
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　小麦粉１００重量部に対し、 １～１００重量部を含むパン生地を用い
て製造され、大きさが１ｍｍ～１５ｍｍである を含むパン。
【請求項２】
　 が呈味料および香料からなる群から選ばれた少なくとも１種を含有す
る請求項１のパン。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
本発明は、こんにゃく片入りパンに関する。
【０００２】
【従来の技術】
従来、こんにゃくをパン原料として用いる場合には、こんにゃく精製粉末をパン原料と混
合していた。しかしながら、こんにゃく粉は水を大量に吸収し、高い粘性を示すので大量
に配合する場合には、食感を低下させる。
【０００３】
また、こんにゃくゲルを食品に配合する例として、こんにゃくゲルを特定の粒径分布とな
るように切断して、微小粒子（粒径３０～５００μｍ及び５μｍ以下）とした微粒子こん
にゃくを混合したパンケーキ、ハンバーグなどがある（特許文献１参照。）。
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【０００４】
しかしながら、これまでに、こんにゃくを通常のパン原料の一部として使用する例はなか
った。
【０００５】
【特許文献１】
特開平５－２５２８８２号公報
【０００６】
【発明が解決しようとする課題】
本発明は、摂食時に違和感のないこんにゃく片入りパン及びその製法を提供することを目
的とする。
【０００７】
【課題を解決するための手段】
本発明者は、こんにゃくゲルを１ｍｍ～１５ｍｍの大きさに切断し、このこんにゃく片を
パン原料に配合する場合には、こんにゃく特有の臭みもなく、やわらかで、食感に優れた
こんにゃく片入りパンが得られることを見出した。
【０００８】
即ち、本発明は、以下のこんにゃく片入りパン及びその製法に関する。
項１．　大きさが１ｍｍ～１５ｍｍであるこんにゃく片を含むパン。
項２．　こんにゃく片が呈味料および香料からなる群から選ばれた少なくとも１種を含有
する項１のパン。
項３．　パン生地において、小麦粉１００重量部に対し、こんにゃく片１～１００重量部
を含む項１または２のパン。
項４．　こんにゃくを１ｍｍ～１５ｍｍの大きさとなるように切断し、得られたこんにゃ
く片をパン原料に配合することを特徴とする、こんにゃく片入りパンの製造方法。
項５．　呈味料及び香料からなる群から選ばれた少なくとも１種、こんにゃく精製粉末並
びに水を混合し、撹拌して糊状とした後、消石灰を加え加熱凝固させたこんにゃくを用い
る、項４の方法。
項６．　こんにゃく精製粉末及び水を混合し、撹拌して糊状とした後、該糊状物質に消石
灰を加え、均一撹拌した後、吐出部が複数の穴のあいた目皿である容器に該糊状物質を投
入し、押し出しながら、該容器の押出し口に設置されているカッターを用いて熱水中に小
片を切り落とし、加熱凝固させて得られたこんにゃく片を用いる項４の方法。
項７．　該糊状物質に消石灰を加え、均一撹拌した後、吐出部が複数の穴のあいた目皿で
ある容器に該糊状物質を投入し、押し出しながら、該容器の押出し口に設置されているカ
ッターを用いて熱水中に小片を切り落とし、加熱凝固させて得られたこんにゃく片を用い
る項５の方法。
【０００９】
【発明の実施の形態】
本発明は、こんにゃくを含むパン及びその製造方法に関する。
【００１０】

本発明において用いられるこんにゃく片は、一般に製造されているこんにゃくゲルを切断
して、用いることができる。例えば、こんにゃく精製粉末から作られるこんにゃくゲルと
して、板こんにゃく（精粉１重量部に対し水約３７重量部）、さしみこんにゃく（精粉１
重量部に対し水約３０重量部）、しらたき（精粉１重量部に対し水約２７重量部）などが
挙げられる。また、こんにゃく芋をすりおろして作られる生芋こんにゃくなども使用でき
る。これらのこんにゃくゲルは、ひじき、アラメなどの海藻の粉末、パプリカ、しそ粉末
、ゆず、青海苔、唐辛子、ごま、にんじんなど、一般にこんにゃくに加えられるものを含
んでいても良い。
【００１１】
こんにゃく片の製造例として、こんにゃく精製粉末及び水を混合し、よく撹拌して糊状と
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し、消石灰を加えて加熱凝固させ、得られたこんにゃくゲルをカッターなどにより所定の
寸法に切断する方法がある。
【００１２】
他の製造例として、上記糊状物質に消石灰を加え、均一撹拌した後、吐出部が複数の穴の
あいた目皿である容器に該糊状物質を投入し、押し出しながら、該容器の押出し口に設置
されているカッターを用いて熱水中に小片を切り落とし、加熱凝固させて得られたこんに
ゃく片を製造する方法がある。
【００１３】
本発明において、「こんにゃく片の大きさ」とは、こんにゃくゲルを切断することにより
得られる切片をフルイ分けして、開口径１５ｍｍのフルイを通過し、かつ開口径１ｍｍの
フルイ上にとどまる切片の大きさを意味する。その形状は、球状、棒状、不定形状などの
任意の形状であって良い。以下においては、このようなこんにゃく片を単に「こんにゃく
」ということがある。
【００１４】
本発明のこんにゃくは、呈味料及び香料からなる群から選ばれる少なくとも１種を含むこ
ともできる。呈味料及び香料からなる群から選ばれる少なくとも１種をこんにゃくに加え
ることにより、味及び／又は香気を閉じ込めたこんにゃく片入りパンを作ることができる
。
【００１５】
呈味料及び香料は、揮発性でも水溶性でもよい。特に、揮発性の呈味料及び香料を用いる
場合、こんにゃくの中に含ませることにより、製パン工程において、それらの揮発成分が
完全には揮発せず、こんにゃく中に残留するという利点がある。
【００１６】
本発明における呈味料として、甘味を有する砂糖、でんぷん糖、はちみつ、果実類（果糖
、ブドウ糖）など；酸味を有する食酢、果実類（クエン酸、リンゴ酸、酒石酸）、ヨーグ
ルト、酸乳など；塩味を有する味噌、しょうゆ、ソース類、漬物、塩蔵品など；苦味を有
するそば、豆腐、柑橘類、茶、コーヒー、ココアなど；辛味を有するサンショウ、こしょ
う、シナモン、にんにく、バジル、トウガラシ、白カラシ、黒カラシ、わさびなど；うま
味を有する昆布、かつお節、シイタケ、二枚貝、清酒など；渋みを有する茶、柿など；並
びに、えぐ味を有するサトイモ、たけのこなどが挙げられる。
【００１７】
本発明における香料として、オレンジ、レモン、グレープフルーツ、ライム、レモンライ
ム、ゆずなどの香りを有する柑橘系フレーバー；アップル、ストロベリー、メロン、グレ
ープ、バナナ、ピーチ、パイナップル、マンゴウ、ブルーベリーなどの香りを有するフル
ーツ系フレーバー；ミルク、クリーム、バター、チーズ、ヨーグルトなどの香りを有する
ミルク系フレーバー；コーヒー、ココア、チョコレートなどの香りを有するフレーバー；
紅茶、緑茶、ウーロン茶などの香りを有する茶系フレーバー；バニラ系フレーバー；ペパ
ーミント、スペアミントなどの香りを有するミント系フレーバー；ガーリック、ジンジャ
ー、ペッパー、シナモン、クローブ、ナツメグ、わさびなどの香りを有するスパイス系フ
レーバー；ピーナッツ、アーモンド、マロン、ウォルナッツなどの香りを有するナッツ系
フレーバー；ビーフ、ポーク、チキン、かに、えび、うになどの香りを有するミート・魚
介系フレーバー；オニオン、トマト、コーン、キャロットなどの香りを有する野菜系フレ
ーバー；ウィスキー、ブランデー、ワイン、ラム、マラスキーノなどの香りを有する洋酒
系フレーバー；しょうゆ、ソース、すきやき、バーバキュー、やきそばなどの香りを有す
るシーズニング系（セイボリー）フレーバー；メープル、うめぼし、あんなどその他のフ
レーバーなどが挙げられる。
【００１８】
呈味料及び香料からなる群から選ばれる少なくとも１種を含むこんにゃくゲルは、こんに
ゃく原料に呈味料及び香料からなる群から選ばれる少なくとも１種を加え、従来のこんに
ゃく製造方法に従って製造することができる。
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【００１９】
例えば、呈味料及び香料からなる群から選ばれる少なくとも１種、こんにゃく精製粉末、
並びに水を混合し、よく撹拌して糊状とし、消石灰を加えて加熱凝固させ、得られたこん
にゃくゲルをカッターなどにより所定の寸法に切断する方法がある。
【００２０】
他の製造例として、上記糊状物質に消石灰を加え、均一撹拌した後、吐出部が複数の穴の
あいた目皿である容器に該糊状物質を投入し、押し出しながら、該容器の押出し口に設置
されているカッターを用いて熱水中に小片を切り落とし、加熱凝固させて得られたこんに
ゃく片を製造する方法がある。
【００２１】
上記ではこんにゃく精製粉末を用いた例を挙げているが、こんにゃく精製粉末の代わりに
こんにゃく生芋を用い、こんにゃく生芋からこんにゃくを製造する従来の方法に従って、
本発明のこんにゃく片入りパンを製造することも可能である。
【００２２】
こんにゃく原料に加える呈味料及び香料の量は、特に限定されず、それぞれの場合で適し
た量を加えれば良い。
【００２３】

本発明のこんにゃく片入りパン製造において、パン原料に加えるこんにゃくは、大きさが
１ｍｍ～１５ｍｍ、好ましくは１．５ｍｍ～１０ｍｍ、より好ましくは２ｍｍ～５ｍｍと
なるように切断されたものである。
【００２４】
切断したこんにゃくをパン原料に配合し、従来の製パン工程に従って、こんにゃく片入り
パンを製造する。
【００２５】
パン原料に加えるこんにゃくの量は、小麦粉１００重量部に対し、こんにゃくが１～１０
０重量部、好ましくは１０～８０重量部、より好ましくは２０～７０、さらに好ましくは
３０～６０重量部である。
【００２６】
こんにゃく中に含まれる水分は約９７％であるので、パン原料にこんにゃくを多く加える
場合は、加える量に応じて、パン原料に配合する水分量を減らすことが好ましい。
【００２７】
【実施例】

常法に従って調製したこんにゃくゲルをカッターを用いて約 3ｍｍの大きさに切断し、こ
んにゃく片を得た。
【００２８】
このように得られたこんにゃく片を、表１に示す割合でパン原料に配合し、公知の製パン
方法に従って、こんにゃく入りロールパンを製造した。
【００２９】
【表１】
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【００３０】
次いで、得られたこんにゃく入りロールパンについて官能検査を、大阪府学校給食ロール
パン標準評価法に従って、行なった。官能検査者数は 20人であり、評価は、各検査項目に
ついて、１（悪い）、２（やや悪い）、３（普通）、４（やや良い）、５（良い）の５段
階法で行なった（以下実施例及び比較例においても同じ人たちが評価を行なった）。
【００３１】
その結果を表２に示す。
【００３２】
【表２】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００３３】
得られたこんにゃく入りロールパンは、皮質が非常に軟らかく、内相の触感も非常に軟ら
かかった。外観及び内相において、少なくとも「普通」以上の高い評価が得られた。
【００３４】
さらに、得られたこんにゃく入りロールパン 100 g当りのカロリー量及び食物繊維量を、
５訂食品分析表を用いて計算した。その結果を表１０に示す。
【００３５】

こんにゃく片の量を２倍にし、その分水を減らす以外は実施例１と同様にして、下記表３
に示す割合でこんにゃく入りロールパン製造した。
【００３６】
【表３】
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【００３７】
得られたこんにゃく入りロールパン 100 g当りのカロリー量及び食物繊維量を、５訂食品
分析表を用いて計算した。その結果を表１０に示す。
【００３８】

実施例１と同様に、こんにゃく片を得た。得られたこんにゃく片を、表４に示す割合でパ
ン原料に配合し、公知の製パン方法に従って、こんにゃく入り食パンを製造した。
【００３９】
【表４】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００４０】
次いで、得られたこんにゃく入り食パンについて実施例１と同様に官能検査を、大阪府学
校給食食パン標準評価法に従って、行なった。
【００４１】
その結果を表５に示す。
【００４２】
【表５】
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【００４３】
得られたこんにゃく入り食パンは、皮質が非常に軟らかく、特に外観の表皮の質と内相の
触感において高い評価が得られた。
【００４４】

常温で、こんにゃく粉 9 g、水 270 g及び香料として柑橘エッセンス 1 gを混合し、全体の
離水がなくなるまで約２分間撹拌した。得られた糊状混合物をさらに１時間静置し、膨潤
させた。該混合物に消石灰 1.5％溶液 20 gを加え、約２分間撹拌した。該糊状混合物のｐ
Ｈが 11.2付近であることを、ｐＨメーターを用いて確認した後、該糊状混合物を別の金属
容器に移し、該容器を湯煎につけ、静置のまま加熱し、該糊状混合物の中心温度が 85℃に
なった時点で、湯煎をはずした。得られた凝固物を自然放冷した後、実施例１と同様に、
こんにゃく片を得た。
【００４５】
このように得られた香料入りこんにゃく片を、表６に示す割合でパン原料に配合し、公知
の製パン方法に従って、香料こんにゃく入りロールパンを製造した。
【００４６】
【表６】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００４７】
次いで、得られた香料こんにゃく入りロールパンについて実施例１と同様に官能検査を行
なった。
【００４８】
その結果を表７に示す。
【００４９】
【表７】
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【００５０】
香料として用いた柑橘エッセンスは揮発性が高いが、こんにゃくの中に閉じ込めることに
より、柑橘の香を損わないロールパンが得られた。
【００５１】

こんにゃく片を加えない以外は実施例１と同様に行い、表８に示す材料からなるロールパ
ンを製造した。
【００５２】
【表８】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００５３】
次いで、得られたロールパンについて実施例１と同様に官能検査を行なった。
【００５４】
その結果を表９に示す。
【００５５】
【表９】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００５６】
得られたロールパンについて、形均整以外において、実施例１のこんにゃく入りロールパ
ンよりも低い評価が得られた。
【００５７】
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さらに、得られたロールパン 100 g当りのカロリー量及び食物繊維量を、５訂食品分析表
を用いて計算した。その結果を表 10に示す。
【００５８】
【表１０】
　
　
　
　
　
　
　
　
【００５９】
実施例１及び２のこんにゃく入りロールパンは、こんにゃくを含まないロールパンに比べ
てカロリー量がかなり低く、食物繊維量はかなり多いことが明らかとなった。
【００６０】

こんにゃく片を加えず、その分水の量を増やす以外は実施例３と同様に行い、表１１に示
す材料からなる食パンを製造した。
【００６１】
【表１１】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００６２】
次いで、得られた食パンについて実施例３と同様に官能検査を行なった。
【００６３】
その結果を表１２に示す。
【００６４】
【表１２】
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【００６５】
す立以外は、実施例３のこんにゃく入り食パンよりも低い評価が得られた。
【００６６】

小麦粉１００重量部に対し、柑橘エッセンスの量が実施例４における量と同量の柑橘エッ
センスを、表１３に示す割合でパン原料に配合し、公知の製パン方法に従って、柑橘香料
入りロールパンを製造した。
【００６７】
【表１３】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００６８】
次いで、得られた香料入りロールパンについて実施例４と同様に官能検査を行なった。
【００６９】
その結果を表１４に示す。
【００７０】
【表１４】
　
　
　
　
　
　
　
【００７１】
得られた香料入りロールパンは、実施例４の香料こんにゃく入りロールパンに比べ、かな
り柑橘の香を損っていた。香料として用いた柑橘エッセンスは揮発性が高いため、製パン
工程途中で揮発してしまったためであると考えられる。
【００７２】
【発明の効果】
本発明によれば、小麦粉には含まれない繊維質、ミネラル、必須アミノ酸などを豊富に含
み、さらにカロリーの低いこんにゃく片入りパンを提供することができる。
【００７３】
こんにゃくのゲル化は非可逆性であるため、製パン時に加熱されてもこんにゃく中の水分
の蒸散は少ない。従って、得られたこんにゃく片入りパンは非常に柔らかく、さらに老化
が遅い。また、パン中のこんにゃくは、摂食時に違和感はなく、こんにゃく特有の臭みも
感じられない。
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【００７４】
さらに、呈味料及び香料からなる群から選ばれる少なくとも１種を含むこんにゃくを用い
ることにより、味や香気を閉じ込めたこんにゃく片入りパンを作ることができる。
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