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Ⅰ 緒 言 労働条件の変革による製造時間の短縮などによる処

遇面の改良が強く求められている.また 浦野者の
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冷凍パン生地の食パン製造への応用 (第 3報)

親油性界面活性剤の添加効果
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乱 解凍,焼き上げなどの一連の魁進法に競多の問
1 MaleTba dreanOfBOL tnabll lteracon題点が残されており,とくに,冷凍生地貯蔵中のデ

ンプンの老化,保水性及びグルテン水和力やイース %
Ma 一itera

トの活力低下に起因する製品食パンの品質低下')が

あり,前報21においてこれらの解決辞の-つとして

活性グルテンの添加効果につき検討報告した.活性
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の冷凍生地貯蔵がやや困難で,全般的に物理的晶質

としての弾力度が過度となる様相を呈し,製品内面

の ｢すだち (網目横道の形成)｣が粗雑であった.

本報ではこれらの解決熊として生地の老化防止,
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保水力の強化を目的に親油性界面活性剤 G)

:食品添加物適合剤)の添加効果を検
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l 実験材料及び実験方法

冷凍生地による食パンの製造法及び材料配合は前
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野 

理的晶質として,伸長度,針入度,弾力塵,切断度,

膨張率及び水分含有出につき測定し,前端 27で良結

果を示した活性グ/レチン5%添加区及び市販品 く市

販品 5社の冷凍生地)を対照区として比較,表示し

た.
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) 無糖粉乳 :明治乳業3
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光ケミカル株式会社)-モノブリセライド.ジグ いずれの区においても MGS添加効果はさほど認め

セライド, トリグリセライド,遊離脂肪酸及びグ られず,生地の冷凍貯蔵中での保水力及びイースト

tnaela( mlpaper

lycery

5
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) 食塩 :食卓塩 

6) 砂糖 :上白糖 (大洋漁業) 

) 親油性界面活性剤 (Gl mo

aT( ma d).Lt..Coipor

:El

リセリンを含む白色EEl体で,F 00
0
2- ,4及び5の数 の老化防止効果が弱いためか,解凍生地はねばつき,

値はモノブリセライド含有%を示す.デンプンの だれを生じ,生地内部にだんご状部をT-TL,魁品食パ

老化防止や保水力の強化を目的とする添加物であ ンは内部にすだち形跡も無く,不均一･で鵡たく,水分

lebる.これらの材料配合及び実験区分は Ta lに

示した. による発酵跡がほとんど認められず,粗雑で硬い,

含有出が高く,気胞にむらがあり全般的にイースト

予備実験において親油性界面活性剤 (以下 MCS) 0-だんご様相を呈した.また,MGSト 5 

5-F-

SE区でもほ

0区ではかなり0
0
0
2-F ,4,5及び MGS 05-F- SE(流動性タイプ)を ぼ同様相を里した.一方.MGS

添加働 晃が認められたので,本区につき以後の本実030.0.5.3.01.各々 ,0 ,0 .1 及び /

し,材料配合,塑造法などを多様化させ,魁造時の 験を行った.

.の 5添加区を設定

操作,処理の難易性や添加効果の有無につき検討し

0.1.002-F-た.添加剤 MCS ,4での添加寧0 ～3 %の 

1g.冷凍貯蔵には Fi に示したポリエチレン･銀装

ラミネー ト紙にて包装した.
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冷凍パン生地による食パン製造法

小麦粉,粉乳,砂糖,食塩を製菓ミキサーに投入

し,低速 (105rpm) 2min,ついで MGS-ト 50添

加区毎に投入 3分混捜し,さらにイーストを添加 (イ

ーストを 5倍iLtの水に溶かす :水は材料配合水を用

いる)して,中速 (171rpm)で lmin混埋し,材料

小麦粉の約 1/3iliの水を加え中速で 2- 3min間混

il.eec.T s.…､ Eを n 捜 し,ついで高速 (312rpm)で 5-6min間混接し.

耳たぶ様のソフトな生地を作成して, Fig.2に示し

た工程にて冷凍生地を作成 し,120oCのフリーザー

中にて包装 (密封ヒー トシー′レ)し, 5, 10,15及

び20日間貯蔵し,前報2)と同様自然解凍 (恒温室20± 

2oC)を行 い,270oC5minつ い で200-210oC7 

min.ついで180-1900C20minの計32min間で焼き

上げ製品食パンを製造した.

子

に】<lSいcIL) 
宝

ClluLnL･･PM､-er 

物性度の測定はテコの抵抗力を tC回路にて増

幅.自記記録装敬に接続したデジタル式レオ ･メ-

ター (富士名臣料型 M-7030型)を用いた.これらの測

定アダプターは Fig 3に示した.膨張率は解凍時の

Fl..Adpeso aue n n te Fod- 生時の高さを100として百分率で示した.水分含有Ltg3 atr fmesrmeto h o

rheo】ogybyRheo･meter はカールフィッシャー自動測定装芯にて測定した.
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1. 伸長度

解凍生地においては GS

無添加区 (以下 L)より生地の仲良度は貯蔵20 

IIh,

C tonro

0の各添加区とも5-F-

El帆の全期間において高 く,かつ貯戚口数の増加と

ともに上昇する傾向となった.とくに貯蔵 5ロロよ 

)MGS -0

であり,冷媒貯蔵直後よりかなり急速に仲良度は上

昇し,解班生地は ｢のr)111J部と ｢塊状｣部が混在

する様相を里した.

5.01.I 0添加5-F- %Lx:でこの傾向が顕著

目撃の痛い10,3 %区では生地練 り上げ心後0.添D

i･く拝1ニ成まるより貯蔵2


程度で安定性があり,前群27での所作グルテン 5%


0ElJE耶こ渡ってさほど変化t 

添加区 (以 FV とほぼ同様の傾向を示し,市販区)G
では貯蔵1n口より添加平の低い区と類似した傾向

となった.これらのtSはガス抜き,紫 JJ処理が困難. e.

0

igとなることが認められた.これらの統掛 まF 
示した. 
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現射 ま認められずガス抜き,懲型 も容易で良好な状

MGS . %区では前述の10添加率の戚い5-F-
L Jl.t lfC

kCl';l hyL!)t,lo' ArllltiLl･eI
態となり,VG区とほぼ同様の解放を示し良好Jl･JJi U''

u

t

1

:

‖.. . 

lnl
り一ou 
L
TO
: t

ti dtream. ;r 1･Lk
地であった.

_

'15u :(㌔u; lf7JJl.tn(lu)i:llt,i'4:＼ 
▲
+ 

('L.5-製品食パ ンでは,MGS FI0添加率の低い0 

05%区は仲良度が描く過Jifでハン内軸のすだち-1

が粗雑で省#-rRい感じをriする型品 となった.'/L J.
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x乙ではより一･層この傾向が顕著であった.l )(i∩L･taLm(J
0伸長腔は低く,貯蔵1

あった.これらはイーストの耐久ノJの低 Tr31による

発酵不足か,保水j7の低 FJに起用するためであると

LJ以後では焼きとげが閑雅で 111.hug
(
)d db dlL･･r.

G区及びlド販区とt,貯戚n数の増01考えられる.添加率の戚い .,30

rlE=Fiこおいてさほど仲良腔は変化はなく 
0

こ,
%区では貯威2 

ll蔚す[Jl
l左 

-01. O5.%添加 

%Ptや VGO30,.1

加とといこ急速に L耕した.とくに 

Ij(ではこの傾向が錯節で, r窄: 添hl .5,と格J%むなく市販区では貯戚1ち b良好で,VGB(二

0区,巾販区では貯蔵 1rl前後よ 1)針入度は居慢な上□以後では若 1こすr='!',が低 卜した.通常のft=他を用_

∩8

O30,,1/dyn

いて製造された市販食パン 5社の仲良度は1 ～200 

mm2であり,MGS . %剛 まこ

i5g,梓を′示した.これ L)の結盟を F に′汚した.

05.-癖加平の低い01

れらの数値に命致し添加効児は顕哲であった･.とく 内h- ･ l= ii:は不均 でべとつき.粘質感をrfしむらをJ L

5-F- O添加 lltonro%rx,C fIでは/巨地_

に10.%区は外面も狐色のなめらかな状態で,内面t,
 1.(

様相は極めて弱く,解放′巨

),30%r{ではこれらのた. 1･Jf,添加1準の痛い 

OC微細空孔が均一に/∫在し,, ,発JjIの形跡が鮫IB:に 地内面は比較的むらがrJ

認められた. く安定した状博で貯蔵さiL.ガス抜き,生型などの

MGS 5-F- 0添力 C tonro朋こより,デンプンの観水代を低下 処理,傑作がスム-ズであった. J区はほぽ こ

lnさせ膨潤を抑制し,

デンプンの鎖間の結合をさまたげて生地の老化を防

/yn約性デンプンも主の州加を防ぎ, の中州的傾向を示した.針入度が70d mm2以上

2発'l三形跡がほとんど認めOでは解班乍地内面は C

止4)した続児と考えられる. られなかっ/I.

製品虫パンでは,鮮班 ':他の針入度の稿い区は製J.

2. 針入度 品において bFf- 5dl]い結果を示した.針入度が6

解班生地においては,全般的に MGS

/yn

5-F- 0添加 ,mm2以上ではIJllすだちば的雑で微細空孔が,lE- Qく 



I 

63 l尻 :冷hJi′くit (第 3報)親油性界面活性剤の添加効果ンJ地の良バン製造への応用t_

n 

.J
LIELtt
I
･

t

u三
]

1LfT
z

rJ)

空
≡
･ち
･ 

ll1-.1 1
 り l 川 1ユ17
 1.
 川 1

＼S lnヽい)
5 
･L1).

ug

2I	

Kt!a

) 

h 

I 
l.l)

20
 

aH
 

Jt S	 川 )5
 

llrn Iゝ叩 LI 

2(
) 

rlkt･.

lJn

i
fl

:.

:

…I芯

: .l

描 

日:
日:
.too 

''. 
.3㌦ 
:t.5
I

･t
n 

ht

kL
lL･ 
ilr
gu

lo
l-m
l

re

Lr
(a
lLa

ec

(-

i.
l:iT

lrpe
ll

●:川) 
ビ 
I

LorMGS

d川1 ee
adb

I.,･.l(

te

l ;ドT り 

ntとmds

｡亮T ･L(:....liL .,lkLI, : '･･T( -.

to

ltnsfr

te

1-'1...


l ;ド l 111
 

Il ｡O
 

ntands r

c o gdo

+:＼'a Ol▲:HJ.･' 

(i

･O,

I,

Ctt.●･ aト｡Ln :･l

()
L,

､'

)rp
d
e donlhpn
ou a

.: 

''t
-ヽinIl(c

d

llJ.

Sド･	-lc川1 
e- at

め {)れ

Fl r 【orhg5 Efcc ag
lin
)r(t e 
os

Flg6 Ell 5-

hs

IF

la

0con
lrll)llOlde Ll lt)Ofde

adrehandb

i･i'r;.
5.


批 捜 判品とr リ, 

0 %彬はこのFu{Rが繊い,添
X:J',j- VGIは貯戚20川日日まとんど変化なイて均

MGS-F

･TI1んご状部がL が頼 折で, 

･-L)5- 添力=Ol fi-く,r版l

た.仲良]度
tr*.,Con olt*は漸次低 F'する様相を示し

0.日.
1;
加ヰ .3 %l

で,rWi 1ちt微細で均 でありyルチン形成が 酵イこ卜分で保水ノ)が過度の場合に郎ノJ度は痛 く,鰭J ナ/ , . '

:xで EtVGII	 iixと同様に良好な統 L ,針入度で述べた生地内Lb-が不均 ･で発

分で CO2発′ヒ形跡 tl抑 拝であった.過常の/と地で 0.0.l･ 加率の用い1 ,3

の l市敗5社の針入度は35-50dyn/mm2でこjLJ)の 的鮮ノJ腔は低 く.肝臓性 も =.

:x

'L

%区及び VGLや市販区は比較

t漣'で鮮淡 q他がだれで 

Jr0.0.Lir数I に1 .3 %区が合致し,ll威. する. よr 

卜分良W･な良 ′､ン製造がnJ絹であった.針入度のみ らすふけrJ様相を■ g6のさする.これらの結米は Fi.

20
t川村を適 して fil=!=なd)･)かでつやをL' ･_舛ノブ度は過度とな

%添加 tx:が舶良で0.か J)判断すれば MGSIF-503 ようである.

あった. 

b-

lr

5.


懲 tll允J

%区では鱒ノ)度はかなり痛く,内i 

()ハンでは,MGS-F-5添加平の低い0. 

I-0 ･

211
 

/=

が不均

で'ん r状部がみられ, I-スト允醇が不 日rTで微3. 弾力度

Îz5.
1.


冷媒生地にIjいては.全般的な傾向は認められず, 

-0 %tでは貯戚口

･し,以後低 卜する傾向

細管f 0.Lが少ない.添加率の広い1.0,3 %区ではイ

の溌餅が健全であったために CO,MGS-F-50添加率の低い0 ー 7J･ 発生形跡

敬 lo 1/
rlまで鮮ノ)度は 1二 '=による微細Ⅰ'空孔 とグルテン形成による渦巻4人のすT-15
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.,01

添加率の低い 区におい

%区,VG区及び市販区は貯蔵2□間平均的な上

01. 

30.

MGS数の増加とといこ切断度は急速に上昇した. 

0

05-F )% C区 tonro,05.-

てとくにこの傾向が顕著であり,添加率の高い 

昇カープを示し約2

た.とくに IC ttonr

/0d 軽度の と界度となっynmm2

区では貯蔵10日後大きく急速に

上昇した.

01

5
O

0

添加率の低いO 

%蛙,VG区及び市販区では貯蔵1-1Flまでこ

れらの税政はみられず,2日目では前述の現象が認

時に測定アyプダーに解嫌生地が固11㌢rる現象を生

じゴム状を里した粘1T･性を発し,保水性過度部と吃

., 

30.

tonro05.
-
1. %区,C )区では測定

燥部が混在し測定困難であった.添加雫の高い 

7g.

F--

められた.これらの結果は Fi

製品食-ンでは.MGS 5

に示した.

O添加率が低い0. 
ltonro5.I-0 %区,C 区では貯蔵 5日以後切断度は

やや急速に高まり,過度となり測定用アタフタ一に

C ltonro圃tYJtL測定困難なるものが生じた. 区,VG

区 5では貯蔵 日間では切断度は極めて低("さくい''
0 H､ 日j 5 ( 日 5 I 211 1 21 I 5 (

rISE) ;.)i,( 状態で懲品食ハン内面に大きい空fL部とlJ'んご状部･S ln lRLl 

が不均-に存在した.
●: 1･C tonr(

D3,.
)5
●I巾0.
り.

(

日lO｡ 

㌔ 
:. 0. 
. 

3

0.0
1
添加率の高い .,3 %区,市販区は貯蔵初純よ
.l, F.日 り10r]問に渡って切断度は漸次上昇する傾向を示すl(S･ 11

kLmarc-3 dreaJ: A

●. Ltturn.だltai'＼ 
▲ 

q 0552

0.
5
-F-
那,通常の生地による前板5社の切断度は1 -1

03 %添加区が数値的

0｡ 

/dynmm2であり,MGS

にLJ通常生地での懲品 (市販製品)に合致LJdも貯

0n

drea.
h
n

･tc

01dontper ec
doug

g7 EfftofMG


hadb


lF

ちが均一に分散しソフト感PiL. 間を適･jし,貯蔵2

tnrage･on anL
(
5-F-S )c けn ds
感作が安定で長野の食′､ンの製造が可能であった.ロ-oweluung rOfd ing(feros

0貯蔵初糊より2

るが,食味時での歯切れ感もほとんど虞は感じ･tれ,

5FI間で2 /dynmm2程度の農を生ず

Oず,lj さらも渦巻状で良好な製dl 2発生J面すf Lで,C

形跡も抑哲であることが判rIl )卜分J,グルテン形成 と

してほとんど大差なく安定的な肝臓性を示した. であっJ'二. 

5VG区は常-F弾力皮は低いが良好で貯蔵1円前後,

市販区は貯蔵 5日以降やや弾力度は低 Fして品質は 5.膨張率

,焼き上 JC ltonroやや妨化した. 区では弾力度が低く 膨張率では,仲良度,針入度,舛力度及びg断度

げ時に天井落いの現袋を里した.弾力度は通常の生 において痛く,かつ過度気味 となる結果を示した 

-02也 (市販 5社平均)では9
MGS

/
dyn
0
59 mmZであり, ltonro5.01,MCS -0 %区,C

区では全般的に膨瀬度は低くなる傾向が新嘗に認め

5-F- 0添加 区及びrl販T

-ト50添加区と比較すれば,添加率 %30.0,1.

50

0
区が貯蔵2日間を通 して通常法の市販生地 と合致

し,VG区で1-1

られわ.

生地内面がだんご状及びのり状などの塊状部が存市販区で 5Fl前後が貯蔵限界E).

となった. 在し不均 -･でイーストの発酵形跡が乏しく微細空孔

食味感では弾力度に厄結する歯当り感は10%区 が少ない状態である場合は,プルラン形成が不十分

が般良であった. であり,解班時にJE地がだitを/生じる場合はガス抜

き,整形などの処理操作が閑雅となり,前述の各物

4. 切断度 作度測定で述べた･rとく内面は極めて粗雑となる.

解凍生地では,全般的に全実験区において貯厳ロ この結iii,懲品食パンの内面は渦巻状のす7'- =ちとな
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-F 00ntemo ec
gd hadb

I

5-F-Fi

)ず不均一で[んご状及びのり状となり塊状郡と頼

g8･Eff fMGS 0c dsto ta

'=

torage
n
tonen

Olsxph

'.

ec
Olperdontee ann nO

I:

紙状部が混& し,膨頗率は極めて低く不均 

落ち現象などの機軸が認められた.これらの結巣は 

-on

6.水分含有量

5.01.

5-F-

Li

0,10.

510

水分含有i においでは,冷淡生地では前述の物性

度と興る傾向が認められた.MGS 0添加率の高

,3 %区が市販区及び VG区より全般的に 

-1%含有率が高く,添加準の低い -0 %区

はほぼこれらのLP樹的含有iiを示した.解凍時にお

-で天井

い8g.Fi に示した.

通常の/f地での 

ltonro

5.O.i

1)

r

5-F
-

l販 5杜の膨堀率は3 -3 倍で

添加率 -05%区,C01.

lir

jj-

あった.MCS

区及びrF販拡では これらの数T 

･ 
いて MGS

では生地表面'に水分 (遊離水)が流出し.生地がだ

C ltonro5-F- 001-05%, 区及び市販区をかなり F'まわり膨

,添加雫の砧い10,,韻小屋で不適格であった.

532.30%区,VG区では 5.

)均 

0-3 倍の膨頗率となり艮

好な結架を示し,内廟すだちt 

ト感をrI主し,軽く好じ,顔面邪もはりがあり狐色を の結合水が高くなるためこれらの結果を呈したt)の

1.れる現象を& し,内部はだんご状などの塊状部と海

綿部が混在することからグルテン及びデンプンなど-で渦巻状でソフ

F0r

lir.し,良質の製品となった.膨収率の特徴として全

ての実験r卓に13いて貯蔵初Wは )2 l閲に渡ってほ

とんど是を生じることがない結果となっIJ.

5-F-

9g.

l主

5

で,これらの結果は Fi に示した.

貯威中での水分含有Iの消長は,MGS 0添加
全区で貯蔵 1EJまで漸次綾世に上昇し,以後下降す

C ltonro食味感も適H 

歯当り,歯切れ感及び咽噸感も良好であり,とくに 貯威口数の増加とともに上昇を続ける傾向を示し 

i'の1.地での% 品に比して再ざわり, る傾向を示し,一方 区,VG区及び市販区は

kr5-

lf

FMGSI 01O%綿JJn区がiLL

はやや TL噛感に油脂の香味が強く娼じられた. 

で.良であった.3O%F EiII

製品食パンの水分含有出は通常の生地による市販
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5社では37-39%であった.これらの結果からみれ

ば MGS-F-5【)添加寧1.0,3.0%区が数値的に市販 

5社に合致し.良好な添加劾架が認められた.しか

し,市販区,G区ではかなり水分含有1tV Lは低い紡巣

を里したが両区とも内面す1='ちは比較的良好であ

り,ソフト感を呈し,下ぎわりも軽い感じを示した.

一方,MGS-ト 50添加率0.1-0.5%区では内面すだ

ちが粗雑で虫く感じ,塊状郡と海綿部が批任し.イ

ーストの発酵不足のためか CO2発生形跡 いまとん

どみられず,グルテン形成跡 も認められず,さくい

感 L:を呈する粗悲な製品食パンとなった. 

Vll考 察

現在,冷凍生地はリッチな材料配合の高繊英 Fパ

ン類に多用され,経済的,品質的に t'好結果を相で

いるが,リーンrJ材料配合の食ハンではtlま/='雑多

の問題が残され,とくに冷凍生地貯蔵中でのイース

ト,デンプンなどの&･化,保水ノJ低 Fなどにより利

用面において困難rJ:点が残され,貯蔵日数も2-5

日間が限界とされている.これらの庶凶は冷凍貯蔵,

解汝時のイーストの妨性ノJの低 Fによる生地の老

化5)やグルテンの老化,鎖状結合ノブの低f6)による

ものである. これらの解決熊として親油惟界面活性

剤が老化防止効果があると Caln) .ri7がのぺており 

冷嫌生地の安定' j_性や肝臓性は冷淡前/=地の発酵の良

否に左右されることはもちろんであり,しなやかで,

伸展性があり.べとつかずJ.くよかでソフト慾をら

ち軽い感じを里することが大切である.これ{)の冷

淡生地作成を円的として祝油化糾而清作剤 (Glycer-

ylmonostearate:MCS)の添加劫火を検討した.

親油性界面活性剤は,デンプンの吸水性を低 Fさ

せて膨潤を抑制し水分とグルテンをよリ多く水和さ

せ81 ''rをかためる可溶作デ,グルテンとデンプン粒FlJ

ンプンの生成を抑制し,水分移胤を弟繋 9-して,グル

テンに対して伸良化 弾JJJ度をJj･えCOコの保持効果
を南め,微RE気胸股の形成を促進し,Jt地の物期的

性質の軌tJEを砧める効児を保持m するむのである' J

が,添加率が低い場合効果は大きく低 FL､生地製

造時の混模作が楕めて劣態で,11他は不均 一となる.

･刀,添加雫が朽い場合は効紫が樺めて輔常である
ことが認められた.また,Monostearate系油脂では

小安粉に対して1.0%以上50%以 卜~において効果的

であると佐藤 川 らはのべているが,これら結光と本
実験結果とは此拝に一致しLl.
冷淡生地魁造に際し,MGSIF-50添加塔O.1-0,5

%では混掲時での不均一などむ原関して貯戯作は劣

第 18号 (1985) 

懲となり解凍時に生地はだれを生じ,結果的に製品

食パン内面は不均一でr='んご状部やのり状郡の塊状

部と海紙状郡が混在し粗雑ですだちの形成は極めて

劣馨で C02の発生形跡もほとんど認めろiLない.添

加率1.0,30%区では,添加油脂がデンプンとグル

テンの非面に紛って単分子膜状に分散,拡大し生地

の密度,伸展性及び押ノブ度を促進し,解凍時の生地

のだれを防 JtL l2),製品食-ンの内面すtこちの形成

を促進し,ハンのクラム,クラストも良好であった.

すri.わら,発酵過搾中の小麦中のアミラーゼの作用

にJ:りデンプンマルトースを'生成し,物性度を良化

させ,イーストの活性力保持やアルコ-/レ,Coモ,礼

赦及び酢酸の生成促進強化13Iや貯蔵中において b

添加油脂が&面頗jJにより小さな球状 となって分
散 11し生地のLfrE竹三 02 ･i を保持し貯蔵2口問の長期間

においてら点質の製品食パンの製造が可能となっ

た. 

WiJ1, akrS, ins1 .]り BkelIChr 6) i)は冷淡によるイー


ストの荊プJ 'のプロテアーゼの分
低 卜はイーストか･>

泌が阻.#されるためであると述べているが.J6実験

での親油性界面清作剤添加箪 1.0,3.0%【亘では,良

銀のアミロースやアミロへクナンのII瑚 郡とも裡合'

体J: lF水中のアミロースY作り,デンプン粍周辺の Frl
を除去し,結盟 としてアミロペクチンが複合体を形

成,貯威l Eを鰻化17)冷淡貯蔵にも卜の生地の老化防 I- ,

耐え安定椎を保持した･ものである.

以 仁の紡紫か/) ye)l,親油性界面満作剤Glcrr

monsert トR粉に対し10 .)
otaaeを/ i .,3(%を添加す

れば,冷凍乍他により貯蔵20日間の艮即f枇こおいて 

tJ Hの食ハンの製造がn能となる.対照r=良J J xの清作

グJレチン5.0%添加と MCS-F150添加率 1.0,30%

を比較すれば全般的に物性腔,膨湘率.水分含有鳩

ともMGS--(r-が勝る緋架となった.貯感性にF5)R.

おいて L.人巾に貯戯脚JHJが延長され蛸P,:な効果が認

められJJ.また,解放後の焼き卜げ作実への処理操

作作も良好である軒-火とJi.った.聞魅点としては焼

き卜げ11( ' LJが適'後の製品食パンで7ルデヒド系のL/L

'fi製造法の食パンに比べてi ･ :;; 7T傭く感 Lろれた.袷

却後の良ハンではこの傾向はまったく認められなか

った.

今後の関越点として,冷淡貯蔵Lflの C0 2の発/J三や

グルテン.デンプン柏 などの化乍的反応及び呼吸や 

rl己刑化. g･化につき研究することにより-IH貯厳
はJHHJの唾良や材料触余の多様化,製遥 T.熊の改良が
可能となるむのと思われる.



Fn尻 :冷淡バン生地の食パン製造への応用 

V 要 約

現任,食ハン澄界ではオープンフレッシュ･ベー

カリー式が多用さiL,リッチな材料による紫r･ハン
系製品の消許が増加し,り-ンri･材料による食パン

は生産過剰傾向となっている.これ/'の原凶として

は消壮者の哨bf J来ず,同やニーズの多様化に対仏LL.

時に経常廟にIJ'いて t.利益性の高い戌tj′･バン製品の
研究が中心とな I),良-ンの研究閲発,改良帝が放 

liSされたことにある.r

これらの解決策としてすべてJ)製造工程 (焼き J･

げ工掩のみ残した状態)を終えたJJi他を-20oCで/a

装貯威し, 通常戦法による食′ンと同dL野の製品0)く I,

製造を可能にするペく親油性界面活性剤 Glyceryl 

monoslearate添加による効紫を検討した.

結束,親油性非面清性剤0.- )5% (小友粉に対1 (


して)療bn区ではほとんど効果はなく,冷凍生地IJl
 

l融はIiんご状で塊状部や海紙状部が混在し不均 ･で


伸長度.針入度,弾力腔,切断度などは過度となり,


膨張度,水分含有度は過Jl足となり極めて' _
( #怒な年 

地となり,解凍時ではだれをノ上じ,製品食ノ､ンにお

いて t) .Y呈し劣悲なこれらの劣化性が同様の物性度 F･_
製品となり.貯蔵期間も短かく5仁ほ でとなる.
 

.,3)
JJ添加寧 10 .(I%Lスでは前述の様な粗掛 こして妨

悲な傾向な認bI)られず.冷班生地の貯蔵性は'安定的

であり,貯膚2Orl関で L,卜分健全な状蟻で保持きれ,

製品愈ハンの内dliEiCO2発/J=形跡 t,卜分でグルテ

ン形成 L,卜分で微組Jxt胞が均 ･で渦巻状の極めて良

好な製品食ハンの製造が rJiであった.対照区の清ll巨
作グルテン50%繰力b_ 勺r . Hl=fより】 伝すだち 貯巌好JJと

もにかな lj政良さjLた.これ･)は親油性界面活惟剤
の添JJlIによりデンプンの吸水他の低 卜による膨潤を

抑制し,水分とグルテンをより水和させて水分移動

を調乾し探水力をIF.'-7)め.デンプンとグルテンの界面

に沿ってql分 l･ .. ′膜状に分散し,イースト及びせ地の

老化を肪 Jt･.した/=めと思3)jlる.

総合的紡Ri 化非痛打性剤 Jy小友粉に対より,親油 I

して1.0,3.0%添加を行えばリーンな材料配合の冷

淡パン生地にJJ'いてむ滋野の食パン製造が 卜分口丁能

HL2 Tであリ,貯蔵期日' lO川['lと大きく延長することが 

nJ能であり,作男性 t)幅めて良好で柁平的となり,
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刑群者の哨好に合致し,消㌍者各自が冷凍生地をn
‖求め,自己の哨好に合せて焼き上げることが十分

可能となることが認められた.
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