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1．緒言

　近年食生活の洋風化に伴い，特に若者の米離れが著し

く，主食を占めていた米の消費が少なくなり，唯一自給

できる稲作の減反をしいられている．

著者らは，米の消費量を少しでも拡大するために，米を

粉末にして，洋風料理に用いられている小麦粉の代わり

に米の粉を利用することを考え，ソースのルウ1）鮫子の

皮2）などに米粉を利用した場合の特性とその要領を報告

してきた．

　小麦粉に水を加えるとグルテンが形成され，このグル

テンが小麦粉調理特性を与えているが，米粉にはグルテ

ンが形成されない．そこで今回はグルテンの調理性とデ

ンプンの糊化特性が製品に影響するといわれている3）洋

菓子の代表ともいえるシュークリームのシュー皮に米粉

を用い，小麦粉で調製したシュー皮と，形状，膨化，空

洞の生じ方，口ざわりなどにっいて比較し，米粉をシュー

ペーストに利用する要領を得たので報告する．

H．実験方法

1．試料調製

　材料は，小麦粉：日清製粉製，薄力粉，米粉：群馬製

粉製，上新粉，油脂：雪印乳業Sマーガリン，全卵：市

販新鮮卵を用いた．材料配合は，河村ら4）の報告を参照

し，表1のようにした．

　調製法は，鍋（直径12．5cmステンレス製）に定量の水

とマーガリンを加えて600Wの電熱器にかけ，98℃以上

表1材料の配合割合
（9）

A B C D
米粉 60 48 36 30
薄力粉 0 12 24 30
マーガリン 60 60 60 60
水 80 80 80 80
卵 100 100 100 100
で2分間沸騰させた後，火からおろしてふるった粉を加

え，30秒間撹搾後，300Wに切り替えて撹拝を続け80℃

になった時点で火からおろして定量の水分量になるよう

蒸発分を補充し，室温において65℃になるまで放冷した．

次に裏ごしした全卵を3回に分けて加え，2分間撹搾を

続けてシューペーストにした．

　次にこのペーストを直径30mm高さ15mmの小型シャーレ

にっめ，30分室温に置いたものをテクスチャー測定用試

料とした．残りのペーストは直径10mmの口金付絞り出し

袋にっめて30分室温においた後，10gずつ調理用シー

トに絞り出して天板に並べ，200℃で15分，180℃で15分

焼いてシュー皮にした．オーブンより取り出して30分放

冷後，体積，底径，高さ，テクスチャーを測定した．

第1調理研究室

2．測定方法

　1）テクスチャーの測定

　レオロメーター（山電KK製，　RE－3305）および自

動解析装置を用い，ペーストはプランジャー径16m皿，

クリアランス2㎜，圧縮速度5mm／sec，運動回数1回と

した．シュー皮は，プランジャー径5mm，歪率80％，

圧縮速度5m／sec，運動回数1回とした．
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　2）膨化度の測定

　シュー皮の体積・内部体積は，菜種法により測定し，

底径，高さはノギスを用いて測定した．

　3）消化率の測定
　β一アミラーゼープルラナーゼ（BAP）法5）を用いた．

即ち測定の対照として試料を完全に糊化させるために圧

力鍋（セブ・CLIPSO）を用いて加圧を2気圧で10分間

加熱したものを用い，ペーストの最終温度が80，85，90，

95℃の試料と共にBAP法により酵素による分解率を測

定し，消化率とした．

　4）官能検査

　パネルは東京家政大学栄養科の学生で方法はKramer

の順位法で行った．

皿．結果及び考察

1．粉の種類と配合割合の違いによるシュー皮の外観と

　　品質比較

　米粉を利用したシュー皮の品質を見るために薄力粉

100％のシュー皮を対照とし，米粉100％，米粉と薄力粉

を混合した試料を調製し，仕上がりの外観，品質特性を

みた．その結果を表2，表3に示した．

表2　粉の種類と配合割合の違いによるシューの外観比較

　配合割合（％）

ﾄ粉 薄力粉
膨化率（％） 高さ（c皿） 底径（㎝） 内部空洞体積（m1）

0 100 551 3．5 5．4 19．4

100 0 436 2．8 4．　5 7．6

80 20 456 2．8 4．9 9．3

60 40 480 2．9 5．3 10．8

　表2より，薄力粉100％のシュー皮と米粉100％のシュー

皮を比較すると高さ・底径・内部空洞共に薄力粉100％

で調製したシュー皮の方が数値が高く，外観上において

も見ばえが良い．そこで，薄力粉を混合した場合の結果

をみると，米粉に薄力粉を20％および40％混合した場合

では，混合する薄力粉の増加に伴い薄力粉100％の場合

に近づく数値になってくる．

表3粉の種類と配合割合の違いによるシュー皮の品質比較

配合割合

ﾄ粉 渤粉

硬さ（9）　　　　　　　5　　　　x10 もろさ（g）

@　　　　x105

側面の硬さ（g）　　　　　　　　　　5　　　　　　　　x10

0 100 3．54 3．86 5．53

100 0 4．89 3．22 8．45

8
0

2
0

4．28 2．30 6．68

6
0

4
0

3．75 2．35 5．31

　次に，表3よりテクスチュアを比較すると硬さは米粉

100％のものは薄力粉100％より硬く薄力粉の混合割合が

増すに従い，数値は小となり，薄力粉100％の場合に近

づいている．もろさ及びシュー皮の側面の硬さについて

も同傾向のことが言える．したがって米粉のみでシュー

皮を調製すると硬く，膨みの小さいそしてクリームを入

れる内部空洞の小さいシュー皮になってしまうが，薄力

粉を混合するとその割合が多いほど改善されていくこと

がわかった．

2．シューペーストの加熱温度の違いによる品質比較

　シュー皮の調製過程の特徴は加熱段階が2度あること

である．すなわち第1加熱ではシューペーストの粉のデ

ンプンが糊化していること，第2加熱は天火内での焼成

である．特に問題となるのは第1加熱での粉の糊化状態

であると言われている6）．そこで米粉100％を用いてシュー

ペーストの第1加熱での最終温度を80，85，90，95℃

とした場合の硬さと焼成後の品質を比較した．その結果

を表4に示した．

　表4より各々の温度まで加熱したシューペーストの硬

さは加熱温度の上昇に伴って数値が大きくなり，硬くなっ

ていくのが分かる．これは温度上昇に伴いデンプンの糊

化が行われるためと思われる．膨化率と底径は温度上昇

に伴い高くなることが分かる．シューの高さはその差が

些少で内部空洞体積は85℃まで加熱したシュー皮が最

表4　シューペーストの加熱温度の違いによる品質比較一米粉100％の場合一

第1次加熱
ﾅ終温度

@（℃）

ペーストの

dさ（9）

@×102

膨化率
i％）

高さ

icm）

底径
icm）

内部空洞

@体積
@（ml）

シューの皮の

dさ（9）

@×105

もろさ（g）　　　6　×10

80 2．25 436 2．8 4．5 7．6 2．54 3．22

85 2．58 424 2．9 4．3 12．6 2．40 3．22

90 2．60 460 2．7 4．9 7．1 2．60 2．04

95 3．49 500 2．6 5．0 4．2 3．49 2．95
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も大きく，次いで80℃，90℃となり，95℃が最も小さい．

このように外観上からはシューペーストを80～85℃まで

加熱した方が90～95℃まで加熱するより横にあまり広が

らず高さがあり，大きな空洞が生じるというシュー皮と

しては理想の形といえる．90～95℃まで加熱した場合で

は，米粉のデンプンが糊化しすぎて粘りが生じ，また，

グルテンの失活により膨化されずに横に広がる形となっ

たものと推察する。シュー皮の硬さは95℃のものがわ

ずかに数値が高いが，他は大差がなかった，もろさにお

いては加熱温度の低い方がわずかに大きい値となった．

　次に，一般にシューペーストを調製する際，水と油脂

を加熱し，完全に油脂がとけ，沸騰している状態の中に

粉を一度に加えて撹搾すると言われているが6）米粉は上

新粉であるたあに吸水が悪いため，糊化が不十分ではな

いかと考え，米粉を加熱する段階での（水＋油脂）の温

度を60，80，85，90，95℃と変え，米粉を加えて加熱し

最終温度をいずれも80℃とした．このシューペーストの

硬さ，焼成後の品質を検討した結果を表5に示した，

　表5より，ペーストの硬さは（水＋油脂）の温度が90

℃の時に米粉を加えて加熱した場合が最も硬く，他の場

合はこれよりも柔らかく同じような傾向になった．これ

は高温中に加えた米粉は吸水が大でデンプンの糊化も早

くペーストが硬くなると思われるが，95℃の場合は逆に

硬さが低くなっている．これはシューペーストの水分量

を同じにするたあに蒸発量を補充したことによる自由水

の影響ではないかと思われる．

　次に外観を比較すると60℃の場合が他より膨化率が低

く高さが低くて横に広がった形で内部空洞も小さい．シュー

皮で重要な内部空洞の形成では85℃，90℃が最も大きく

生じ，次に80℃と95℃で同様傾向であった．したがって

外観上からは（水＋油脂）の温度が85℃～90℃の時に米

粉を加えると良い形といえる．シュー皮の硬さ，もろさ

においても60℃では糊化が不十分なため硬く，もろさも

小さいが，85，90℃の場合は硬さは些少だが低く，もろ

さは高くなっている．

3．調製法の違いによるシュー皮の品質の比較

　シューペーストを調製する際，特に卵を加えながらの

空気の混合程度が焼成後の品質に影響があるのかを検討

した．即ちシューペーストに卵を加える際従来通り木杓

子で撹搾した場合とハンドミキサーで撹搾した場合の2

通りを比較した．なお，粉は米粉100％と米粉と薄力粉

の50％ずっ混合とした．その結果を表6に示した．

　表6より，米粉100％の場合はミキサーを使用した方

が内部空洞が大きく生じることが分かった．また，米粉

50％＋薄力粉50％ではミキサーを使った効果は特に見ら

れなかった．

4．シューペーストの第一加熱最終温度の違いによる

　　消化率の比較

　上記にも述べたようにシュー皮の調製過程においては，

表5　（水＋油脂）の加熱温度の違いによる品質比較　一米粉100％の場合一

温度
i℃）

ペーストの硬さ
@　（9）　　　　2　　×10 膨化率

i％）

高さ

icm）

底径
icm）

内部空洞

@体積
@（m1）

シュー皮の硬さ
@　（9）　　　　　5　　　×10

もろさ
i
9
）
　
　
5
×
1
0

60 7．　79 34．2 1．8 5．0 2．3 4．00 2．　14

80 8．50 49．0 2．5 4．9 4．8 2．74 1．　70

85 7．　15 45．8 2．6 4．9 6．　3 3．28 2．45
90 12．51 40．6 2．8 4．8 5．8 3．49 4．40
95 8．　12 40．2 2．4 4．8 4．2 3．07 2．46

表6調製法の違いによる品質の比較

配合割合（％） 膨化率（％） 高さ（cm） 底径（cm）

硬さ

i9）

~1げ

もろさ

i9）

?Pδ

内部空洞体積

@（ml）

米粉 小麦粉 従来法 ミキサー 従来法 ミキサー 従来法 ミキサー 従来法 ミキサー 従来法 ミキサー 従来法 ミキサー

100 0 490 362 3．1 2．6 4．5 4．5 2．54 3．08 0．41 3．04 2．6 4．4
50 50 388 236 2．1 2．0 5．1 4．7 1．98 3．30 1．51 3．00 1．0 1．2
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第1加熱がシュー皮独特の操作で，出来上がりを左右す

るポイントであるとされており7）下村ら8）は大きな空洞

表9米が異なるシュー皮の官能検査
ロ呂38

米粉100％
米粉60％＋

沫ﾍ粉40％
薄力粉100％

しっとりしている方
77 73 72

パサパサしている方
77 69 78

るポイントであるとされており　下村り　は大きな空洞

ﾌ形成にはデンプンの糊化による粘性が必要であると示

ｴしている．

@そこで，シューペーストの最終温度が80，85，90，95

獅ﾌ試料をβ一アミラーゼープルラナーゼ（BAP）法

�pいて消化率を測定し，この値から糊化の傾向を見た．

ｻの結果を表7に示した．

@　表7　シューペーストの最終温度の違いによる

@　　　　消化率の比較

ざらつく方 64
i＊） 67 82

粉臭い方 55
i＊） 70 89

i＊）

硬い方 56
i＊） 75 89

i＊）

総合的に好む方 95
i＊） 79 56

i＊）

温度（℃） 80 85 90 95

消化率（％） 27．3 26．1 25．9
　　　　　＊0．5％の危険率で有意差あり
P3．9　　　　　方法：kramerの順位法

　表7よりシューペーストの最終温度が高くなるにっれ

て糊化度は低くなっている．この結果は表4とも関連し

ており，デンプンの糊化状態が良いほど，内部空洞も大

となる．

　次に粉の種類によってどの程度糊化度が違うか調べる

ためにシューペーストの最終温度を80℃とし，米粉と薄

力粉の消化率の違いをみた。その結果を表8に示した．

表8粉の違いによる消化率の比較

粉の種類
i肖イヒ率　（％）

米粉

27．3

薄力粉

51，7

があった．また，粉臭さについては米粉100％と薄力粉

100％に有意差があった．これは今回は粗粒の米粉を用

いたので，細粒の米粉を用いればざらっきや粉臭さは改

善されると考えられる．また，硬さにっいても，米粉100

％のものは柔らかく，薄力粉100％のものは硬いという

結果になった．これは薄力粉に比べ米粉の方が水分がと

びにくいためと思われる．シュークリームのおいしさは，

パリッとした皮の食感においしさがあるので，焼き時間

を薄力粉で作る場合よりもう少し長くすると，水分がと

んで，薄力粉で作った皮の食感に近づくと思われる．

IV．要　約
　表8より，薄力粉の方が米粉の約2倍糊化状態が良い

ことが分かる．シューの皮は，グルテン膜より糊化デン

プンが膨化に関与する9）と言われていることから，薄力

粉と米粉を混合して調製すれば，より良いシュー皮が得

られると思われる．

5．シュー皮の官能検査

　米粉を利用してのシュー皮調製では上記の結果より，

米粉100％より薄力粉100％の方が，また米粉に混合する

薄力粉量が多いほど形の良いシュー皮が出来た．そこで

実際に米粉で作ったシュー皮が食するのに適しているか

調べるために，第1次加熱の温度が80℃で米粉100％，

米粉60％＋薄力粉40％，薄力粉100％の3種類の試料で

順位法により官能検査を行った．その結果を表9に示し

た．

　表9よりしっとり感，パサパサ感にっいては有意差は

なかったが，ざらっき感においては米粉100％に有意差

　米粉（上新粉）を各種の料理に利用応用するべく，研

究を重ねてきたが，今回は米粉をシュー皮に用いて，そ

の特性及び調理要領を得たのでその結果を要約する．

1．米粉のみで調製したシュー皮を薄力粉でのシュー皮

　と比較すると膨化率，高さ，底径，内部空洞体積，硬

さ共に薄力粉のシュー皮の方が良い状態だった．しか

　し米粉に薄力粉を混合し，その割合が増すほど薄力粉

のシュー皮に近づき外観上も改良される．

2．シューペーストの第1次加熱の品温が品質に及ぼす

影響を米粉100％でみた結果ではシューペーストの硬

さは加熱温度上昇に伴い硬くなり，シュー皮としては

90～95℃で調製した場合は80、85℃の場合より膨化率

　は大きいが，底径が大きくまた内部空洞体積が小さい．

85℃が最も内部空洞が大となった．
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3．シューペースト調製時の（水＋油脂）の加熱温度

（60～95℃）を変え，米粉を加えて80℃まで加熱した

場合のシュー皮を比較すると85～90℃の場合が膨化率，

内部空洞体積が大きく形状は良い．60℃では膨化率も

小で高さは低く扁平な形で，内部空洞はほとんどない．

4．シューペーストを調製する際に卵を加えてミキサー

で撹搾した場合，米粉100％の場合では内部空洞が大

きく生じた．薄力粉が混合されるとこの効果は出ない．

5．シューペーストの第1加熱最終温度の違いによる消

化率を比較すると，80～85℃が消化率が高い．即ち糊

化度が高いと考えられる．又，薄力粉の方が米粉より

約2倍消化率が高い

6．米粉100％，米粉＋薄力粉，薄力粉100％のシュー皮

で官能検査を行った結果，ざらっき感については米粉

100％に，粉臭さ，硬さ，総合評価は米粉100％と薄力

粉100％に有意差があり薄力粉の方が好まれた．
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　以上のことより米粉を用いてシュー皮を調製する要領

としては米粉100％ではなく，薄力粉を20～40％混合し

た方が形状が良い．また米粉を100％用いた場合でも

（水＋油脂）が85～90℃になった時点で米粉を加えて第1

次加熱を行い，卵を加えてミキサーで掩搾すると内部空

洞の大きいシュー皮になることが分かった．今後の課題

として米粉（上新粉）は粒度の大小が混在しているので

細粒のみを用いてシュー皮を調製したらさらに良い製品

が出来ると思われる．

Abstr・act

　We　investigated　that　properties　of　puff　maked　with　rice　flour．

　The　gelatinization　and　puffmg　of　puff　is　prepared　on　100％wheat　flour　was　better　than　100％rice　flour．　But　we　have

obtained　that　like　the　puff　was　prepared　on　100％wheat　flour　when　added　wheat　flour　of　20－40％to　rice　flour．

（97）


