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米粉混合シュークリームの特性にっいて
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表1　材料の配合割合
1　緒 言

　シュー皮のおいしさは，膨化によって生ずる特有な形

状と口当たりによって決まる．その膨化には，ペースト

の段階における小麦粉のグルテン形成よりむしろデンプ

ンの糊化が関与する’）といわれている．とすれば，材料

として小麦粉以外のデンプン性食品を用いることも考え

られる．一方，我が国では，余剰米対策が問題となりっ

っある．そこで米粉をシュー皮に利用することに着目し，

小麦粉と米粉の配合割合，米粉を一定にした場合の油脂

の適量及び米粉の粒度の影響にっいて実験し，米粉混合

シュー皮の要領について検討したので報告する．

H　実験方法

　1．試料調製

　材料は，小麦粉：日清製粉KK製，薄力粉　米粉：群

馬製粉KK製，上新粉　油脂：雪印乳業KK製，　Sマー

ガリン　全卵：市販品，十分撹搾してうらこし器を通し

たものを用い，材料配合は，小林ら2），西村ら3）の報告

を参照し，予備実験を行って表1のようにした．

　調製法は，松元ら且），西村ら3），茂木ら4）の方法を参照

し，鍋（直径15cm，アルミニウム製）に定量の水＋蒸発

分15gとマーガリンを加えて600Wの電熱器にかけ，98

℃以上で1分30秒沸騰させた後，ふるった小麦粉または

米粉混合小麦粉を加えて，火からおろして10秒間撹搾後

300Wに切り替えて撹絆を続け，78～79℃になった時点で

火からおろして定量の水になるよう水分を補正し，室温

において65℃になるまで放冷した．次に，全卵を3回に

材料（9）

ｿα
小麦粉 米　粉 マーガリン 水 卵

1 60
　0

i0）
60
i100）

80 100

2 48
12
i20）

60
i100）

80 100

3 30
30
i50）

60
i100）

80 100

4 12
48
i80）

60
i100）

80 100

5 30
30
i50）

30
i50）

104疑 100

6 30
30
i50）

90
i150）

56販 100

7 30
30
i50）

60
i100）

80 100

8 30
30
i50）

60
i100）

80 100

（　　）内は全粉量に対する割合（％）

※　挽水値0．8で算出した。
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分けて加え，2分間撹絆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26皿m，高さ17mmのペトリ皿に

っめ30分室温にお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10㎜の口金付絞り出し袋

にっめて30分室温においた後，10gずっ調理用シートに

絞り出して天板に並べ，200℃で15分焼いた後180℃に下

げて15分焼いてシュー皮にした．オーブンよりとり出し

て30分放冷した後，体積，底径，高さを測定し，24時間

後の皮の上部を高さ17mmに切断したものをテクスチャー

測定用試料とし，残りを約2cm角に切断して官能検査用

試料とした．
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　2．　テクスチャーの測定

　レオロメーター（山電製，RE－3305）を用いの次の

ように設定して測定した．すなわち，ペーストは，プラ

ンジャーの直径11mm，圧縮量13mm，（試料の高さは17mm）

試料台速度5mm／sec，運動回数1回とし，プランジャー

が試料を圧縮する際の応力を硬さ（9）とし負の面積を

付着性（R．U．）とした．皮は，プランジャーの直径

2㎜，圧縮量10mm（試料の高さは17mm），他はペースト

の場合と同一条件として硬さ（g）を測定した．データ

の解析は，自動解析装置（山電製）を用いて行った．

　3．　膨化度の測定

　シュー皮の体積は，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．

　4．官能検査

　パネルは，東京家政大学栄養学科の学生及び調理学研

究室員で，方法は，順位法により行った．

皿　実験結果及び考察
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　　　　　　とによって対照に近いシュー皮が形成されると思われる．

　1．米粉の割合が異なるシューペーストとシュー皮の

　　　特性

　小麦粉60　g（表1の試料No．　1）の場合を対照として米

粉を全粉量の20，50，80％混合小麦粉60g（表1の試料

No，　2～4）で調製したペーストの硬さ，付着性と皮の体

積，底径，高さ，硬さを表2に示した．

表2米粉の割合が異なるシューペーストとシュー皮の特性値

項目米粉響（編 20 50 80

ペ
ー
ス
ト

硬　　さ（9） ll7 108 96 84

付着性（R．U．） 44．7 42．9 41．8 39．3

体　　積（c㎡） 59．5 56．1 47．3 44．1

底　　径（cm） 3．1 3．3 3．6 a7
皮
高　　さ（cm） 生3 3．9 3．7 3．3

硬　　さ（9） 98 121 130 139

　表2より，米粉混合によりペーストは軟らかくなり，

付着性も低下するため流れやすく，従って皮の底径は大

となり高さが低く，体積が小となり，硬さが増加する．

これは米粉の粒度が大で，一次加熱（78～79℃）におけ

る糊化度が小麦粉の場合より低いためと考えられる．こ

のことは，一次加熱時点でのわずかな温度上昇や保持時

間の延長によって硬さが増すことで確認できる．従って

米粉の割合を高くする場合は，これらの条件を変えるこ

　次に，米粉の割合が異なるシュー皮について，硬さ，

ざらっき，口どけ，好みにっいて官能検査を行い表3に

示した．

表3　米粉の割合が異なるシュー皮の官能検査　n＝20

　　　　米粉の割合
@　　　　　（％）

?@　目

　0
i対照）

20 50 80

硬いと思う順 64崇 54 43 39崇

ざらっきがある順 52 49 54 45

口どけがよい順 53 42 42 63叢

好ま　しい順 51 43 45 61蝦

数字は順位の合計　※危険率5％で有意

　表3より，硬さは米粉80％混合シュー皮が有意に硬く

て対照が有意に軟らかい．この結果は，表2の実測値と

一致する．口どけも，米粉80％混合シュー皮が有意に悪

く，有意に好まれない．一方，ざらつきにっいては，予

想に反して米粉の割合が高いものでも対照との間に有意

差が認められない．このことから，ペースト中の半糊化

状の米粉デンプンは，二次加熱中に十分膨潤糊化すると

思われる．

　2．　マーガリンの割合が異なるシューペーストとシュー

　　　皮の特性

　表2に示した米粉50％混合小麦粉60g（表1の試料No．

3）を対照として，マーガリンを全粉量の50％または，

150％（表1の試料No．　5，6）とし，マーガリンの換水

値を0．8として加水量を一定にしたペーストの硬さ，付

着性と皮の体積，底径，高さ，硬さを表4に示した．

表4マーガリンの割合が異なるシューペーストとシュー皮の特性値

　　マーガリンの割合
@　　　　（％）
?@　目

50
100
i対照）

150

硬　　さ（9） 133 96 76ペ
ー
ス
ト
付着性（R．U．） 62．6 41．8 44．1

体　　積（c㎡） 42．3 47．3 55．1

底　　径（cm） 2．9 3．6 4L5
皮
高　　さ（cm） 3．5 3．7 3．1

硬　　さ（9） 136 130 105

　表4より，マーガリン50％の場合は対照よりペースト

は硬くなり，付着性も増すので皮の底径は小さくてシュー

皮特有のキャベツ型となるが，体積が小さくて硬くなる．
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米粉混合シュークリームの特性について

一方，マーガリン150％の場合は逆に対照よりペースト

は軟らかく，皮の底径は大となり高さが低く，いわゆる

まんじゅう型となるが体積は大で硬さは低下する．この

結果は，マーガリンの脂肪酸組成やペーストの品温によっ

て変化すると思われるが，マーガリン量を多くすると二

次加熱の初期段階でも流れやすく，シュー皮特有の型を

形成しにくい．また，マーガリン150％の場合，一次加

熱後に卵を加える段階で分離することがある（この原因

については今後の研究で明らかにしたい）のでマーガリ

ンの割合は，100％（対照）にとどめて，よりシュー皮

の特性を満たす条件を検討することとした．

　3．米粉の粒度が異なるシューペーストとシュー皮の

　　　特性

　米粉混合シュー皮の特性を表2に示した対照に近づけ

るには，米粉を細粒にして小麦粉デンプンに近い状態に

することが考えられる．そこで，米粉を粗粒（0．149㎜

以上）と細粒（0．105mm以下）に分別してそれぞれ米粉50

％混合小麦粉60g（表1の試料No．　7，8）マーガリンは

全粉量の100％で調製したペーストの硬さ，付着性と皮

の体積，底径，高さ，硬さを表5に示した．

表5　米粉の粒度が異なるシューペーストとシュー皮の特性値

　米粉の粒度
?@目

粗　粒 細　粒

ペ
ー
ス
ト

硬　　さ（9） 86 121

付着性（R．U，） 38．8 45．6

体　　積（c㎡） 434 51．5

底　　径（cm） 3．6 3．2
皮
高　　さ（cm） 3．4 41
硬　　さ（9） 151 108

　表5より，細粒の米粉を用いると，ペーストは硬くな

り，付着性が強くて，絞り出し後に流れにくく，底径が

小で高さが高く，体積が大きいシュー皮特有の型を形成

し，対照に近い特性を示すようになる．これは，一次加

熱時における細粒の米粉デンプンの糊化状態が小麦粉デ

ンプンの場合に近く，マーガリン中の脂肪をより微細な

0／W型エマルジョンにして二次加熱時に急激に膨化し

て薄皮を形成するためであろう．なお，この場合の内部

の空洞状態も対照に近く，大きくて乾燥している．次に，

市販米粉（表1の試料No．　3，粗粒46．3％，細粒27．0％残

りは中間の粒度の混合物），粗粒，細粒で調製した米粉

50％混合シュー皮の官能検査の結果を表6に示した．

表6　米粉の粒土が異なるシュー皮の官能検査　n＝20

　　米粉の割合
?@目

混　合
i市販品） 粗粒 細　粒

硬いと思う順 47 29競 44

ざらっきがある順 45 36 39

口どけがよい順 33 49豪 38

好　ま　し　い順 41 48鼓 31蝦

数字は順位の合計　※　危険率5％で有意

　　　　　　　　　※※危険率1％で有意

　表6より，硬さ，口どけ，好みについて有意差が認め

られ，粗粒を用いたものは，硬くて口どけが悪く，好ま

れない．細粒を用いたものは，他の項目では有意差は認

められないが，最も好まれることがわかる．なお，ざら

っきについては予想に反して有意差が認められなかった．

　以上のことから，米粉混合小麦粉でシュー皮を調製す

ることは可能であり，その際，米粉は細粒とし，全粉量

の50％程度，マーガリンを全粉量の100％程度として，

他の条件は常法に従って調製すればよいことがわかった．

なお，シュー皮のデンプンの糊化状態及び脂肪の分散状

態については今後の研究で明らかにしたい．

IV　要 約

　米粉混合シューペーストとシュー皮の特性について検

討した結果を要約すると次のようになる．

　1．米粉を小麦粉に混合すると，その割合が高い程，

シューペーストは軟らかくて付着性が低く，シュー皮は

底径が大で高さが低くて体積が小さくて硬くなる．

　2．　官能検査の結果，米粉80％混合シュー皮は，硬く

て口どけが悪くて好まれない．

　3．マーガリンの割合を高くすると，シューペースト

は軟らかくなり，シュー皮の体積は大きくて軟らかくな

るが底径が大で高さが低くてシュー皮特有の形を形成し

なくなる．

　4。細粒の米粉を用いると，シューペーストは硬くて

付着性が高く，シュー皮は底径が小で高さが高くて体積

が大きくて軟らかくなり，小麦粉のみで調製したものに

近い特性を示す．

　5．官能検査の結果，粗粒の米粉を用いたシュー皮は

硬くて口どけが悪くて好まれない．細粒の米粉を用いた

ものは好まれる．
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　本研究の概要は，日本調理科学会昭和62年度大会にお

いて発表したことを付記する．
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