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ドラフト大麦粉の製菓への利用について　ースポンジケーキの場合一

都立立川短大　武田紀久子

（目的）大麦は、ﾋﾞﾀﾐﾝや食物繊維に富む食品として知られているか、加工品として

は押し麦や麦こがしなど限られたものしか市販されていない。ﾄﾞﾗﾌﾄ大麦粉は、玄麦

をそのまま外側から研摺・分級した内側部分（70～30%）を製品化したもので、大麦成

分を損なうことなく粉になっており、小麦粉と同じように麺･ﾊﾟﾝ･菓子や各種料理に

利用可能である。今回は、膨化菓子の基本であるｽﾎﾟﾝｼﾞｹｰｷの作製条件を検討した。

　（方法）ﾄﾞ゛ﾗﾌﾄ大麦粉（ｲﾄﾒﾝ㈱製･ﾘｯﾂｱ1）の一般成分（水分・脂質及び脂質組成・ﾀ

ﾝﾊﾟｸ質・灰分・食物繊維）を分析し、さらに粒度・糊化特性（ｱﾐ［］ｸﾞﾗﾌ）・水との懸

濁液の粘度（EH型粘度計）･冷却ゲルのかたさ（ﾃｸｽﾁl[］ﾒｰﾀｰ）などを測定した。ま

た、共立て法によるスポンジケーキの配合（卵白130 ・卵黄70・上白糖120 ・大麦粉

120・水40･60･80の3水準）や粉添加後の攬伴条件（20または40回）などを検討した。

　（結果）①大麦粉の一般成分のうち水分･脂質･ﾀﾝﾊﾟｸ質･灰分は小麦粉（薄力粉）と

類似していたが、食物繊維は小麦粉よりもかなり多かった。また、遊離脂質の成分

は、その8 5%が非極性脂質であるﾄﾘｸﾞﾘｾﾘﾄﾞと遊離脂肪酸からなっていた。②大麦粉

の糊化開始温度は小麦粉よりも低く、最高粘度は875BUを示した。また、水と混合し

た際のみかけの粘度は小麦粉よりもかなり高く、大麦食物繊維の吸水性が高い事が

示唆された。③大麦粉のケーキバッターは、小麦粉を用いた配合よりもかなり水を

増量させ、さらに粉添加後の攬絆時間を短くする必要があることが明らかとなった。

2 Ha－2 クッキーの形状に及ぼす糖と小麦グルテンの影響について
　　　　　　東海学園女短○西堀すき江

　　【目的】　クッキーを調整する場合、一般的にはスクo ―スが使用されるが、価格、昧
やイメージなどの点からグルコース、フルコトースや異性化糖が用いられることがある。
演者らはクッキードウの調整時に種々の糖を用いると、クッキーの香気成分やクッキーの

形状などに違いを生じることを認め、すでに報告している。焙焼後のクッキーの形状に関
しては、糖の吸湿性、溶解性などにより影響があることが推定された。今回は、特にグル

テン含量と糖の種類について検討した。
　　【方法】　デンプンとしては、薄力粉、強力粉、小麦デンプン、コーンスターチ、ジャ
ガイモデンプンなどを用いた。基本的なクッキードウの配合割合は、デンプン45 %、バ

ター25 %、砂糖20 %、卵10 %とした。その他、グルテンは小麦粉グルテンを用い、

膨化剤としてはベーキングパウダーや炭酸水素ナトリウムを用いた。クッキードウは直径

30 mm、高さ5 mmに成型した後、150℃のオーブンで10 分間焙焼し、各種の測定を行

った。
　　【結果】　クッキードウを調整する場合に、デンプンとして薄力粉を用い、糖としてグ
ルコースを用いると、スクロースやフルクトースを添加した場合と異なり、横への広がり

が少なく、上方向へ高くなり、結果として、クッキーの厚みが増した。形状も円形に成型
したにも関わらず、焙焼後は、一般的なクッキーのように均一に円形ではなく、楕円にな

った。また、クッキーの成型時に伸展させた方向が短径になることが分かった。長径の直
径は、焙焼したフルクトース添加クッキーと差は認められなかった。

171


