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ABSTRACT 
  Nerikiri is a Japanese confection (nerimono) made from white bean paste and binders, and gyuhi is one of 
the binders used. Gyuhi is a kind of rice cake made by mixing and kneading glutinous rice flour with sugar. 
The present study examined the effect of gyuhi content on the physical properties and palatability of nerikiri. A 
literature review found that 6.7% to 16.7% of gyuhi was used for white bean paste, and 10% gyuhi was most 
common when gyuhi was used to make nerikiri. The hardness and adhesiveness of nerikiri decreased 
significantly with increased gyuhi content, while palatability was highest at 4-10% gyuhi and lowest at 20%. 
These results suggest that palatability of nerikiri is related to texture, such as softness and stickiness. 

 

１．はじめに	 

	 和菓子は，我が国の伝統的な食文化である。和菓子の特徴の一つとして，季節感が挙げられ

る。練り切りやこなし，きんとんに代表される上生菓子は，色彩や形状の美しさと多様性，趣

向を凝らした菓銘により，季節感を繊細に表現する。	 

	 練り切りとは「練り切り餡」の略であり，和菓子素材の名称やこれを用いた和菓子名を指す
１）。練り切りは，こし餡につなぎを加え，練り上げて作られる。作る際に「よく練る」ことが，

名前の由来である１）。練り切りに用いられるつなぎとして，求肥，薯蕷（つくね芋など），寒梅

粉，白玉粉などがある２）。用いるつなぎにより，「求肥練り切り」や「薯蕷練り切り」などと呼

ばれることもある２）。	 

	 求肥とは，白玉粉（またはもち粉）に水と砂糖を加えて加熱し，練り上げたもので，軟らか

さと弾力を特徴とする３）。練り切りのつなぎに用いられる求肥は，米粉（白玉粉）の量の倍の

砂糖が入った「倍割求肥」（または「倍割り求肥」と記す）である４）。つなぎの役割は，餡に硬

さや粘性を付与して３）造形性を高めて細かい細工を可能にすること，および，保形性を増すこ

とが挙げられる３）。加えて，練り切りにおいては，食べた際に口溶けの良いテクスチャー（食

感）と食味を呈する必要もある４）。つまり，練り切りづくりにおいては，造形性に寄与する物

理特性，および，食感に関連する食嗜好性の両方を担保することが求められるといえる。	 

	 一般の製菓に関する書籍において，練り切りの調製方法が種々紹介されている。しかし，つ

なぎの種類や配合割合，練り切りの調製方法は作り手や文献によって異なっており，また，こ
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れに関する報告はほとんどないのが現状である。そこで本研究では，練り切りのつなぎの種類

として求肥，薯蕷，白玉粉に着目し，つなぎの配合割合が練り切りの物理特性や食嗜好性に及

ぼす影響を検討することとした。本稿では，求肥について報告する。	 

	 つなぎの種類を変えて比較検討することにより，練り切りの造形のしやすさや食嗜好性に及

ぼす影響を明らかにできると考えられる。たとえば，つなぎに用いられる求肥と白玉粉は，い

ずれももち米を原料とする白玉粉から作られる。両者の原料は同じであるが，つなぎとして用

いる場合の糊化状態，すなわち，加熱・糊化した求肥（αデンプン）と，未加熱・未糊化の白

玉粉（βデンプン）を比べることにより，デンプンの糊化の有無が練り切りの物理特性や食嗜

好性に及ぼす影響について明らかにすることができると考えられる。また，求肥（白玉粉）と

薯蕷（ヤマノイモ）を比較することにより，デンプン原料の違いが練り切りの物理特性や食嗜

好性に及ぼす影響を検討することができる。	 

	 加えて，練り切りをはじめとして，一般に和菓子は作成上の技法が複雑であるため，一般家

庭において作ることが敬遠されがちである。求肥をつなぎとする求肥練り切りは，代表的な練

り切りの一つとされるが５），練り切りの造形性や食味に及ぼす求肥の配合割合や調製方法が曖

昧なままでは，学校や家庭における実践は難しいと考えられる。和菓子については，近年の生

活様式の多様化・洋風化により，その喫食頻度は減少傾向６）７）にあり，これに伴う食文化に対

する興味・関心の低下，および食文化の理解不足が懸念されており，食文化理解と継承は喫緊

の課題である。	 

	 本研究により，練り切りについて新たな知見を得ることにより，練り切りや和菓子のさらな

る理解と普及に繋げることができると考えられる。加えて，得られた成果をもとに食育教材・

食文化教材を作成し，食文化の継承・発展・創造の一助としていく。	 

	 

２．方法	 

（１）練り切りのつなぎ（求肥）に関する文献調査	 

	 練り切りの材料や配合，製法は作り手によって様々である。そこでまず，一般の製菓に関す

る書籍５）８）-31）について，材料および製法が掲載されている内容を調査し，材料別に分類する

こととした。本稿では，つなぎとして求肥を用いる製法について検討した。	 

	 

（２）求肥が練り切りの物理特性および食味に及ぼす影響	 

１）材料	 

	 白こし餡は，市販の乾燥粉末あん（「白菊白餡」，函館根津製餡株式会社），白玉粉（「特・特

上	 白玉粉」，越後しらたま本舗株式会社）を用いた。砂糖はシュクロース（特級，和光製薬），

水は蒸留水を用いた。材料の分量は，上記粉末あん製品記載の調製方法に従った。	 

	 

２）練り切りの調製方法	 

a）求肥の調製方法	 

	 文献調査の結果，練り切りに用いる求肥の材料は，大半が白玉粉，砂糖，蒸留水であった（表

１）。一部，これに水飴を加えるもの，または，白玉粉と水だけで調製されるものもあった。本

稿では，白玉粉：砂糖：蒸留水＝１：２：２で調製される倍割求肥に着目して検討することと

した。以下，倍割求肥の調製方法を記す。	 
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	 白玉粉 50g を耐熱性ガラスボウルに入れ，蒸留水 100ml を少しずつ加え，だまが残らないよ

うに泡立て器で混ぜ合わせた。均一に混ぜた後，シュクロース 100g を加え，シュクロースが溶

けるまでよく混合し，電子レンジ（NE-T150，National）で１分間，500W で加熱した。これを

取り出し，ゴムベラでよく混ぜ，さらに加熱するという工程を繰り返した。粘りとこしが出て

透明感のあるものを完成の目安とした。	 

	 

b）白こし餡の調製方法	 

耐熱性ガラスボウルに乾燥粉末あん 180g を入れ，蒸留水 720ml，シュクロース 300g を加え，

よく混合した後，電子レンジ（NE-T150，National）で３分間，500W で加熱した。これを取り

出し，ゴムベラで混合後，さらに加熱するという工程を繰り返した。餡が手の甲につかなくな

り，餡が白っぽくパサついた状態になるまで火を通した 15）。以下，白こし餡は「白餡」と記す。	 

	 

c）求肥をつなぎとした練り切りの調製方法	 

	 求肥をつなぎとする練り切りの調製方法の文献調査を行った結果，求肥の配合割合は 6.7％

～16.7％まで幅があった。前述したように，本研究では，つなぎとなる白玉粉の糊化状態（糊

化・未糊化）による相違を比較することも視野に入れている。白玉粉（βデンプン）をつなぎ

とする場合との比較も考えて，本研究では白餡に対する求肥の配合割合として，０％，２％，

４％，6.5％，7.5％，９％，10％，11％，12％，14％，16.5％，20％の 12種類を設定した。上

記調製した白餡を耐熱性ガラスボウルに入れ，電子レンジにて 500W で１分間加熱後，直ちに取

り出し，求肥を加え，粘りが出て耳たぶ程度の硬さになるまでゴムベラで３分間練り混ぜた。	 

	 

３）物理特性の測定方法	 

a）色彩構成	 

	 練り切りの表面の色彩構成は，「色彩色差計	 CR-400/410」（コニカミノルタ・センシング）

を用いて，L*a*b*	 値を測定した。L*a*b*値表色系では，L*値は明度を示し，値が大きいほど明る

いことを示す。a*値，b*値は色度を示し，a*値はプラス側で赤，マイナス側で緑，b*値はプラス

側で黄色，マイナス側で青を示す。	 

	 

b）水分含量の測定	 

	 練り切りの水分含量は，加熱乾燥式水分計（MS70，株式会社エー・アンド・デイ）を用いて

測定した。加熱温度は160℃とした。	 

	 

c）物理特性	 

	 調製した練り切りはプラスチック製の密閉容器（直径45mm，高さ 25mm）に入れて，実験に供

した。経日的変化を検討するために，調製した当日，調製後１日目，２日目に測定を行った。

以下，「０日目，１日目，２日目」のように記す。試料は，20℃（クールインキュベータ	 CN-25C，

三菱電機エンジニアリング）で保存した。測定はそれぞれ10試料について行った。	 

	 各種物理特性は，卓上型物性測定器（TEXTURE	 PROFILE	 UNIT	 TPU-2C，山電），円柱状プラン

ジャー（接触面直径直径6.0mm）を用いて，クリアランス 5.0cm，上下移動速度 2.5mm/sec の条

件で硬さ，凝集性，付着性を測定した。測定した結果は，自動解析装置（Model-TA-TPU2，山電）
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に転送し，解析した。尚，硬さは最大荷重（N）とした。	 

	 

４）官能評価	 

	 練り切りの食嗜好性を検討するために，官能評価を行った。対象は S大学教育学部学生（女

子 67人）である。用いた試料は，求肥の添加割合０％，４％，10％，20％の４種類とした。球

形に成型したもの（重さ４g）を試料として実験に供した。	 

	 評価項目は，外観の評価として「色」「生地の滑らかさ」，実際に食した際の評価として「軟

らかさ」「舌触り（滑らかさ）」「もちもち感」「味」「総合評価（総合的に好きな順）」の７項目

とし，それぞれ最も好ましい試料を１位として順位付けを行った。これらの評価に加えて「ま

た食べたいか」について当てはまるものを全て選択してもらった。また，自由記述欄を設けた。	 

	 

５）統計処理	 

	 物理特性について,得られたデータは	 t	 検定,tukey	 法により統計的に分析した。官能評

価について,パネル判定の一致性は	 Friedman	 の検定,試料間の有意差は	 t	 検定,tukey	 法，

Newell&MacFarlane	 32）の順位法により求めた。	 

	 

３．結果および考察	 

（１）練り切りのつなぎに関する文献調査	 

	 一般の製菓に関する書籍について，求肥をつなぎとする練り切りの調製方法を検討した。結

果を表１に示す。加熱・糊化した白玉粉をつなぎとするものは，25種類みられた。	 

	 

１）練り切りの構成材料による分類	 

	 練り切りの構成材料の内容により，①構成材料が白餡と求肥のみ（15 種類），②白餡と求肥

の他に水飴を加えるもの（６種類），③その他（４種類）の３つに大別された（表１）。	 

	 尚，②の水飴の添加内容の内訳は，練り切り餡調製時に添加するもの（３種類），または求肥

の調製時に添加するもの（３種類）であり，ここでは白餡調製段階における水飴の添加の有無

は不問とした。その理由は，本研究が練り切りのつなぎ（求肥）の構成材料や配合割合，およ

び，練り切りの調製方法に着目していること，調査した書籍の中には市販の餡を用いているも

のがあり，その材料構成が不明なものがあったためである。	 

	 

２）求肥の種類による分類	 

	 求肥の種類をみると，大半は倍割求肥（白玉粉：砂糖＝１：２）であった（17種類）（表２）。

倍割求肥に水飴を添加しているものが３種類，倍割求肥以外（白玉粉：砂糖＝１：1.5）が１種

類，砂糖を添加していない白玉団子（または餅）が４種類であった。	 

	 前述したように，白玉粉をつなぎの材料として用いる場合，求肥のように砂糖とともに加熱・

糊化して白餡に添加して練り切りを調製する場合（αデンプン）と，加熱せずに白玉粉の懸濁

液を添加する場合がある（βデンプン：未糊化）。前者に比べて，後者は，事前に調理（糊化）

する必要がないことから，練り切りの作成方法として比較容易である。一方で，米粉は加熱す

ることにより糊状になり，粘りをもつことから，その性質を練り切り調製に生かすことができ

ると考えられる。そのため，白玉粉懸濁液（βデンプン）をつなぎにした方法に比べて，白玉	 



 村上	 陽子・望月	 麻未 84 

	 

倍割求肥* 白玉粉 砂糖 水

A 100 16.7 8

B 100 10 9

C 100 10 10

D 100 10 11

E 100 10 12

F 100 10 13

G 100 10 14

H 100 10 15

I 100 10 16

J 100 10 17

K 100 8.9 18

L 100 2 4 4 19

M 100 2 4 4 20

N 100 5 10 適量 21

倍割求肥以外 あり O 100 7.5 22

P 100 10 23

Q 100 10 24

R 100 7.5 25

S 100 9 5 5

T 100 8 1 26

U 100 6.7 2 27

V 100 4 3.5 2.5 28

W 100 3.3 適量 1.7 29

X 100 6 6 30

Y 100 3.3 適量 31

※倍割求肥：白玉粉１に対して砂糖２を入れて調製したもの。白玉粉：砂糖：水＝１：２：２で調製される。

　 倍割求肥の配合割合のみを記載したものは、求肥の配合と割合は別途記載されていた。

表１　求肥をつなぎに用いた練り切りの配合

練り切りの

構成材料

求肥の

種類

白餡に対する

求肥の配合

割合の記載

の有無

No.

材料の分量（g）

白餡

（火取り餡）

文献

白餡、

求肥、

倍割求肥

あり

なし

求肥
水飴

白餡、

求肥、

水飴、

倍割求肥に

水飴を添加
あり

倍割求肥

（練り切り餡に

水飴添加）

あり

白餡、

その他

求肥以外

（白玉団子）
なし

白玉粉 砂糖 水 水飴 白玉粉 砂糖 水 水飴

A 100 20 40 40 1 2 2 20 8

B 80 20 40 40 1 2 2 25 9

C 200 50 100 100 1 2 2 25 10

D 200 50 100 100 1 2 2 25 11

E 100 25 50 50 1 2 2 25 12

F 80 20 40 40 1 2 2 25 13

G 80 20 40 40 1 2 2 25 14

H 125 30 60 60 1 2 2 24 15

I - 20 40 40 1 2 2 16

J 250 50 100 110-120 1 2 2.2-2.4 約20 17

K - 50 100 100 1 2 2 18

倍割求肥以外 O - 20 30 40 1 1.5 2 22

P 140 30 60 60 6 1 2 2 0.2 21.4 23

Q - 125 250 250 38 1 2 2 0.3 24

R - 50 100 100 10 1 2 2 0.2 25

S - - - - 1 2 2 5

T - 50 100 80 1 2 1.6 26

U 70 20 40 40 1 2 2 28.6 27

※ -：記載がないことを示す。

白餡、

求肥、

水飴、

倍割求肥に

水飴を添加

倍割求肥

（練り切り餡に

水飴添加）

白餡、

求肥、

倍割求肥

表２　練り切りに用いる求肥材料の分量

練り切りの

構成材料

求肥の

種類
種類

求肥の

出来上り

目安（g）

求肥材料の分量（g） 材料の配合比率 求肥100g

に含まれる

白玉粉量

（g）

文献
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団子（αデンプン）をつなぎに用いた場合は，練り切りは軟らかく粘りがあり，成型性が増す

と考えられる。	 

	 また，練り切りにおいて，つなぎに用いる米粉の種類は，もち米を原料とする白玉粉や寒梅

粉であり，通常，うるち米を原料とする米粉（上新粉など）を用いることはない。これは，原

料の違いによるデンプンの性質の違い，すなわち，各種米粉の加熱時の粘度とゲルの物理特性，

糊化温度が異なるためと考えられる。例えば，白玉粉は上新粉に比べて粘度が低い。また，白

玉粉の最高粘度は 75℃にあり，上新粉（93℃）に比べて低い 33）。このことは，白玉粉の方が上

新粉よりも糊化しやすいことを示している。ゲルの硬さや付着性をみると，白玉粉のゲルは上

新粉に比べて軟らかくて付着性が小さいが，粘さと凝集性が大きいことから，内部結合力が大

きいことが報告されており，この軟らかさも成型性に寄与するものと考えられている 33）。	 

	 加えて，求肥の材料の一つである砂糖には，水分を保持する性質（保水性）があり，糊化デ

ンプンの老化を遅らせ，食品の乾燥を防止し，品質の低下を防ぐという調理特性をもつ 34）。こ

れは求肥においても同様の効果を有し，求肥，ひいては練り切りの品質保持に繋がるといえる。	 

また，白玉粉に砂糖などの糖類を加えて加熱・糊化することにより，強い粘性と硬くなりにく

い性質が得られる３）。このような求肥のもつ特性は，「練り切り」や「すはま」を作る際にはつ

なぎとして用いられ，粘性や造形性を増す重要な役割を果たす３）といわれている。	 

	 和菓子における砂糖の効果をみた場合，砂糖添加量の違い，すなわち，日持ちの違いにより，

朝生菓子と上生菓子に分けることができる。朝生菓子（並生菓子ともいう）は，その日の朝に

作ってその日のうちに食べる菓子であり，草餅や柏餅，大福などがある４）。朝生菓子はデンプ

ン系のものが多いため，時間がたつと老化して硬くなる。これを防止するには，保水性の高い

砂糖を添加するなどの方法があるが，朝生菓子においてはそれによって菓子本来の味が損なわ

れること，菓子としての意味を失うことを嫌う。つまり，デンプン質の多い餅や菓子などは硬

くなるべくして硬くなるものであり，作り手は朝早く作り，食べ手はその日のうちに食べるこ

とで，素材本来の持ち味を生かし，それを楽しむというのが朝生菓子のあり方である４）。朝生

菓子に，その季節だけに作られるものが多いのはこのためとも考えられる。一方，練り切りな

どの上生菓子は，素材ではなく，色彩や形状によって季節を表現する。上生菓子は，朝生菓子

に比べて砂糖の添加量が多いため，日持ちがよく，場合によっては２～３日後でも美味しく食

べることが可能である４）。	 

	 以上のことから，砂糖を添加しない白玉団子と，砂糖を加えた求肥とを比べた場合，保水性

や造形性，保形性の上で，後者の方が優れていると考えられる。そのため，本稿では練り切り

の構成材料は「白餡，求肥」，求肥は「倍割求肥」とすることとした。	 

	 

３）白餡に対する求肥の配合割合の記載の有無による分類	 

	 つなぎとして求肥を用いるもの（21種類）について，求肥の配合の記載をみると，①白餡に

対する求肥の配合割合を記載しているもの（18種類：A～K，O～U）と，②記載していないもの

（３種類：L～N）の２つに分類された（表１）。	 

	 ①求肥の配合割合の記載があるもの（A～K，O～U）は，求肥を実際の使用量以上に調製した

後，その一部を白餡に添加するものであった（P以外）。白餡に対する倍割求肥の配合割合は8.9

～16.7％と約２倍近い相違がみられた。練り切りの構成材料が「白餡，求肥」のみの場合をみ

ると，8.9～16.7％と幅があったが，大半は 10％の配合であった（表１）。	 
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	 これらのうち，材料と分量の他に，求肥の出来上り目安量が記載されているものは，理論上，

白餡に対する白玉粉の使用割合が算出可能である（表２）。一方，出来上り目安量がないもの（I，

K，Q，R，S，T）については，白餡に対する白玉粉の使用割合が算出できない状態であった。	 

	 ②求肥の配合割合の記載のないもの（L～N）は，求肥の材料（白玉粉，上白糖，水）とその

分量が示されているものの，求肥としての使用量，すなわち，白餡に対する求肥の配合割合は

示されていなかった。求肥は作成時に加熱するため，水分が蒸発する。たとえば，B の場合，

材料の分量は「白玉粉 20g，砂糖 40g，水 40g」で出来上り目安80g とされており，加熱工程に

より水 20g が蒸発することが分かる。一方，求肥の出来上り量の目安がないもの（L，M，N）は，

白餡に対する倍割求肥の実際の配合割合が不明であった。	 

	 練り切り調製時に水飴を添加するもの（S，T，U）をみると，求肥の配合割合は6.7～９％で

あり，添加しないもの（A～K）に比べて配合割合が低かった。これは，水飴が保水性の作用を

有するためと考えられる。	 

	 水飴は,デンプンを原料とし，そのデンプン鎖を酵素などにより切断して得られるもので，ブ

ドウ糖，麦芽糖等のオリゴ糖類，およびデキストリンの混合物である 38）。デキストリン由来の

粘稠性と強い保水性(保湿性)により,菓子をしっとり仕上げたり,大きな結晶の析出を防いだり

する 39）。また，打ち物や有平糖などの干菓子の成型や粘結などの目的で使われている３）。	 

	 本研究では，つなぎである求肥の影響を検討するため，倍割求肥の配合割合を変えて検討す

ることとした。以下，倍割求肥は「求肥」と記す。	 

	 

（２）つなぎの種類が練り切りの物理特性および食味に及ぼす影響	 

１）調製直後（０日目）の練り切りの物理特性	 

a）色彩構成	 

	 L*値について，求肥を加えることにより，L*値は有意に増加した（表３）。このことから，求

肥を加えることにより，練り切りは明度が高くなるといえる。	 

	 a*値について，7.5％までは０％と相違がなかった（表３）。求肥の配合割合の増加に伴い，

a*値は有意に低下し，赤みが減少した。	 

	 b*値について，求肥の割合が低配合の場合（２％，４％）は０％と相違がなかった（表３）。

求肥の配合割合の増加に伴い，b*値は有意に低下し，黄みが減少した。	 

	 求肥をつなぎとする求肥練り切りでは，求肥を加えてよく揉むことにより，餡に空気が入っ

て白く上がり，着色した際に色が冴えるといわれている５）。上記の結果より，実際に求肥を配

合することにより，練り切りの明度が上がり，赤みや黄みは減少することが明らかとなった。

練り切りは，色彩の美しさや，色彩を用いた季節感を大切にする和菓子である。求肥は，練り

切りの保形性や造形性のみならず，見た目（色彩）においても重要な役割を果たすといえる。	 

	 

b）水分含量，硬さ，凝集性，付着性	 

	 水分含量をみると，０％が最も高値を示し，他と有意な相違が見られた（図１）。求肥の配合

割合の増加とともに水分含量は減少し，20％が最も低かった（p＜0.01）。	 

	 硬さについて，求肥の配合割合が増加するにつれて低下した（２～12％は有意差なし）（図２）。

14％以上添加すると，硬さはさらに低下し，14～20％の間で相違はなかった。	 

	 凝集性は，０％と 20％の間で相違が見られ，20％の方が有意に高かった（図３）。それ以外	 
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は凝集性に相違は見られなかった。このことから，求肥の配合割合は練り切りの凝集性に殆ど

影響を与えないといえる。	 

	 付着性は，ややバラツキはみられたものの，10％までは０％に比べて有意に高かった（図４）。

11～16.5％は０％と相違がなく，20％は他と比べて有意に付着性が低下した。このことから，

求肥の配合割合が低配合～中配合（２～16％）では付着性を増加させ，高配合（20％）では付

着性を低下させるといえる。	 

	 練り切りにおいて，つなぎは粘性や造形性を増すための重要な役割を果たす３）。練り切りに

細かな細工を施すには，形状を保つ程度の硬さ（軟らかさ）と，多様な形状をつくる柔軟性（粘

り）が必要である。本研究において，求肥を加えることにより，練り切りの硬さは低下したが，

付着性が増加した。このことにより，練り切りの粘性や造形性は，求肥のもつ付着性（粘りや

伸び）が関与していると考えられる。	 

	 求肥を加えることにより成型しやすくなることや形状を保持しやすくなる理由として，練り

餡には餡粒子間に流動性のある物質が豊富に存在すること，これにより，練り餡は生餡よりも

テクスチャー測定において高い粘性を示すこ

とが報告されている 35）。	 

	 求肥を用いた練り切りについて，高橋ら 33）

は，練り餡に 10％の求肥を加えることにより

硬さや凝集性が増加すると報告している。そ

の要因として，粘性をもつ粒子間物質が豊富

な練り餡粒子が，粘性のある求肥生地中に分

散して内部結合力を増加させ，硬さを増すの

ではないかと推測している。	 

	 硬さや凝集性について，本研究結果と高橋

らの結果が異なる傾向を示した理由として，

求肥練り切りの材料（餡，求肥）の内容と分

図１　求肥をつなぎに用いた練り切りの水分含量

異なるアルファベットは配合割合間で有意差があることを示す
（n=10、p＜0.01）。
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a b cd c cd cd cd cd de e fde

L*値 a*値 b*値

（％） Avg SD Avg SD Avg SD

0 67.04 ± 0.20 a -0.530 ± 0.025 abc 10.36 ± 0.22 a

2 67.76 ± 0.15 b -0.492 ± 0.033 ac 10.31 ± 0.19 a

4 67.78 ± 0.26 b -0.451 ± 0.062 a 10.04 ± 0.28 ab

6.5 67.72 ± 0.19 b -0.488 ± 0.027 ac 9.55 ± 0.33 bc

7.5 67.97 ± 0.13 b -0.476 ± 0.060 ad 9.79 ± 0.34 bc

9 67.82 ± 0.26 b -0.582 ± 0.061 be 9.51 ± 0.35 bc

10 67.85 ± 0.25 b -0.563 ± 0.074 ce 9.54 ± 0.44 bc

11 68.15 ± 0.19 b -0.523 ± 0.041 ae 9.63 ± 0.42 bc

12 67.97 ± 0.10 b -0.534 ± 0.096 ae 9.55 ± 0.31 bc

14 67.82 ± 0.36 b -0.611 ± 0.038 be 9.59 ± 0.48 bc

16.5 67.69 ± 0.15 b -0.611 ± 0.041 be 9.61 ± 0.26 bc

20 67.80 ± 0.23 b -0.549 ± 0.058 cde 9.30 ± 0.36 c

有意差はチューキー法を用いた（n=5、p＜0.05）。異なるアルファベットは、割合間で有意差があることを示す。

表３　求肥をつなぎに用いた練り切りの色彩構成

配合割合
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量，および調製方法の違いが考えられる。	 

	 高橋ら 33）は，練り餡は市販のものを用いて

いた。先述したように，市販の練り餡は使用

されている材料や分量などの詳細が不明の場

合が多く，それが練り切りの物性に影響を及

ぼすと考えられる。また，本研究では，求肥

は白玉粉を用いて倍割求肥を調製した（白玉

粉：砂糖：水＝１：２：２）。一方，高橋ら
33）は，もち粉を用いており，もち粉：砂糖：

水＝90：135：100 の割合であった。米粉に対

する砂糖や水の量が少ないため，求肥自体が

硬く，練り餡に対する配合が同じであっても，

高橋らの練り切りは硬くなると考えられる。	 

	 加えて，白玉粉ともち粉は同じもち米を原

料とするが，製法が異なることから，求肥の

物性にも影響を及ぼすと考えられる。白玉粉

は糯精白米を水洗・十分吸水後，加水しなが

ら磨砕し，細かい篩を通し，十分晒した後，

圧搾脱水火力乾燥して製品したもので，粉と

いうよりデンプンに近い 36）。一方，もち粉は，

糯精白米を水洗い・水切り後，風乾して，水

分を 18～19％にしたものを杵式製粉したも

のである。斉藤 37）は，米粉団子の物理性につ

いて検討し，同一の米からの米粉であっても，

粒度分布により形成される団粒構造が異なり，

物理性に影響を及ぼすことを報告している。

たとえば，白玉粉において，その粒度が小さ

いほど団子が軟らかくなるなどである。これ

は，各粒度区分の加熱時の糊化膨潤性の差に

起因される 37）。粗粒と細粒では加熱による糊

化膨潤が異なり，細粒は粗粒に比べて糊化が

早く，膨潤が良好であり，最高粘性も高い。

特に糊化開始温度は細粒と粗粒で 10℃も差

があり，加水の少ない団子中では，糊化が遅れる粗粒は膨潤不良で粒のまま残存し，団粒構造

を形成するため，硬さなどの物理性を示すとしている 37）。また，デンプンを糊化すると粘性が

生じるが，糊化過程に現れる粘度の変化は，デンプンの種類や水の量，加熱速度などによって

異なるとされることから 36），求肥材料の違いや加水量，調製方法などが，求肥や練り切りの物

理特性に影響を及ぼすと推測される。以上により，本研究と高橋らの結果に相違が生じたと考

えられる。	 

	 

硬
さ
（
N
）

異なるアルファベットは配合割合間で有意差があることを示す
（n=10、p＜0.01）。
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図３　求肥をつなぎに用いた練り切りの凝集性

異なるアルファベットは配合割合間で有意差があることを示す
（n=10、p＜0.01）。

図４　求肥をつなぎに用いた練り切りの付着性

異なるアルファベットは配合割合間で有意差があることを示す
（n=10、p＜0.01）。
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２）練り切りの物理特性の経日的変化	 

	 練り切りの物理特性について，調製当日を０日目として，経日的変化を検討した。	 

	 硬さは，０％は０～２日目の間で有意差は見られなかった（図５）。求肥を配合した場合をみ

ると，２～16.5％は０日目に比べて１日目，または２日目は硬さが有意に増加した。求肥を配

合した練り切りの硬さは経日的に増加したものの，求肥を添加していない０％と比べると，い

ずれも軟らかかった。	 

０日目 １日目 ２日目

図５　求肥をつなぎに用いた練り切りの硬さの経日的変化

求肥配合割合（％）

異なるアルファベットは配合割合間で有意差があることを示す（n=10、p＜0.01）。
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異なるアルファベットは配合割合間で有意差があることを示す（n=10、p＜0.01）。
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	 これは，求肥に含まれる砂糖による自由水の脱水効果とデンプン分子の再結合の阻害効果に

よるものと考えられる 40）。一般に，白玉粉に砂糖や水飴などの糖類を加えて練り上げた「求肥」

など，砂糖を加えた和菓子は硬くなりにくいといわれており 41），それが練り切りにも影響した

と考えられる。	 

	 凝集性や付着性については経日的な影響はほとんど見られなかった（図６，図７）。	 

	 先述したように，草餅や団子などの朝生菓子とは異なり，練り切りなどの上生菓子は日持ち

がするといわれている。本研究の結果から，求肥を加えると練り切りは白餡（０％）より軟ら

かくなること，経日的変化をみると，１～２日目は０日目よりも硬さが増すが，両者間で有意

な差異がないこと，さらに２日間経過後も白餡（０日目）と比べて軟らかいことが明らかとな

った。このことから，求肥を加えることにより，練り切りの軟らかさ・凝集性・付着性が保た

れ，結果として日持ちのよさに繋がっていると考えられる。	 

	 

３）練り切りの食嗜好性	 

	 求肥の配合割合が練り切りの食嗜好性に及ぼす影響について検討した。０％はつなぎを配合

しない場合を示す（白餡）。求肥の配合割合は，４％，10％，20％とした。求肥４％を選択した

のは，白玉粉相当量が 0.9％となるからである。先にも述べたように，本研究は練り切りに加

えるつなぎの糊化状態に着目して研究を行っている。白玉粉をつなぎに用いる場合，そのまま

水に懸濁して用いる場合（未糊化）と，糊化して求肥の材料として用いる場合に大別される。

文献調査の結果，前者の調製方法において，0.9％は最も低い配合割合であった 42）。また，後

者について，求肥 10％は文献で最も記述が多かった配合であった（表１）。さらに，20％は他

の配合割合と比べて異なる物理特性を示していた。以上のことから，これらの配合割合を選択

した。以下，結果を述べる。	 

	 色および生地の様子（滑らかさ）は，０％と４％の評価が有意に高かった（表４）。	 

０日目 １日目 ２日目

図７　求肥をつなぎに用いた練り切りの付着性の経日的変化

求肥配合割合（％）

異なるアルファベットは配合割合間で有意差があることを示す（n=10、p＜0.01）。
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	 軟らかさ，舌触り，総合評価は，０％，４％，10％間で相違が見られず，20％の評価が有意

に低かった。20％の評価が低かったのは，色，軟らかさ，舌触り，もちもち感などにおいて評

価が低かったためと考えられる。	 

	 求肥の配合割合が高いほど，硬さや付着性は減少した（図２，図３）。このことから，硬さや

付着性が低い練り切りの食感は好まれないと考えられる。	 

	 これら練り切りについて，「また食べたいと思うか」という質問に対して当てはまるもの全て

を選択してもらった（複数回答）（図８）。	 

	 「また食べたい」と回答した者の割合は，０％と４％の間，および，４％と 10％の間で有意

差がなかった。20％は他の全ての配合割合と比べて有意に低かった。これは，20％は軟らかさ

やもちもち感などの食感に関する評価が低かったことが関連していると考えられる。	 

	 求肥を配合した練り切りの中で総合的に好まれたのは４～10％であった。文献で最も多く用い

られている配合割合（10％）に加えて，それより低い４％も選ばれていた。このことから，官

能評価においては，文献に記載されている配合割合以下のものが好まれることが示唆された。	 
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図８　つなぎの配合割合が食嗜好性に及ぼす影響

求肥配合割合（％）

異なるアルファベットは配合割合間で有意差があることを示す（n=67、p＜0.05）。
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a
ab

b
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0 4 10 20

色 142 a 140 a 186 b 182 b

生地の滑らかさ 120 a 138 a 205 b 197 b

軟らかさ 140 a 164 ab 165 ab 181 b

舌触り 144 a 144 a 177 ab 185 b

もちもち感 137 a 155 ab 178 bc 192 c

味 159 a 153 a 168 a 182 a

総合評価 141 a 145 a 168 a 216 b

表４　求肥をつなぎに用いた練り切りの食嗜好性

求肥配合割合（％）

異なるアルファベットは、Newell&MacFarlaneの検定表にて、種類の異なる練り切りの間に有意差が

あることを示す（p＜0.05）。無回答は０点として評価した。
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４．まとめ	 

	 練り切りは，白餡とつなぎにより作られる和菓子（練り物）である。代表的なつなぎとして

求肥と薯蕷などがある。本研究では，求肥の配合割合が練り切りの物理特性と食嗜好性に及ぼ

す影響について検討した。文献調査の結果，求肥を練り切りのつなぎとして用いる場合，6.7

～16.7％が記載されており，10％配合が最も多かった。また，倍割求肥以外の配合もいくつか

見られ，文献により配合や調製方法はまちまちであった。	 

	 倍割求肥を用いて練り切りの物理特性を検討したところ，求肥の配合割合が高くなるにつれ

て，練り切りの硬さや付着性は有意に低下した。硬さは２～12％，凝集性と付着性は２～16.5％

の間で大きな相違は見られなかった。食嗜好性を検討したところ，求肥の配合割合４～10％の

食嗜好性が高く，20％の食嗜好性が最も低かった。これは，軟らかさやもちもち感（付着性）

などの食感が関連していることが示唆された。	 

	 今後は，薯蕷つなぎを用いて練り切りの物理特性および食嗜好性の関係を検討し，得られた

成果を用いて，食文化教材の開発に繋げ，食文化継承の一助としていきたい。	 
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