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1. 従来小麦粉ド ウの一種である鮫子皮を作製ナる場

合，教子の加熱 方法によ り小麦粉に加え る水の温度が調

節されている。このことは小麦粉に加える水温 のちがい

がドウのかたさに影響するものと思われる。 そこで小 麦

粉 に加 える水 温を変化し てドウのかたさのちがいを明ら

か にす ると共 に，水 量，操 作によってもどのよ うに変化

するかを知りたい と考え実験を試みた。

2. 強力小麦粉を用い，水温に よるド ウのか たさのち

がい はファリノグラフを用い て測定し た。 その中から調

理上取 扱いや すい温 度をとりあげ， 手ご ねによ りドウを

作製し,カ ードメーターでそのかたさをし らべた。 また，

それぞれ の組織 の状 態を顕微鏡 によって観察し た。

3. 実験の結果，熱湯に よるド ウは20 °Cの 水 で こね

た もの よりか たくなり，同じ ようなかたさとナ るには湯

の方 が水 よりも多 く必 要であ る。一方非 常に冷 たい水 に

よるド ウも20 °Cの 水でこ ねた もの より かたくなり, 熱

湯 の場合とよく似た状態を示 すことがし られた。


