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乳化剤添加によるChouxの検討（第一報）
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　　　　　　　　　　　　　　　1　緒　　　　　言

　Choux作成には、水と脂肪を沸騰させたところに小麦粉を加えて覚拝する第1加熱と、そ

の後、卵を加えてオーヴンで焼くという、第2加熱の2段階の加熱操作が行なわれてできるも

のである。そのためフランス語では、Pate　surlefeu、ドイツ語でBrand　masse、またはBrUh

masseともいわれている。　surlefeuというのは火の上にかけてという意味であり、　Brandと

かBrtthというのは焙り焼くということである。

　この様にしてできたペーストを絞って焼くと、上手にできたChouxは膨れて内部に空洞が

でき、表面に5～6本の亀裂ができて、キャベツに似た形になるところから、pate　a　Choux

（仏）と呼ばれる。

　洋菓子作りのうちで、ChouxとPieが上手にできたら一人前だといわれるくらいに、Choux

を失敗なく焼きあげるには，第1加熱から第2加熱の焙焼温度と時間、さらにその際の材料配

合割合によっても、焼きあがりの製品の形状に大きな影響を与える。

　これらの材料配合割合1“’8・10）や、第1加熱9・11）、第2加熱12）については，すでに報告がある

が、材料に乳化剤を添加した場合のものは見当らない。

　本実験では、予備実験の結果から得られた、適当な配合のChouxを基本として、乳化剤を

添加して、実験検討した結果、二、三の知見を得たので報告する。

　　　　　　　　　　　　　　　H　実　験　方　法

　1．試料および試料の調整

1）試料　小麦粉：バイオレット（日清製粉KK）

　　　　　　　　　カメリヤ　　（　　〃　　）

　　　　　油　脂：クッキングマリーナ（味の素KK）

　　　　　卵　　：市販

　　　　　水　　：水道水

　　　　　乳化剤：（大陽化学KK）
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2）　試料の調整

材料配合割合は、表1に示すように数多くの割合が示されているが、予備実験を行った結
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Patisserie　Confiserie　Glacerie　〈P．C．G＞ （鈴木文男編）
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表3　市販製菓用乳化剤

乳化剤添加によるChouxの検討（第一報）

　　　　　　　表4　わが国で許可されている食品用乳化剤

17

商 品 名

サンソフトSP－A

マントンSP

ニューホッピー
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太陽汕脂
ミヨシ油脂
第一工業製薬

日　研化学
奥野製薬工業

三栄化学工業

添　　加　　物　　名

ソルビタン脂肪酸エステル

グリセリン脂肪酸エステル

蕪糖脂肪酸エステル
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ている。乳化剤には表4のようなものが

ある14）。

　今回はグリセリン脂肪酸エステル15

％、庶糖脂肪酸エステル10％、Dソルビ

ット液40％、プロピレングリコール5％

含有量のものを1％使用した。

　手付きボーロ鍋に、定量の水とバター

を入れ、600Wに調整した電気コンロで

加熱沸騰後、ふるった小麦粉を入れ、木

杓子で2分間練りながら加熱後鍋をおろ

し、ペーストが70℃になった時に、定量

の卵をダルトンハンドミキサー950rpm

にて撹伴しながら均一なペーストを作

る。この試料を（A）とした。

　乳化剤添加の場合は試料（B）として、水

とバターに混入した。これをベーキング

シート上に直径10mmの口金を通して1個

309ずつ絞り出して、図2に示したよう

に4個並べ、ナショナル電子式自動二一

勘

図1－2　切断面の写真

碓　傷餓
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口
㍉

蕊1・・

燈
らダ
　鑓｛

　　　　　　　　　　　　　　華亀§　“・

　　　　　　　　　　　　　　　1＝
図2　焙焼巾のシュー

プン（型式NB－6601100V　200W）で200℃±2℃で20分問焙焼し、オーブンより取り出し1

時間室温に放置後測定用試料とした。いつれも8個の試料の平均値を算出した。

　2．品質評価および測定

1）　外観および断面の写真撮影

58
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　試料は区画した黒色画用紙上に固定し撮影した。条件はアサヒペンタックス・シャッタースピ

ード1／100sec　自動絞り5．6　フラッシュ使用とした。

）
）
）
）
）

2
3
4
5
6

重量　上皿天秤を用い測定した。

高さ　ノギスを用いChouxの一番高いところを測定した。

最大径　ノギスを用いChouxの横にふくれているところを測定した。

体積　菜種法で測定した。

形状と焼き色・肉眼でみて好ましい焼き色とキャベツ型の良否、並びに手指の触感でかた

さとやわらかさを評価した。

7）　官能検査は順位法13）によって外観の良さ、味、総合評価の項目について評価した。順位合

計については、Kramerの1％有意差検定を行い、同時にKendallの一致係数WのSを求め、

パネルの一致性の検討を行った。パネルは調理研究室員とその他の者12名である。

m　実験結果および考察

　小麦粉の相違、並びにそれぞれに乳化

剤を添加した場合のChouxの品質につ

いての各測定項目の結果は、表5に示す

とおりである。

　図3－1の写真は、小麦粉の相違によ

るChouxの製品囚を一面にタテ35cm、

ヨコ15cmの同じ区画の中に並べたもので

あり、図3－2は同じく高さをみるため

に並べたものである。

　松元9）らは中力粉を使用しているが、

　　表5　実験結果（測定値）
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形状は中力粉〉薄力粉〉強力粉の順によ

く、高さにおいては中力粉がやや劣る。

　黒沢11）らは強力粉を使用したChoux

は、ふくれないうえに味も劣ると報告し

ているが、私達の実験結果ではそれ程の

差はみられなかった。高さにおいては薄

力粉と差がなく、体積でやや差がみられ

た。

　図4－1と2の写真は、乳化剤を添加

した場合のChouxの製品を同じように

並べたものである。粉の種類に関係な

く、ヨコ15cmの余白がないくらいによく

ふくれ、形状としての亀裂がきれいに平

均して生じている。これをもっと比較し

やすくするために図5－1、2、3の写真

を示す。

　写真でも明らかなように（A）と（B）の差が

顕著に認められた。即ち添加によって体

積の差、特に皮がうすく、やわらかく、

亀裂がきれいに生じて焼きあがり、特に

グルテン含有量の多い強力粉にその効果

が著るしい。

　これはたん白質の凝固により、質を硬

くするために成形を容易にして、また焼

成において熱伝導を均一にするのに役立

つものと考えられる。さらにたん白質と

共に気密な皮膜を形成して膨張を助け、

乳化剤がでんぷんの膨潤を抑えるため

に、水はより多くのグルテンと水和して
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皮がやわらく亀裂が平均して生じるものと考えられる。

　焼き色については両者とも差はみられず、Chouxとしての好ましい焼き色であった。しかし

焼成直後では（B｝のChoux内部は、ややしめつぽさを感じさせた。これは放置時間が長くおく

程その差はなくなった。・そこで（B）の焙焼条件はもう少し温度を下げて、焼成時間を長くする方

が適当であるかと思われるので、この点については検討する必要がある。
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凶〇一⊥

凶b－2

乳化剤添加によるChouxの検討（第一一一ee）

　　　　　簿灘聡．’　薄壽燈
　　　　　　職　　・　tsc

IP」しノ」、≡ffzs［r．arffL聞した4fiffuo］Xlua一与呉

（薄力粉の場合）

　　　　　傘爵瀞　　壷薄論
　　　　　　嚇　　　　　’　　　ζ齢
恨㌔ @　　　’　　　　　・　　　一i

　　　　　　　　．∴　1　　舞

（洞戸樹の場曾ノ

　　　　　騰織遡W　　　奪獣欝辮－
　　　　　　｛9）　　　．　　　　ξ跡

　91　5－3　（強力粉の場合）

前後増大することが認められた。，

4
）

　官能検査では（B）が好まれ、外観の

Chouxの好ましい形状、味、やわらかさ

など総合評価は特に強力粉（B｝と中力粉（B）

において危険率1％と高い値で有意差が

みられ、12人のパネルの評価は共通の判

断によったものと考えられる。

IV　要　　約

　亀裂をきれいに生じた形状のChoux

の製品を得たい目的で、同一条件で焙焼

したChouxと、食品衛生法で許可され

ている乳化剤を添加したChouxを試作

し、乳化剤がChoux皮に与える影響を

知るために、嗜好性と品質について検討

を行った。

1）乳化剤を添加することにより、安定

なエマルジョンが形成され、さらに粉、

卵などとよくまざり、組織が均一で細か

くなるために亀裂がきれいに平均してゆ

きわたり、うすいやわらかい皮となって

ふくれて焼きあがる為、形として非常に

良好なChouxが得られた。

2）　小麦粉はChouxには薄力粉が用い

られるのが一般的であるが、乳化剤を添

加した場合は、強力粉を使用した場合で

も良く膨化し、官能検査においても乳化

剤添加のChouxは添加しない　Choux

よりも好まれた。特に強力粉に顕著にそ

の差がみられた。

3）一般に卵量が少なくても体積は10％

　　乳化剤を添加したChouxはやわらかく焼成するが、焙焼温度は添加しない場合よりも温

度を下げて、やや長く焼くことが望ましいと思われるので、この点については今後の課題であ
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ると考える。
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