 りで ある 。 練 り

あん は さ らしあん 90g を水 400g に さらした後 上澄

み 液 を捨 て 300g の 生あん状 態 に した あん に 対 し，50

％ の 砂糖 150g を加 え て 370g に 加 熱 調 整 し た も の 。

それ ぞれ の 生地 を 30g に 分割後 ， 練 りあん 10g を包

み ，む き ご ま 3g をまぶ した 団子 を 150℃ で 6分 間揚

げ た 試料 に つ い て 検討 した。

　なお ， 揚げ温度の 測定はデ
ー

タ コ レ クタ （安立計器

製 ，
AM 　7002製）を使用 し， 文化鍋 に 1kg の 油 を入れ ，

対照 の 団子 と小麦粉添加 10， 20， 30％ 生地 の 団子 をそ

混　捏
（50 回）

混　捏
（100 回》

図 2．生 地 の 調 製 方 法 （浮粉 ，小 麦粉添加 ）

瀰

粉砕

（ミル ・1分）

1
ふ る う

（20 メ ッ シュ ）

20℃水

88

混捏

（100 回 ）

図 1．生地 の 調 製方法 〔対照〉

（382）

分割　 （30g ）

陣
包む

ト圏 ・・ 9 ）

まぶす

　1
揚げる　 （150 ℃ ・6分）

図 3．　 ゴ マ 団子の 調製方法 （対照 ）
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れ浮粉 10％ と 30％ の 問で は危険率 5％ で，対照 と小

麦粉 10，20， 30％ の 間で は 危険率 1％ で有意差が 認 め

られ，小麦粉 の 添加量 が 多 くな る ほ ど， 黄色味 ・赤味

が増 し色が 濃 くな っ た。小麦粉添加 の a 値 ・b値が対

照及 び浮粉 添加 よ り高い の はア ミ ノ カ ル ボ ＝ ル 反応 の

影響 と考 えられ る 。

　色差は
， 色差値別の 許容差設定に よると， 0．8〜3，2

まで の 色差 の 程 度は
一

般 に は 同 じ色だ と思われ て い る

レ ベ ル に な っ て い る。3．2〜6．5の 色差 の 場合は 印象的

に は 同 じ色 と して 扱える が
，

比 較 して み る と色の 違い

が 目立 つ と い うレ ベ ル に なっ て お り
15〕

， 対照 と小麦粉

10％， 20％， 30％ 間は色 の 差 が あ り濃い こ とが 認め ら

れ た。

　官能検査 を行 っ た 結果 は 表 3
，

4 に 示す通 りである。

まず表 3にお い て ， 官能検査 1の （1）によ り順位 法で は

ほ ぼ 全て の 項 目で浮粉 10％ 添加が好 まれ る傾向 が み

ちれた。また 油 っ ぽ さ の 項 目に つ い て 浮 粉 が 多 く入 る

ほ ど油 っ ぼ くな い と感 じて お り重量減少率 と同様の 傾

向を示 し，硬さの 項 目に つ い て も 浮粉 が 多い ほ ど硬 く

感 じて い るとい う結果 は加熱後の 生地 の 破断応力 の 結

果 とほ ぼ 同様の 結果 を示 して い る。評点法で も浮粉 ユ0
％ が 最も好 まれ，t検定を行 っ た結果 ， 対 照 と浮 粉 10

％ の 間に の 危 険率 1％ で有意差が認め られ た。

　官能検査 （2）に よ り順位 法 で は項目ご とにぱ らつ き

が見 られ るが ， 油 っ ぽ さ，硬 さの 項 目に つ い て 小麦粉

が 多くな るほ ど油 っ ぽ くな く，生地 も硬 くな る と感じ

て い る 。 こ の 結果 は 官能検査 （1）と同様 に ， 重量滅少率 ，

加熱後 の 生地 の 破断応力 と同様の傾向を示 して い る。

評点法 で は小 麦粉添加 10％ が 最 も好 ま れ，t検定 を行

っ た結果，小 麦粉 添加 10％ と対照 及 び 小麦粉添加 30

％ との 間に危険率 5％ で 小 麦粉添加 10％ が良好 と認

め ちれ た 。

　官能検査 IIに対照 と官能検査 （1）と   で最 も好 まれ

た 浮 粉 10％ ， 小 麦粉 10％ の 試料 3種類に つ い て 示 し

た 。 順位法で は小麦粉 10％ が 油 っ ぼ くな く， 生地 が硬

く， 色 お よ び 香 りが 好 ま しい と い う結果 に な っ た が ，

表 3．官能検査結果 ・1
（1）

（2＞
対

順 　 　 　位 　 　 　法 評点法
）
　 　項 目

　 試料

硬 さ （軟 らか い 順 ）　油 っ ぽ さ

（油 っ ぽ い 順 ） 表面 内部

色の

好 ま しさ

香 りの

好 ま し さ

歯 ご た えの

好 ましさ

硬 さの

好 ま し さ
お い し さ 総合評価

対　照 36＊ ＊ 52 58 49 52 45 62鵠 64堵 一5

浮

　
粉

102G30 394364

＊ ＊

424957 3呂＊

5252
31綜

5763
＊

495148 465356 434946 414243 13．51

ユ0

対　照 29＊ 串 30＊＊ 27＊＊ 70腓 73＊ ＊ 58 52 54 一3

小
麦
粉

102030 435662

＊＊

505268

＊＊

445376

＊ ＊

4837
＊

45

4837
＊

42

494844 405058 414659 1311

− 3
＊

　 5％ の 危険率 で有 意差 あ り
＊ ＊

　1％ の 危険 率で有意差 あ り

　 パ ネル ：20名

表 4．官能検査 結果 ・II

順 　　　位 　　　法 評点法
　 項 　 目

試　料

油 っ ぽ さ

（油 っ ぽ い 順）

硬 さ （軟 らか い 順）

表面 内 部

色の

好 ましさ

香 りの

好 ましさ

歯 ご た えの

好 ま し さ

硬 さの

好 ま し さ
お い しさ 総 合評価

対 　照 38 31＊ 34 46 45 41 36 40 8

浮 　粉 10 33 31＊ 30＊＊ 46 50＊＊ 46 37 39 14

小麦粉 10 49＄

58 琳 56＊ ＊ 28＊ ＊ 25＊ ＊ 33 47 41 10
＊

　 5％ の 危険率で有 意 差 あ り

＊ ＊ 1％ の 危 険 率 で 有意差 あ O
　 パ ネ ル ：20名
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そ の他の 項 目で 有意差は見ら れ なか っ た。評点法で は

有意差 が 認 め られなか っ た が 小麦粉添加，浮粉添加 ，

対照 の 順 に好ま れ る傾向 が 見 られ た。

4． 要　　約

　白玉粉 に浮粉また は 小麦粉 を 10
，
20，30％ 添加 した

生地 を用 い て ゴ マ 団子を作 り，
ゴ マ 団子 の 保形性及 び

食味 に 及 ぼす調製条件 の 影響に つ い て 検討 した。

　次 の ような結果を得た 。

　1． 生 地 の 破断応力は 浮粉添加，小麦粉添加共 に 加

熱前は添加量の 増加に 伴 い 対照 よ り低 く， 軟 らか くな

っ た が，蒸 し加 熱後 は逆 に添加量の増加 に伴 い 対照 よ

り高 く， 硬 くな っ た。

　2． ゴ マ 団子 の 重 量減少率 は 浮粉添加 ・小麦粉添加

共 に 添加 量が 増加する ほ ど大 き くな り， また 浮粉添加

の もの よ り小 麦粉添加 の もの が 大 きか っ た。

　3， 外観 に お い て は 浮粉添加 ・小 麦粉 添加共 に 添加

量 の 増加 に 伴 い 保形性が 良 くな り， 小 麦粉添加 の もの

は，添加量の 増加に 伴 い 色が濃 くな っ た 。

　4， 官能検査 の 結果，総合評価で は 浮粉 10％，小麦

粉 10％ 添加 の ゴ マ 団子 が 対照 よ り高く，有意に好まれ

た。また ， 色および 香 りに お い て は 小麦粉 10％ 添加 の

ゴマ 団子 が最 も好まれた。

　　な お
， 本報 の 概要 は，日本調理 科学会平成 10年度

大会に お い て 発表 した。
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