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冷凍パ ン生地による食パン製造への応用 (第 4報)
親油性界面活性剤と増粘剤の併用効果

田尻尚士` 
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Ⅰ 緒 言 間を長く保つのが困難になるなどの幾多の問題が残

現在,食パン業界では,脂肪の少ない材料で作ら されている.解凍時の生地の ｢だれ｣や製品後の食

れた冷凍バン生地で食パンの製造が盛んにおこなわ パンの弾力不足など,これらは冷凍生地中の二酸化

れているが,この冷凍パン生地の解凍時に,生地に 炭素発生跡の小孔が不均一であり,グ J,Lテン粒の粘

｢だれ｣を生じて粘性不足と水分分離が起こ,),イー )で活

ストの発辞時の炭酸ガス発生孔の不均一や焼き上げ 性グルテン及び親油性界面活性剤の添加効果につい

時の膨張不足などの原田となり,冷凍生地の貯蔵期 て報告したが,水分離脱などの問題点が残された.
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これらの解決策として親油性界面活性剤と増粘剤の

併用処理を試みた.前報 3)の結果から,親油性界面活
% 
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性剤は小麦粉に対して 

い,それらの併用効果について検討したのでここに

報告する. 
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3は前報3)と同様に行い,測定項目も同様に物理的品

質として,伸長度,針入度,弾力塵,切断度,膨張

率及び水分含有itにつき測定し,市販品 5社の冷凍

生地による平均値を対照区として比較,同時に無添
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6) 砂糖 :上白糖 (大洋漁業株式会社) 

7) 活性グルテン:植物性エマソフト (理研ビタミ

ン株式会社)
 

) 親 油性 界面活性 剤 :MGS GL
8

9) 増粘剤 : 

1

0.5F-

用ミキサに投入し低速 (

いで MGS 03 %を投入し低速で 3分間混捜し,

さらにイーストを添加 (イーストは材料添加水の一

)n051やm/2mi 混授し,吹
05F･ LYRECY

)ETARMON -AETSO モノブリセライド,ジグリセ

ライド, トリグリセライド,遊離脂肪酸及びグリ 部を用いて約 5倍容に溶かす)して中速で (171 

セリンを含む白色固体で F50はモノブリセライ 3/

･EUE Hc

nm/1mi)混担し材料小麦粉のl 丑の水を加え,

ド含有丑50%を示す- (日光ケミカル株式会社, 同時に増粘剤 0GM( G)を小麦粉に対して任

わγ

食品添加物適合剤) 意の率で添加 し 5分間混埋 し,さらに商連 213(

n
-
)
17m/5 6mi)で混捜して耳たぶ様のソフト感をEUG-OE Hc M (IG)一一般名はキサンタ

s
Lesr
)LCamWIo

ンガムと呼ばれ,発酵多糖類で,微生物 Xa

mo iがブドウ糖を発酵して薗外に

･hLn 2g.

0

有する生地を作成した.次いで Fi に示した工程

にて冷凍生地を作成し,-2oCのフリーザー中にヒ

0蓄積した多糖類を精製粉末とした天然ガム質で, ー ト･シールしたのち1

C

0

0

000

2

)hs

,2,3,6及び10日間貯

耐熱,耐酸,耐塩,耐酵素性を有する白色粉末 (

me ,温水,冷水にす速く溶解し,とくに,凍結, 冷凍生地の解凍は自然解凍 (恒温室2± 2さ)と

00 蔵した.

mi mi 品温)に0n

n0o7し,焼 き上げ処理 は2 C/5mi

-1 nの 3段階の温度 (

7/C°0解凍耐性が強い特性を有する.(大日本製薬株式会

社,食品添加物通合剤)

1002- -2

20o91
-
08 C/

て焼き上げて製品食パンの試料を作成した.50.0.015.添加区分は01,0 , ,,3 及び %の 5区分

l 1e.
b


1g.

を設定した.上記の材料配合は Ta に示した. 

Fi に示した前報3)と同様のポリエチレン･銀 物性度の測定

3g.

0

40Co
0


装ラミネート (菱阪包装システム株式会社)紙にて 前報3Iと同様に物性の測定には自記記録装置に接

ヒート･シール包装して冷凍貯蔵した. 続したデジタル式レオ ･メーターを用いた.またこ

れらの測定に用いたアダプターを Fi に示した.

膨張率は解凍時の生地を10として百分率で示した.

水分含有丑は1 で2時間常圧乾燥を行い垂足減

冷'lバン生地による食パン製造法

前報3)と同様に小麦粉,粉乳,砂糖,食塩を製パン 
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解凍生地では,全般的に全実験区とも貯蔵30日ま

で伸長度は上昇を続ける傾向があり,以後貯蔵100日

ltonroまではさほど変化せず安定であった.一方 C

区は他の実験区よりかなり伸長度は低い結果を示し

た.

.01.

5.

1.

30.


増粘剤エコー ･ガム ,05%の低添加区の伸長

度は大 きく上昇促進 され,-方南添加区の
 

0%区では市販対照区と類似 した伸長度を示し,
 

0%区はこれらの中間的数値を示 した.とくに,
 

,5


T 古
 30.,
 

Ctu

nEo
孟n
 
un

.0%添加区では解凍時での生地の ｢だれ｣は

ltonro認められす,生地作成時においても C 区とほ

とんど肉眼では差はみられす,手ぎわり感も同様に

蓋は認められない.すなわちソフト感を有した生地

0であり,貯蔵1


0.

0日間での解凍時の生地の手ざわり感


も作成時 とほ とんど差 は認め られず,一方 1,
 

"dO
ee了I
 
ll tas,
:
E lCty power-g

0.5%添加区ではかな り生地作成時にの り状 を呈

し,貯蔵解凍後の生地の髪型,ガス抜き操作時にだ

れ状となり遊離水が現出して操作に困難性をもたら

foasure･ teo eroo
tapers
Jg.F 3 Ad fRh me nme mtn(

yF d h loo reoog.

した. .30.
.50%添加区ではほとんどこれらの状態

は認められず,生型,ガス抜き操作は容易であった. 

少度より換辞して罪出した. .01.ltnroCo 区は ,05%添加区より一層操作が困難

で貯蔵20日以上ではガス抜き,整型不能となるもの

ⅠⅠⅠ 結 果 i 4g.が現出した.これらの結果は F に示した.

mm2)及び伸長不足1. 伸長度 すなわち伸長過度 /
4
6
( 0dyl
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050.,.

0d mm2) 市販 品 の伸 長 度 は1 200 m2で あ りE

G3 %添加区ではほぼこれらの数値に等しく,

質となる傾向が認められた. 増粘剤添加効果は顕著であった.市販 5社の冷凍生

/yn
7
(4 m/dynでは生地内面にの r)状や塊状部が

混在し,水分含有丑や粘性度により生地内面が不均

0地による穀品食パンは貯蔵3日までは良好な製品と

なるが,以後伸長度は大きく低下した.伸長過度や

05.

C ltonro

1.製品食パンでは,0 ,0 %添加区では貯蔵1日

より伸長度はわずかに 区以外の実験区で上

C ltonro0昇するが,貯蔵3日より 

かなり顕著に伸長度は低 FL,一方 %10.0105., .

区,市販対照区は

,

不足の製品は歯切れ感や岨しゃく感が悪 く,食味時

に異和感を呈した. 

0.30.,5 %区で

はほぼ100日間安定した状態を保持した. 

区ではわずかに上昇し.高添加区の 

2. 針入度

-EGの低添加区では,伸長度 

めかイース ト発酵不足による CO 2発生跡が不均一

(生地)が過度のた 生地及び製品食パン内面の組織密度,すだちの良

否を知る目的で測定した.

30.0,15.

ltonro

･ 
0

解凍生地においては,C 区を含めて全区で

貯蔵3日まで急速に針入度は上昇し,以後漸次100日

まで上昇する様相を示した.EGO , . 及び 

で粗雑な ｢すだち｣の形成不十分で患い感じを呈す

ltonro

OC

る製品となり,C

足により焼き上げ時の操作が困難であり,内面すだ

ちは粗 く, Z発生跡も不均一で塊状部が多数認め

区では逆に伸長度 (生地)不

1.
-
ltonro

50.

0

%添加区は極めて類似 した様相のカープを示

られた.これらの現象は冷凍生地貯蔵2日よりとく し,C 区,市販対照区及び EGO%添加区は

に顕著であった. 上昇率は低いが,上昇カープの様相1ま他区と大差な

これらの現象は貯蔵中でのイーストの活力低下や い状態であるが,添加率が高いと針入度も高くなる

耐久力低下及び保水力の劣化一)に起因するものと考 傾向が顕著であった.添加率が高い場合は測定アダ

O050., .-えられる.･一方 EG3 %区では C 2発生跡も プターに生地が固宕する様相が若干認められたが,

顕著で ●.すだち"i)均-できめこまかな良好で,辛 ｢だれ｣の様相は認められなかった.解凍した生地の

ざわり感もソフトで軽く良質な製品であった.また -内面は撤密で均一であった,一方,EGの低添加区

貯蔵初期より100日間での製品も肉眼ではほとんど では生地の内面が若干不均一で,やや水分が多く

差はない状態を呈した.通常生地での製品食パンの 所々に塊状部がごくわずかに認められた.
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3. 弾力座

0

GO % 3添加区では貯蔵, 0

ltonro匙晶食パ ンでは,C 区は非常に針入度が高

く,とくに貯蔵2日以後この傾向が一層強 くなった. 

,0 10.

の食パン製造が可能であったが,以後 100日までの貯

5.1.
-
E

G-E, 

罪.%区でJ 

0

冷凍生地では,全般的傾向は認められないが 

添加区全区で貯蔵初期より3日まではさほど弾力度Eほ では良質

5.

5.

01.

01.

000

の変化はなく.やや添加の低い ,0

蔵生地による食パンは針入度が過度となり,測定ア 華が高まる様相を具 した.低添加区の ,0 %添

加区では貯蔵3日から1 日に渡って大きく弾力度ダプターに固宕するものが若干現出した.内面すだ

0.0.0-は上昇し,EGl.,3 ,5

面が粗雑で CO2発生跡が不均一で一部に塊状部や 定した弾力度を保持した.なおC tonro

%添加区では比較的安

7区,市販対

ちは粗雑で網目形成が縦面は比較的良好であるが横

050.,.･E大孔が認められた. G3 %添加区では網目形

成は縦横 とも均一で良好であり,すだちも極めて良

照区とも貯蔵日数の増加 とともに弾力度は漸次低下

-する傾向を示した.すなわち,EG低添加区では弾

好で CO2発生跡も顕著で,貯蔵初期より100日間に 力過度 となり塊状部を混存する生地となり,解凍時

おいて肉眼ではほとんど善は認められず,市販対照 にむらを里する解凍様相を呈 し ｢だれ｣を生じない

G-

C ltonroが不均一となる. 

るものと思われる.通常法での市販食パンの針入度 となり｢だれ｣を生じて一部のり状部を呈する.E

,市販対照区では弾力不足区も同様であり,何んちかの改良剤が添加されてい

/

0


dy
50
-
5は3 2

に比して約4%針入度は上昇した.しかし食味感で

高添加区では終始弾力度は安定し,内部密度 も良好mm2で,増粘剤添加により市販食パン

g.で測定生地が原状に複元する.これらの結果を Fi

6に示した.0.0.
-
は EG3 ,5 %添加区ではほとんど差は感じられ

なかったが,やや口中で粘ばつく感を呈した.この 0/o5.01.･製品食パンでは,EG低添加 ,0 区では弾

結果より,イースト発酵は十分であるためと考えら 力度は過度となりすだちが粗 く,網目構造の形成の

横面が不均一で CO2発生跡 も不均一であり測定後-
5
F-れ,MGS 0と EG併用によりデンプンの親水性

低下による膨潤抑制,デンプンの錦問の結合防止や のパンは復元性に乏しく,この傾向は貯蔵日数の増

･生地の貯蔵中の老化抑制効果があり,イースト発酵 加に伴い一層劣化する結果を呈 した.I-方,EG商

5g.

の低下が防止SIされたための好結果であろう.この 添加区の 

結果は Fi に示した. より100

0.30.

E]

,5 %区では弾力度は良好で貯蔵初期

間に渡ってほとんど差はなく,網目構造の
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C 4形成は縦面,横面とも良好で 発生跡も均一であ 的に2
 /2
d1y
0
O


1


db drea


-


り,測定後のパンの復元性も十分であった.この中 粘く測定アダプターに固若する現象が現出した.同

l iitcltash()iertoragtnan
).
Eh･rcogu
mc別e ds ep dontee yo)ftccl ( indf terosl

mm2前後切断力は高く,解凍生地はやや

･Con 時に ｢だれ｣生地状となった.一方,E･G高添加区 

l区,市販対照区では弾力度は不足し横面の網目 ,5 %t 区はこれらの現象は認められず.つやをro

構造の形成が不十分ですだちは不均一であり内面の 有した解凍生地となり,切断面は均一で良好な状態

0.30.


0

7g.

0

02

0.0.-

一部にのり状を呈する結果となり,とくに貯蔵3日


以後この傾向が顕著に認められた. られず安定した貯蔵性が認められた.これらの結果


通常法による食パ ンの弾力度は9 を Fi に示した.増粘剤添加効果は顕著で,市販


mm2であり,EG3 ,5 %添加区が完全にこの数 対照区より2


で貯蔵初期より100日間に渡ってほとんど差は認め

/dyn05
9
-


dm/mm2切断力は低いが切断面の均

O値に合致し,食味感も良好で C 2発生跡も均一でソ

フト感に溢れており,貯蔵中でのグJレチン形成の保 く対照区より摩る様相が認められた.

一性やグルテン形成による切れ味及び ｢だれJもな

C ltonro,製品食パンでは 

詑められ,結果として良質な製品食パンの製造が可 凍生地の切断力が高いほど製品食パンの切断力も商

持,デンプンの老化防止及びイーストの老化抑制が 区,市販対照区以外の解

0.0.能であった. くなる傾向が認められ,とくにE･G3 ,5 %添加

区及び市販対照区では貯蔵初期より100日間に渡っ

4.
 /dyn0

ltonro

l【ro
Con,


て2

冷凍生地では,C 区以外の全区とも頼似し ではその差はほとんど感じられない.なお,市販対


た上昇様相の切断力を里し,貯蔵初期より100日間に 照区の冷凍生地の切断力は高いが製品食パンでは低


渡って漸次上昇するが 区,市販対照区では

切断力 mm2前後切断力は上昇するが,手ざわり感

くなるが,これは市販対照区では貯蔵中の生地の老

d /yn,05
0.30.


0

05.

貯蔵初期より3日まで切断力は急速に上昇し,以後 

100E]まで旗慢な上昇カープを里 した.E･GO1, と考えられる.通常法での市販食パンの切断力は 

%添加区は商添加区 ,5 %区に比して全般 -1

化防止に対する改良剤の添加が行じられているため

5
2
1
 0.mm2であ 1),本 実験 でのE･G3, 
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%添加区がこの数値に等しく,また市販対照区
も同様に合致したが,他の実験区では全て切断力は 発酵の活力低下6)に起因するものである.貯蔵初期

50. 中のデンプンの老化や保水力の低下によりイースト

過度となり,切断面に塊状やのり状部が現出し,網 0より3日に渡ってこの現象が急激で以後はこの変化

目構造においても横面のすだちが不十分で粗雑であ は鯉憤となり,漸次変化は弱まる結果となった.

35.30-. 
3050.,.･
E,


通常法での食パンの膨張度は 倍である

が G添加 %区において本数伯と合致し,

り,ソフト感に欠け.食味時において歯れ感や岨し

ゃく感が劣り,口中でねぼりを呈 した.一方,E-

G3050,,.%添加区ではこれらの現象は認められず,
歯切れ感,岨しゃく感も良好であり,グ/レテン形成 tro

他の全実験区は膨張率は不足となり,とくに C

l区はこの傾向が強く制品食パンとしての市場性

-on

が十分でイース ト発酵が十分に行なわれ,網目構造 はほとんど認められなかった. 

0.･EOも均一で C 2発生跡も均一となり極めてすだちは G添加30,5 %区の製品食パンの内面すだち
撤密で小孔多数となり良質の製品食パンであった. は縦横面とも艮好で網目構造は渦巻き状を鮮明に呈

この結果より増粘剤の高率添加は切断力の適性度に し,ソフト感にみちた軽い感じの良質な内面様相と

OC

i8g.

なり, 2発生跡も十分認められることからイース

ト発酵も十分行なわれ,貯蔵初期より100日間に渡っ

膨張率 て終始安定した貯蔵性を有した.この結果より冷凍

製品食パンの膨張率は F に示したが,全般的

好結果を示した. 

5.

バン生地において解凍時に水分離脱や ｢だれ｣を生

10.05.01.,･に EG低添加の , %で伸長度,針入度,

弾力度及び切断力において過度気味となったが,膨 膨張不足となり,製品食パンは粗悪品となり市場性

じ,のり状部や塊状部を有する生地は焼き上げ時に

張率では不足気味で低膨張率となった.これらは解 3050.,.
C
･E, %添加をすればに乏しい結果となるが 

凍生地内面が塊状,のり状及びだんご状となるなど 極めて良質で長期貯蔵 (冷凍生地)が可能となり,

不均一でイーストの発酵を阻啓し微細小孔の形成, 良好な状況下で解凍,焼き上げが可能となる.

Oすなわち C

テンの形成や冷凍生地解凍時での水分の離脱や貯蔵

2発生跡が不十分となり,これらがグJL,
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30日まで比較的安定した状態で保持されるが,以後

急速に含有血は上昇した.これは生地表面に水分が

drea.ixpansoh

it

10er

lQ

torag

ll
5
01 
0
0

O Ltnen an

1 

Add n｡ 
1 

1ト 

･gunhco8 Ef fE lC ds ep dontee nofbo
E tec
･igF

0 20 3 WLf01

orapcD taysns

i9g.水分含有丑については F にその結果を示し

た.冷凍生地の水分含有丑は全区とも貯蔵初期より 氷結晶 (冷凍時)となり解凍時に生地中に吸若,敬 

t

60

Um9h1co

00 

EE

1U6

atn
lSaysn
L) RL･r

0001

冒
■ 

･tAkmr-

A 

O 2

Ad 

●1cc

0

ltnoro

B●rl

I

(∋

03

6n

0

d

(
＼u
Lp)
u
o
rn
e
x
3 

,∈∈

020 3100

()5
3

7SIO王 

Jn

6.

O
 

水分含有量 

dreanoin

hci｡ 

dft t tonen or eros

i【 

itsur

;…

h

kI;

･Eh guco


Or


ec
9
･lgF

.Lg;;上 声 n｡EE o--

･Eff tor m olltemo ec gd岬hadb

邑 -AddoT:蒜 

44



田尻 :冷凍バン生地の食パン製造への応用 (第 4報) 親油性界面活性剤と増粘剤の併用効果 54

水するためであり,結果として生地は ｢だれ｣を生 が粗宰され,結果として膨張不足となる.これらの

じて重い感じを呈するが,これらはデンプンやグル 解決蒲として前報3)で親油性界面活性剤 (デンプン

テンの老化によりグルテン,デンプンの吸水性が商 老化防止,吸収惟向上,グルテンの水和力の促進な

まり,水分移動7)が活発となるためである.増粘剤添

加による差はさほどなく,水分含有並では直接添加

効果の有無は認められず添加畢により若干の差は他

の食品物性度の影堺によるものであろう.なお,水

分含有丑が高い場合は生地が ｢だれ｣を生L:.のり

が.全般的にやや水分含有丑の過不足や長期貯蔵生

地での製品化が困難である問題点を残したbこれら

の解決策として増粘剤 (耐熱,耐塩,解凍耐性改良

刺)の併用を試み.長期貯蔵の促進について追求し

どの改良 8)剤 ) を添加し,極めて良好な結果を得た

状や塊状部が現出する様相が認められ,塑型などの 01,,た.その結果.解凍生地においては,増粘剤の 

焼き上げ直前の操作がEB灘となる原因の一つとなっ 05, %の低添加区では全般的に冷凍生地の解凍10.

た.しかし肉眼によれば若干水分含有Ltが高い場合 時に ｢だれ｣を生じ,生地自体の伸長度は過度とな

は生地がべとつき, 2発生状況が弱い感じが認め

られた.

OC

製品食パンでは,EG添加率の低い ,0

%区では水分含有血とは高く,添加率の高い 

5,, 

3O.. 

01.-

I0.

り,ゴム状生地となり,一方,針入度では添加率の

0.30.高い ,5 %区では針入度は過度となるが,内面

すだちは撤密で均一性を有し,弾力度では添加率が

低い場合はやや不足気味であり,ややべとつく感を

るものと考えられる｡通常製法での食パンの水分含

-

ず,他の食品物性度との間での何んちかの関係があ

0.

50%区では他区に比して若干低水分含有率を示し

た.解凍生地の結果から増粘剤の添加による効果は

水分含有血のみからみればさほどの効果は認められ

%前後であるが,EG3有出は3 73-5

呈したが,範型操作の盃要点である切断力では低添

加区は過度で粘筋性生地となり,整型操作が困難と

なった.これらの原因は生地内面が不均-であり,

塊状やのり状部が存在するためであろう.結果的に

はイースト,デンプン及びグルテン水和力の不足に

,50%添加 起因8)するためである.

0.30.0.区では3-3%の水分含有丑となり,貯蔵初期より 親油性界面活性剤3 %と刑粘剤 ,5 %添加

100日間 に渡 って さほ ど含有出 は変 化 な く, 併用を行えば前述の様な幣欝は認められず,極めて

7
6


0., -

20%前後の上昇となり,一方 

なり水分含有鮎は高くなり,市版対照区は EG3

%添加区とほぼ同数値となった.この結果よりE50.

10-. C tonro, 】区はか 良好な状態で長期冷凍貯蔵が可能であり6

間の貯蔵において極めて安定性を呈した.伸長度も

0-100日

良好でソフト感を呈し,手ざわり感の軽い生地とな

050.,.

市販食パンの水分含有山と合致するが.市販品に比

G3 %添加区及び市販対照区は通常製法での-

O

り,針入度ではやや過度気味となるが,内面は均一

でイースト発酵による C Z発生跡も良好で縦面,秩

して若干低水分となるのは小規模での製造で市販品

の様に焼き上げ-冷却一袋話への一連の工程でな

く,冷却中に若干水分が放出されたためであろう,

一方,食味感はほとんど差はなく,手ざわり感や岨

しゃく感,舌ざわり及び歯切れ感も良好で市販品(過

常製法)と差はなく良質の製品食パンの製造が可能

O面とも差はなく,弾力度においてもC 2発生跡が均

一であるためスポンジ様の弾力性に富み,その結果,

切断力も良好でべとつかず良好となった.また,膨

張率も良好なる結果を呈し.整型,焼き上げ操作も

容易であった.

全般的に増粘剤の低添加区では,解凍時に生地は

Oであった.すなわち,C 2発生跡が乏しく,すだち

が粗雑で,内部にのり状及び塊状部を混存する場合 り状部を有することが多く,一方,商添加区では｢だ

は高水分の製品食パンとなり,歪い感じの粗蕃な製 れ｣を生ずることもなくソフト感を有し,軽い感じ

｢だれ｣を生じてべとつき,内面は不均一で塊状.の

品で低品質であることが認められた. Oの内面が均一一でイースト発酵による C 2発生跡の

十分な生地となり.伸長性や切断力及び弾力度の極

00

lV 考
冷凍生地による食パン魁道の問題点は,生地の凍 貯蔵が可能となった.

結貯蔵中のデンプン,イーストの老化及び保水力低 製品食パンからみれば,増粘剤低添加区では内面

下であり,生地解凍時の ｢だれ｣や遊離水の現出に が不均一ですだち状況も粗雑で,一部塊状,のり状

より生地が気乾状態となることから,焼き上げ処理 部が散在し.膨張率も低 く,弾力性に欠け,貯蔵期

間も2-3

察 めて良好な生地となり,貯蔵期間も極めて長期間の

操作としての整型などが囲耗となり,同時に生地内 []と比較的短馴 Td]となる.一方,高添加

0区では6-100日間貯蔵が可能であり,製品食パンは面の塊状部やのり状部の存在により,イースト発酵
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通常製法によるものと比較して殆んど差のない良質

の製品食パンの製造が可能となった.これは冷凍生

地解凍時の生地の物性度が良好であることに起

因9･10)する.すなわち,イーストの活力,デンプンの

保水性が貯蔵中に老化せず,結果としてデンプン水

和力の維持が十分で CO2発生跡が級細で,全体的に

均一に発生し,舌ざわり,岨しゃく感も良好でソフ

トな感じの軽い製品食パンとなった.

以上の結果より,親油性界面活性剤3.0%に増粘

剤3.0-5.0%添加併用すれば リーン (脂肪の少な

い)な材料による食パン製造においても冷凍生地を

用いての製造が可能で,生地貯蔵も60-100日間の長

期貯蔵11)が可能となり,経済性及び製造効率の改良

促進に大きな適性効果があることが認められた. 

Ⅴ 要 約

リーン (脂肪の少ない)な材料による食パン製造

による冷凍生地利用と長期間の生地貯蔵延長法と水

分離脱防止法として親油性界面活性剤と増粘剤の併

用効果につき検討したが,前報3Iでは脂肪の少ない

材料による冷凍生地による食パン製造は解凍時に生

地が ｢だれ｣る事や,イースト,デンプンの保水力

の老化や低下などにより生地の冷凍貯蔵が極めて短

期間であり,製品食パンもすだちが粗雑で内面は塊

状部やのり状部を有したので,親油性界面活性剤の

添加によりこれらの現象を解決することがほぼ認め

られたが (小麦粉に対して親油性界面活性剤3.0%)

一部生地解凍時に ｢だれ｣を生じ,貯蔵期間も20日

前後となった.よって本報では増粘剤を添加 (併用)

してその結果につき検討したが,増粘剤0.1-1.0%

添加 で はほ とん ど添加効果 は認 め られ ず, 

3.0-5.0%添加において添加効果は極めて顕著 と

なり,解凍時での生地の ｢だれ｣もなく,生地貯蔵

中の水分離脱やイースト,デンプンの水和力の低下

も抑制121)され,解凍生地はソフト感を呈し,焼き)3


上げ製品食パンも舌ざわり,岨しゃく感も良好で軽
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い感じの良質の食パンとなり,内面もCO2発生跡が

微細で均-であり,すだちは縦面,横面とも平均的

であった.

今後の問題点としては,やや通常製法による食パ

ンより水分含有丑が高いものが現出したので,解凍

処理法や焼き上げ温度の調節など若干の課題につき

研究する必要があろう.なお,冷凍生地の貯蔵性に

ついては大きく延長され60-100日間の貯蔵が十分

可能となり,増粘剤添加効果はこの点では極めて有

効なる結果を得た.
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