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(57)【要約】
【課題】美味しい層状ベーカリー食品のための、層状生地の開発を目指すものであって、
大豆蛋白発酵液を用いることにより、層状ベーカリー食品に旨み、コク味や良好な発酵風
味を付与することが出来、乳脂肪分の少ない折り込み油脂を使用しても、乳脂肪分の多い
折り込み油脂を使用したデニッシュペストリーやクロワッサンにも負けない美味しさを持
つ層状ベーカリー食品の製造法を提供する事にある。
【解決手段】小麦粉、大豆蛋白発酵液及び油脂を含む層状生地であって、層状生地全体に
対して大豆蛋白発酵液が１．５～１２．５重量％であり、捏ね上げ後のドウのｐＨが２５
℃において４．８～５．８である層状生地であり、大豆蛋白発酵液が乳酸菌で発酵された
ものであり、当該層状生地を加熱してなるデニッシュペストリー、クロワッサンである。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
小麦粉、大豆蛋白発酵液及び油脂を含む層状生地であって、層状生地全体に対して大豆蛋
白発酵液が１．５～１２．５重量％であることを特徴とする、層状生地。
【請求項２】
大豆蛋白発酵液が乳酸菌で発酵されたものである、請求項１記載の層状生地。
【請求項３】
大豆蛋白発酵液が乳酸菌及び酵母により発酵されたものである、請求項１記載の層状生地
。
【請求項４】
大豆蛋白発酵液のｐＨが１５℃において４．０～４．８である、請求項１記載の層状生地
。
【請求項５】
大豆蛋白発酵液が殺菌処理されたものである、請求項１記載の層状生地。
【請求項６】
大豆蛋白発酵液の全固形分が４～３０重量％であり、且つ大豆固形分が２～１５重量％で
ある、請求項１記載の層状生地。
【請求項７】
小麦粉、大豆蛋白発酵液及び油脂を含む層状生地であって、捏ね上げ後のドウのｐＨが２
５℃において４．８～５．８である、請求項１記載の層状生地。
【請求項８】
請求項１～請求項７何れか１項に記載の層状生地を加熱してなる層状ベーカリー食品。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、大豆蛋白発酵液を含有する層状生地及び当該層状生地を加熱してなる層状ベ
ーカリー食品に関する。
【背景技術】
【０００２】
　層状ベーカリー食品であるデニッシュペストリーやクロワッサンはパンであっても、そ
の食感はパイ風であり、層状であって独特の外観と形状を有している。そして、外側にチ
ョコレートやアイシングをコーティングしたり、内部にフィリング材として、カスタード
クリーム類、ホイップクリーム類、バタークリーム類、各種チョコレート類、或いは各種
ジャム類が使用されており高級菓子パンとしてオーブンフレッシュベーカリーの人気の商
材となっている。
　従来、デニッシュペストリーやクロワッサンの製造は、小麦粉、イースト、水を主原料
とするドウを調製し、油脂をドウ内部に包み込んだ後、折り重ねて展延していく操作を行
ない、結果として生地層と油脂層からなる層状構造が形成される。
　デニッシュペストリーやクロワッサンの美味しさは、バター風味、口溶けのジューシー
感、発酵風味、噛み締めたときの生地の旨み、コク味などを指標に判断される。
　デニッシュペストリーやクロワッサンを美味しくする方法として、特許文献１では乳由
来の脂肪を２０～４０重量％、２０℃で液体状の油脂を２０～３５重量％、パーム硬化油
を２５～４５重量％を含有する、ロールイン用油中水型乳化組成物が提案されている。こ
れは折り込み油脂に乳脂肪を用いてバター感の向上を目指すものである。
　しかし近年、穀物・乳製品・燃料などの価格上昇に伴い、食品業界全体にコストダウン
の波が押し寄せている。パン業界での対策としては、販売価格を上げる、サイズを小さく
する、低コスト素材を使う等が考えられる。低コスト素材を使ってコストダウンを図ろう
とする際には注意が必要である。例えば、バターから植物性マーガリンに替えてコスト削
減を試みれば製品の美味しさは低下するであろう。これを回避するためには、低コスト素
材を使用しても美味しい層状ベーカリー食品を作る技術が不可欠となる。
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　乳脂肪を用いた場合は当然美味しくなるが、乳脂肪に依存しなくてもデニッシュペスト
リーやクロワッサンを美味しくする方法が望まれる。
　パンの風味を良くする方法には、パン種による工夫が考えられる。伝統的に行われてい
る手法では、サワー種、ホップス種、酒種、パネトーネ種、果実種などがある。これらは
複数の酵母が微妙に作用し合い、独特の香りと風味を醸し出している。しかしながら伝統
的な方法だけにパン種の製造に熟練と時間が必要で、種の保存期間も短く、品質が変わら
ないように種継ぎをしなければならないなどの問題点も多い。
　非特許文献１ではパネトーネ菌を使用したパンの製造法が提案されている。パネトーネ
種を用いると生地発酵中に多くの糖が転化され、同時に糖アルコールが増えることにより
、焼成後も保湿性のある、長期間保存が可能な、風味の良いパンとなる。しかし、イタリ
アのある地方でしかパネトーネ種が培養できない、種を保管する際の管理が難しいなど、
使用するに当たっては問題点が多数ある。
　また、パンを美味しくする簡便な方法として、発酵風味液を用いる方法が考えられる。
特許文献２では発酵で生成した風味物質によりパン類に良い風味を付与する発酵風味液、
ならびにこれを用いるパン類の製造方法が提案されている。特許文献２に提案されている
パン類は食パン生地であって、層状生地ではない。
　特許文献３では豆乳を生地に添加することでボソボソせず、美味しいパンが得られるこ
とが提案されている。しかし、単に豆乳を添加するのみでは若干の風味改良は図れるもの
の、大きな改善には至っていない。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】ＷＯ２００６／０１１３３１号公報
【非特許文献１】パンの原点－発酵と種－、昭和６０年１１月２２日発行
【特許文献２】特開２００７－２４４２７４号公報
【特許文献３】特開平１１－２５３０９５号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　本発明は、美味しい層状ベーカリー食品のための、層状生地の開発を目指すものであっ
て、大豆蛋白発酵液を用いることにより、層状ベーカリー食品に旨み、コク味や良好な発
酵風味を付与することが出来、乳脂肪分の少ない折り込み油脂を使用しても、乳脂肪分の
多い折り込み油脂を使用したデニッシュペストリーやクロワッサンにも負けない美味しさ
を持つ層状ベーカリー食品の製造法を提供することを目的とした。
【課題を解決するための手段】
【０００５】
　本発明者らは従来の伝統的なパン種による美味しいパンの研究を重ねると共に、パン生
地製造において一定品質のパン生地が得られ、製造工程での簡略化、効率化にも配慮した
美味しい層状ベーカリー食品の開発を目指す中にあって、小麦粉、イースト及び油脂を主
原料とする層状生地において大豆蛋白発酵液を用いることが有効であるという知見に基づ
き本発明を完成するに至った。
　即ち本発明の第１は、小麦粉、大豆蛋白発酵液及び油脂を含む層状生地であって、層状
生地全体に対して大豆蛋白発酵液が１．５～１２．５重量％であることを特徴とする、層
状生地である。第２は、大豆蛋白発酵液が乳酸菌で発酵されたものである、第１記載の層
状生地である。第３は、大豆蛋白発酵液が乳酸菌及び酵母により発酵されたものである、
第１記載の層状生地である。第４は、大豆蛋白発酵液のｐＨが１５℃において４．０～４
．８である、第１記載の層状生地である。第５は、大豆蛋白発酵液が殺菌処理されたもの
である、第１記載の層状生地である。第６は、大豆蛋白発酵液の全固形分が４～３０重量
％であり、且つ大豆固形分が２～１５重量％である、第１記載の層状生地である。第７は
、小麦粉、大豆蛋白発酵液及び油脂を含む層状生地であって、捏ね上げ後のドウのｐＨが
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２５℃において４．８～５．８である、第１記載の層状生地である。第８は、第１～第７
何れか１に記載の層状生地を加熱してなる層状ベーカリー食品である。
【発明の効果】
【０００６】
　美味しい層状ベーカリー食品のための、層状生地の開発を目指すものであって、大豆蛋
白発酵液を用いることにより、層状ベーカリー食品に旨み、コク味や良好な発酵風味を付
与することが出来、乳脂肪分の少ない折り込み油脂を使用しても、乳脂肪分の多い折り込
み油脂を使用したデニッシュペストリーやクロワッサンにも負けない美味しさを持つ層状
ベーカリー食品の製造法を提供することが可能になった。
【発明を実施するための形態】
【０００７】
　本発明の層状生地は、小麦粉、大豆蛋白発酵液及び油脂を含む層状生地であって、層状
生地全体に対して大豆蛋白発酵液を１．５～１２．５重量％含む必要がある。
　本発明の層状生地は、小麦粉、イースト、大豆蛋白発酵液を主原料とするドウを調製し
、油脂をドウ内部に包み込んだ後、折り重ねて展延していく操作を行ない、生地層と油脂
層からなる層状生地を得ることができる。
　本発明の大豆蛋白発酵液は、小麦粉、イーストを主原料とするドウを調製する際に添加
・配合すれば良い。
【０００８】
　小麦粉、イースト、大豆蛋白発酵液を主原料とするドウを調製する方法としては、パン
生地製造で実施されている、中種製法、ストレート製法、液種製法等が例示出来る。
　本発明では通常実施している中種製法、ストレート製法、液種製法に使用する水の一部
及び／又は全部を大豆蛋白発酵液に替えて使用することができる。
　通常の中種製法では、パン生地の最終配合の原料、例えば、小麦粉、水、イースト及び
イーストフードの其々を１０割とした場合、小麦粉を３割から１０割、水を２割から１０
割、イーストを１割から３割、イーストフードを３割から１０割を最初に混合して、３℃
から２７℃の環境下で十分発酵させ、所定の時間が経過した後、残りの原料を混合してパ
ン生地を調製していく方法であり、前もって発酵させる割合が比較的多い方法である。
　通常のストレート製法とはパン生地中の全ての原料を混合して調製していく方法である
。このストレート製法の生地発酵のさせ方には多くの種類が有るが、総じて中種製法より
発酵時間が短い。
　通常の液種製法とは、パン生地の最終配合の原料を其々１０割とした場合、小麦粉を最
大２割まで、水を３割から８割、イーストを０．１割から５割、イーストフード３割から
１０割を最初に混合し、３℃から２７℃の環境下で発酵させ、所定の時間が経過した後残
りの原料を混合してパン生地を調製していく方法である。 
【０００９】
　本発明の小麦粉、イースト、大豆蛋白発酵液を主原料とするドウの調製に際しては、中
種製法、ストレート製法、液種製法何れの方法も採用することが出来るが好ましくは、予
め小麦粉の一部、イーストの一部及び大豆蛋白発酵液の全部又は一部を用いて発酵種を調
製し、その後発酵種と小麦粉、イーストをはじめとする残りの原料を用いてドウを調製す
るのが好ましい。　予め小麦粉の一部、イーストの一部及び大豆蛋白発酵液の全部又は一
部を用いて発酵種を調製することによって、発酵種中の酵母が栄養源と接する時間が増加
するため、ドウ中に発酵風味、旨み、コク味を呈する物質が多く作られ、このようにして
得られたドウを加熱処理して得られる層状ベーカリー食品は、発酵風味、旨み、コク味が
あって好ましい。
【００１０】
　本発明では、小麦粉、イースト、大豆蛋白発酵液を含む調製されたドウにおいて、捏ね
上げ後のドウのｐＨが２５℃において４．８～５．８が好ましく、より好ましくは４．９
～５．６であり、更に好ましくは５．０～５．５である。
　捏ね上げ後のドウのｐＨが低すぎるとグルテンを軟化させたり溶かしたりするためドウ
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が切れやすくなったり、ガス保持力が弱くなりボリュームに劣る層状ベーカリー食品とな
る。捏ね上げ後のドウのｐＨが高すぎるとイーストの活性を損なったり、グルテンの酸化
を妨げるためにドウが弱体化する傾向になる。
　この捏ね上げ後のドウを用いて層状生地を調製するのであるが、通常捏ね上げ後のドウ
は２７℃、７８％に保った恒温機にて第１次発酵を行い、この発酵後のドウを－２０℃で
冷却する。この冷却後のドウを用いてドウ内部に油脂を包み込み、折り重ねて展延してい
く操作を行なって、生地層と油脂層からなる層状生地を得ることが出来る。
【００１１】
　本発明の層状生地は、小麦粉、イースト、大豆蛋白発酵液を主原料とするドウを調製し
、油脂をドウ内部に包み込んだ後、折り重ねて展延していく操作を行ない、生地層と油脂
層からなる層状生地を得るのであるが、層状生地全体に対して大豆蛋白発酵液が１．５～
１２．５重量％であり、好ましくは２．５～１１．５重量％であり、さらに好ましくは３
．０～１１．０重量％である。大豆蛋白発酵液が少なすぎると、ドウに十分な発酵風味、
旨み、コク味を付与することが難しくなる。大豆蛋白発酵液が多すぎると発酵液中に含ま
れる大豆蛋白によってグルテンネットワークの形成が阻害され、ボリュームが出にくい傾
向となる。
【００１２】
　本発明の層状生地に使用する大豆蛋白発酵液はその発酵原料となる大豆蛋白は大豆蛋白
を含有する大豆由来の原料であれば良く、丸大豆、脱脂大豆、豆乳、分離大豆蛋白、濃縮
大豆蛋白等が含まれる。特に全脂又は脱脂大豆から抽出され、大豆蛋白の含有量が高めら
れた分離大豆蛋白や豆乳などが適当である。特に豆乳はホエー成分を含み発酵に必要なオ
リゴ糖などの栄養源にも富むので好ましい。豆乳は、全脂豆乳や脱脂豆乳又はそれらの乾
燥粉末など特に限定するものではないが、風味などの観点から全脂豆乳が好ましい。また
分離大豆蛋白は、油脂及び水を均質化して水中油型エマルジョンとしても利用することも
出来る。
【００１３】
　全脂豆乳は、一般に大豆を水、温水、熱湯等に浸漬して水分約５０％に膨潤させ、磨砕
し、加熱し、おからを分離したものであるが、好ましくは、膨潤大豆を回転刃型剪断力を
作用させて平均粒子径２０～１００ミクロンに微細化した後、さらに所望によりホモゲナ
イザーなどにより微細化して、遠心分離やろ過などの通常の方法で分離した豆乳を用いる
ことが風味的により好適である。また後述するようにオカラと豆乳を分離しないスラリー
として利用する場合でも上記方法によれば粒度が細かいため食感的にも問題がない。脱脂
豆乳は脱脂大豆を原料として同様に製造したものである。この脱脂豆乳と油脂を均質化し
て水中油型エマルジョンとすることも出来る。油脂は動植物由来の油脂、それらの加工油
脂など公知の油脂を使用することが出来る。
【００１４】
　大豆蛋白発酵液は上記した大豆蛋白含有液を発酵するのであるが、乳酸菌で発酵された
ものが好ましい。
　大豆蛋白発酵液の調製に使用する乳酸菌としては、通常の発酵乳に使用する一般的な乳
酸菌（ラクトバチルス・ブルガリクス、ラクトバチルス・アシドフィルス、ラクトバチル
ス・ヘルベチカス、ラクトバチルス・ラクチス、ラクトバチルス・プランタラム、ストレ
プトコッカス・サーモフィルス、ストレプトコッカス・ラクチス、ストレプトコッカス・
クレモリス、ストレプトコッカス・ジアセチルラクチス、ロイコノストック・クレモリス
など）や、パン種の一種であるサワー種（ライサワー種、サンフランシスコサワー種、パ
ネトーネサワー種など）由来の乳酸菌を使用することが適当である。サワー種由来の乳酸
菌としては、ラクトバチルス・サンフランシスエンシス、ラクトバチルス・パネックス、
ラクトバチルス・コモエンシス、ラクトバチルス・イタリカス、ラクトバチルス・ブレビ
ス、ラクトバチルス・ファーメンタム、ラクトバチルス・デルブロイキイ、ラクトバチル
ス・ライキマニ、ラクトバチルス・カルバタス、ラクトバチルス・ブレビス、ラクトバチ
ルス・ヒルガルディ、ラクトバチルス・カゼイ、ラクトバチルス・ルテリ、ラクトバチル
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ス・パストリアヌス、ラクトバチルス・ブクネリ、ラクトバチルス・セロビオサス、ラク
トバチルス・フルクティボランスなどが挙げられる。
【００１５】
　大豆蛋白発酵液の調製に際しては、乳酸菌及び酵母により発酵されたものが好ましい。
　大豆蛋白発酵液の調製に使用する酵母としては、通常パン種として用いられているもの
を使用することができ、特に限定されない。酵母は単独又は２種以上の混合菌として使用
され、酵母とこれに併存させる乳酸菌の菌種に応じた発酵温度と時間が選択される。
　酵母の菌種については特に限定されないが、通常使用されるイースト菌（サッカロミセ
ス・セレビジエ）の他、例えばパン種として使用されるサワー種（サンフランシスコサワ
ー種、ライサワー種、パネトーネ種など）、ホップス種、ビール種、酒種、果実種（ブド
ウ果実種、リンゴ果実種など）由来の酵母を使用することができる。酵母と乳酸菌を共に
含むサワー種等を用いると、別途乳酸菌を添加することなく発酵を完了することができ、
作業工程上好ましい。サワー種由来の酵母としては、サッカロミセス・イグジキュース（
S.exiguus）、カンディダ・ミレリ（C.milleri）、ピヒア・サイトイ（Pichiasaitoi）、
カンディダ・クルセイ（Candidakrusei）などが挙げられる。
【００１６】
　大豆蛋白発酵液の調製に際しては、上記乳酸菌は単独又は２種以上の混合菌として接種
され、乳酸菌とこれに併存させる場合の酵母の菌種に応じた発酵温度と時間が選択される
。例えば、温度は概ね１５～５０℃、発酵時間は１時間～１．５日程度であるが、特にこ
の数値は乳酸菌や酵母の種類によって変化するのでかかる範囲に限定されるものではなく
、実施する者が発酵風味の傾向や作業性などを勘案して決定すればよい。発酵開始時のｐ
Ｈも接種する乳酸菌や酵母の生育できるｐＨに合わせて調整すればよく、通常は５．５～
８．５、より好ましくは５．５～７の範囲内に調整して発酵を開始すればよい。
　また、発酵後のｐＨについては大豆蛋白発酵液のｐＨが１５℃において４．０～４．８
であり、好ましくは４．１～４．７であり、より好ましくは４．２～４．６まで発酵する
ことが好ましい。ｐＨがかかる範囲よりも低いと過発酵により異味が生じやすく、また多
量の乳酸によって生地が軟化しやすくなり、作業性が低下する。またｐＨが高すぎると発
酵風味およびソフトな食感の向上効果が不足し、保存性も低下する。
【００１７】
　本発明において、大豆蛋白発酵液は上記した大豆蛋白含有液を発酵するのであるが、乳
酸菌と酵母を作用させる順序は、乳酸発酵が実質的に酵母発酵と同時ないしはそれ以前に
行われるようにすることが好ましい。すなわち、乳酸菌と酵母を接種する順序は特に限定
されないが、少なくとも乳酸発酵が酵母発酵よりも同時かそれ以前に進行するように発酵
原料の温度、ｐＨや糖類などの他原料の種類を調整する。
　その理由は明確ではないが、おそらくかかる順番で作用することにより、大豆蛋白原料
に第１発酵として乳酸菌が作用することにより乳酸、ペプチド、アミノ酸等の種々の発酵
産物を生成し、これを酵母が栄養源とすることにより酵母の生育が促進され、従来にない
良好な発酵風味を付与できるのではないかと考えられる。したがって乳酸菌による発酵が
実質的に不十分となる条件で酵母を発酵させると良好な発酵風味が十分得られない場合が
ある。
【００１８】
　なお、本発明においては、大豆蛋白の替りに発酵原料として牛乳などの乳原料を用いた
場合は、小麦粉、イーストを含むドウが軟化してしまい、層状生地が得にくくなるなど、
良好な作業性が得られない。また風味も良好な発酵風味でなく、ヨーグルト的風味になる
傾向が強いため好ましくない場合がある。
【００１９】
　本発明の大豆蛋白発酵液は殺菌処理されているのが好ましい。殺菌手段は特に限定しな
いが、加熱殺菌が生産上好適である。乳酸菌が生存していると、ドウの発酵時に乳酸発酵
が進み過ぎて、酸度が上昇し易くなる場合があり、酸度が上昇して、乳酸が生成し過ぎる
とドウのｐＨが低下しすぎることになりグルテンが軟化し過ぎて、作業性が極端に悪くな
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るからである。また大豆蛋白発酵液由来の酵母が生存していると、ドウの発酵時にも炭酸
ガスを発生するため、ドウが過度に膨張する場合があり、ドウの作業性が悪くなるからで
ある。従って、大豆蛋白発酵液が殺菌されていると乳酸菌や酵母がドウの発酵時に増殖す
ることがなく、ドウの品質を安定化することができる。加熱殺菌には、概ね７０℃以上の
低温殺菌や、１００℃以上の高温殺菌法があり、装置としてはプレート熱交換機を利用し
た間接殺菌や直接蒸気を吹き込む直接殺菌装置又は容器包装詰め加圧加熱殺菌装置などが
挙げられる。
　加熱殺菌には、概ね７０℃以上の低温殺菌や、１００℃以上の高温殺菌法があり、装置
としてはプレート熱交換機を利用した間接殺菌や直接蒸気を吹き込む直接殺菌装置又は容
器包装詰め加圧加熱殺菌装置などが挙げられる。
【００２０】
　本発明の大豆蛋白発酵液の全固形分は４～３０重量％が好ましく、より好ましくは５～
２６重量％であり、更に好ましくは６～２４重量％である。
　全固形分が少なすぎると乳酸菌や酵母の栄養源がなく生育が阻害されるため十分な発酵
風味が得難くなる。全固形分が多すぎると液状を呈さず、作業性が悪くなってしまう。
　本発明の大豆蛋白発酵液の大豆固形分は２～１５重量％が好ましく、より好ましくは３
～１３重量％であり、更に好ましくは４～１１重量％である。
　大豆固形分が少なすぎると大豆固形分に含まれる大豆蛋白の保水性が弱くなりドウが老
化し易くなる。大豆固形分が多すぎると大豆蛋白によってグルテンネットワークの形成が
阻害され、ボリュームが出にくい傾向となる。
【００２１】
　本発明の大豆蛋白発酵液はその発酵原料となる大豆蛋白は大豆蛋白を含有する大豆由来
の原料であれば良く、丸大豆、脱脂大豆、豆乳、分離大豆蛋白、濃縮大豆蛋白等が含まれ
る。その他の原料としてはペプチド類、穀粉類、資化性糖類、油脂類、増粘多糖類、乳原
料、食物繊類、ビタミン類、ミネラル類、その他公知の発酵促進剤が例示できる。
　ペプチド類としては、大豆ペプチド、小麦ペプチドなどの植物由来ペプチドや動物由来
ペプチドを使用でき、これらは乳酸菌と酵母の発酵促進剤として使用できる。添加量は大
豆蛋白発酵液中の全固形分あたり０．０１～０．５重量％、より好ましくは０．０３～０
．３重量％が適当である。
【００２２】
　穀粉類としては、全粒粉、強力粉、薄力粉、米粉、トウモロコシ粉などを使用でき、添
加量は大豆蛋白発酵液中の全固形分あたり０．２～３重量％、より好ましくは０．３～２
重量％が適当である。特にパネトーネ種を使用する場合は、発酵促進及び良好な発酵風味
の発現のために用いることが好適である。
　資化性糖類としては、グルコース、マルトース、マルトオリゴ糖、スクロース、ガラク
トース、ガラクトオリゴ等、キシロース、キシロオリゴ糖、ラクトース、ラクトオリゴ糖
、マンノース、マンノオリゴ糖、ラフィノースやスタキオースなどの大豆オリゴ糖、トレ
ハロースなどを使用する乳酸菌と酵母の糖利用性に合わせて適宜用いることができる。例
えばパネトーネ種であればグルコース又はマルトースを用いることがより好ましい。添加
量は大豆蛋白発酵液中の全固形分あたり０．５～５重量％、より好ましくは１～３重量％
が適当である。
【００２３】
　増粘多糖類としては、大豆蛋白発酵液の安定性を付与するため、例えばネイティブジェ
ランガム、ローカストビーンガム、キサンタンガム、水溶性大豆多糖類、ペクチン、グァ
ーガムなどを使用することができる。添加量は大豆蛋白発酵液中の全固形分あたり０．０
１～２重量％、より好ましくは０．０３～１．５重量％が適当である。
　乳原料としては、脱脂粉乳、全脂粉乳、乳ホエー、ＷＰＣなどを用いることができ、添
加量は大豆蛋白発酵液中の全固形分あたり０．１～３重量％、より好ましくは０．２～２
．５重量％が適当である。
【００２４】



(8) JP 2011-92119 A 2011.5.12

10

20

30

40

50

　本発明の層状生地は、小麦粉、イースト、大豆蛋白発酵液を主原料とするドウを調製し
、油脂をドウ内部に包み込んだ後、折り重ねて展延していく操作を行ない、生地層と油脂
層からなる層状生地を得るのであるが、本発明に使用する油脂としてはドウ内部に包み込
む必要性から可塑性油脂組成物が好ましい。
　可塑性油脂組成物に使用する油脂原料としては、例えば、ナタネ油、大豆油、ヒマワリ
種子油、綿実油、落花生油、米糠油、コーン油、サフラワー油、オリーブ油、カポック油
、ゴマ油、月見草油、パーム油、シア脂、サル脂、カカオ脂、ヤシ油、パーム核油等の植
物性油脂並びに乳脂、牛脂、ラード、魚油、鯨油等の動物性油脂が例示でき、上記油脂類
の単独又は混合油或いはそれらの硬化、分別、エステル交換等を施した加工油脂を使用す
ることが出来る。
　可塑性油脂組成物は、油脂そのものであってもいいし、油脂に窒素ガスなどの不活性ガ
スを入れたショートニングや油相と水相からなる油中水型乳化物であっても良い。可塑性
油脂組成物を構成する油脂の最終的な上昇融点が１５～６０℃、より好ましくは２０～５
０℃が好ましい。この場合、低融点、中融点、高融点の油脂を適宜調合し調整するのが好
ましい。
【００２５】
　可塑性油脂組成物の製造法については特に限定されないが、常法通り融解した油相に、
必要に応じて水相を加え混合攪拌し、パーフェクター、ボテーター、コンビネーターなど
で急冷捏和することにより製造することができる。油相のみの場合、作業性を改善するた
めに窒素ガスなどの不活性ガスを入れて製造するのが一般的である。油相は油脂単独でも
よいし、必要に応じて色素、抗酸化剤、香料等の油溶性成分を添加、溶解／分散させ調製
することができる。水相は水又は温水に水溶性の乳成分、必要に応じて食塩、糖類、無機
塩類等を添加、溶解／分散させ調製することができる。
【００２６】
　本発明の目的からすれば、可塑性油脂組成物は乳脂１００％のバターでも効果を発揮す
るが、可塑性油脂組成物において全油脂に占める乳脂の割合が少ないか又は乳脂０で大き
な効果を発揮するものであって、(乳脂÷全油脂)の値が０．６以下が好ましく、より好ま
しくは０．４以下であり、更に好ましくは０．２以下である。
　本発明の層状生地は、小麦粉、イースト、大豆蛋白発酵液を主原料とするドウを調製し
、油脂をドウ内部に包み込んだ後、折り重ねて展延していく操作を行ない、生地層と油脂
層からなる層状生地を得る関係上、作業性の点から油脂としては、可塑性油脂組成物が好
ましく、更に折り込み油脂組成物が好ましい。
　折り込み油脂組成物としては市販のものも使用することが出来る。
【００２７】
　本発明の層状ベーカリー食品は、上記に記載した層状生地を焼成、蒸し、フライ、マイ
クロ波照射から選択される方法において得ることができる。具体的には、オーブンで焼成
したり、熱湯で蒸したり、油でフライしたりして多様な層状ベーカリー食品を得ることが
出来る。層状ベーカリー食品としてはデニッシュペストリー、クロワッサン、デニッシュ
ドーナツが例示できる。
【００２８】
　本発明の層状生地をオーブンで焼成する場合は、焼成条件としては、上火１５０～２４
０℃、下火１７０～２４０℃、５～４０分といった条件が例示できる。
　本発明の層状生地を油でフライする場合は、フライ条件としては、油温１５０～２３０
℃、１～１０分といった条件が例示できる。
【００２９】
　本発明に使用する大豆蛋白発酵液は層状生地において効果を発揮する。層状生地は通常
生地中の油脂分は１１～４２重量％の範囲である場合が多い。その効果の原因は定かでは
ないが、乳酸菌と酵母によって大豆蛋白発酵物より生成された物質と、層状生地中の油脂
分とが共存することにより層状ベーカリー食品を食した場合、これらの相乗効果により、
良好な発酵風味、旨み、コク味が与えられるのではないかと推測している。より効果を発
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揮するためには、層状生地中の油脂分が１３～４０重量％がより好ましく、さらに１５～
３８重量％が好ましい。
【実施例】
【００３０】
　以下に本発明の実施例を示し本発明をより詳細に説明するが、本発明の精神は以下の実
施例に限定されるものではない。なお、例中、％及び部は、いずれも重量基準を意味する
。また、結果については以下の方法で評価した。
【００３１】
　層状ベーカリー食品は熟練した１０名のパネラーにより官能評価（味、香り） で評価
した。評価基準は５段階とし、以下の基準で評価した。
（発酵風味）
　５：極めて良好な発酵風味、４：良好な発酵風味あり、３：発酵風味あり、２：発酵風
味ややあり、１：発酵風味なし
（生地の旨み）
　５：極めて良好な旨みあり、４：良好な旨みあり、３：旨みあり、２：旨みややあり、
１：旨みなし
（生地のコク）
　５：極めて良好なコクあり、４：良好なコクあり、３：コクあり、２：コクややあり、
１：コクなし
（口溶けのジューシー感）
　５：非常に濃厚なジューシー感、４：濃厚なジューシー感あり、３：ジューシー感あり
、２：ジューシー感ややあり、１：ジューシー感なし
（バター感）
　５：非常に強いバター感あり、４：強いバター感あり、３：バター感あり、２：ややバ
ター感あり、１：バター感なし
【００３２】
　実験例１
　市販豆乳（固形分９重量％）を１４２℃、５秒加熱殺菌後、３０℃まで冷却し、この豆
乳８０部に対してパネトーネ種液（(株)パネックス製）（ラクトバチルス・パネックス、
ラクトバチルス・サンフランシスコ、サッカロミセス・イグジキュース含有、固形分３０
重量％）を２部、グルコース２部、小麦粉１部、水溶性大豆多糖類「ソヤファイブ」（不
二製油（株）製）０．５部、脱脂粉乳０．５部、大豆ペプチド「ハイニュート」（不二製
油（株）製）０．１部を添加し、水を添加して全量を１００部とし、タンク内において３
０℃でｐＨ４．４になるまで発酵を行った。発酵時間は２４時間であった。次いで、プレ
ート式熱交換機で７℃まで冷却し、大豆蛋白発酵液を調製した。これを１００Kg/cm2の圧
力で均質化し、９０℃で６０秒間加熱殺菌したものを大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．
９重量％、大豆固形分７．２重量％、品温１５℃のｐＨ４．４）とした。
【００３３】
　実験例２
　実験例１の大豆蛋白発酵液１と同様の方法により、パネトーネ種液の代わりに乳酸菌と
してサワー種のラクトバチルス・サンフランシスコ菌末１部、酵母としてイースト菌１部
を同時に添加して大豆蛋白発酵液を調製し、同様に加熱殺菌して大豆蛋白発酵液２（全固
形分１２．０重量％、大豆固形分７．２重量％、品温１５℃のｐＨ４．５）とした。
【００３４】
　実施例１
　フランス粉（製品名：リスドオル、日清製粉株式会社製）２４部、イースト（製品名：
オリエンタルイースト　、オリエンタル酵母工業株式会社製）０．６部、水８部、実験例
１の大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆固形分７．２重量％、品温１５℃
のｐＨ４．４）１６部をミキサーボールに入れ混捏し、発酵種を調整した。この時の捏ね
上げ温度は２５℃であった。また、この時のｐＨは４．５５であった。これを２７℃、７
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８％に保った恒温機にて６０分間発酵を行った。発酵後の発酵種生地を４～５℃にて一晩
置いた（１６時間）。
　次に、作製した発酵種を４８．６部、フランス粉（製品名：リスドオル、日清製粉株式
会社製）２６部、強力粉（製品名：イーグル、日本製粉株式会社製）５０部、モルトエキ
ス０．５部、上白糖８部、全卵１０部、イースト（製品名：オリエンタルイースト　、オ
リエンタル酵母工業株式会社製）３部、食塩２部、脱脂粉乳（製品名：よつ葉脱脂粉乳、
よつ葉乳業株式会社製）２部、水２６部をミキサーボールに入れ入れ混捏し、ドウを調整
した。この時の捏ね上げ温度は２５℃で、ｐＨは５．１２であった。これを２７℃、７８
％に保った恒温機にて第１次発酵を３０分間行った。次に、発酵後の生地を－２０℃で１
時間冷却した後、折り込み油脂（製品名：メサージュシート３００、不二製油株式会社製
、乳脂肪分５．５重量％、植物性脂肪分７７．１重量％、（乳脂÷全油脂）＝０．０６７
）を５０部、３つ折りを２回行うことで折り込んだ。さらに、－６℃で一晩（１６時間）
寝かせた後、３つ折りを１回行った。そして、－６℃で３０分冷却した後、最終生地を得
た（最終生地中の大豆蛋白発酵液１は７．０重量％）。この最終生地を厚さ４ｍｍ、底辺
１００ｍｍ、高さ２００ｍｍの二等辺三角形にカットし（生地重量５０ｇ）、クロワッサ
ン成型した。これを３５℃、７０％の恒温機にて第２次発酵を１時間行い、卵を塗った後
、窯で上火２１５℃・下火１８５℃にて１８分間焼成した。
　配合を表１に纏め、評価を表２に纏めた。
【００３５】
　比較例１
　実施例１の大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆固形分７．２重量％、品
温１５℃のｐＨ４．４）１６部を大豆蛋白発酵液１を２部と水２２部に置き換え、発酵種
を調整した。この時のｐＨは４．６１であった。
　次に、この発酵種を使用し、実施例１と同様の工程にてドウを調整した。この時のｐＨ
は５．１５であった。その後の工程についても実施例１と同様に行ないクロワッサンを得
た。最終生地中の大豆蛋白発酵液１は０．９重量％であった。
　配合を表１に纏め、評価を表２に纏めた。
【００３６】
　比較例２
　実施例１の大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆固形分７．２重量％、品
温１５℃のｐＨ４．４）１６部を大豆蛋白発酵液１を３２部に置き換え、発酵種を調整し
た。この時のｐＨは４．３５であった。
　次に、この発酵種を使用し、実施例１の水２８部を２４部に置き換えて同様の工程にて
ドウを調整した。この時のｐＨは４．８４であった。その後の工程についても実施例１と
同様に行ないクロワッサンを得た。最終生地中の大豆蛋白発酵液１は１３．８重量％であ
った。
　配合を表１に纏め、評価を表２に纏めた。
【００３７】
　実施例２
　実施例１の大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆固形分７．２重量％、品
温１５℃のｐＨ４．４）を実験例２の大豆蛋白発酵液２（全固形分１２．０重量％、大豆
固形分７．２重量％、品温１５℃のｐＨ４．５）に置き換え、発酵種を調整した。この時
のｐＨは４．６１であった。
　次に、この発酵種を使用し、実施例１と同様の工程にてドウを調整した。この時のｐＨ
は５．１５であった。その後の工程についても実施例１と同様に行ないクロワッサンを得
た。最終生地中の大豆蛋白発酵液２は７．０重量％であった。
　配合を表１に纏め、評価を表２に纏めた。
【００３８】
　実施例３
　実施例１の大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆固形分７．２重量％、品
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温１５℃のｐＨ４．４）を他の大豆蛋白発酵液３（製品名：発酵豆乳、不二製油株式会社
製、全固形分１２．７重量％、大豆固形分６．０重量％、品温１５℃のｐＨ４．６）に置
き換え、発酵種を調整した。この時のｐＨは４．９６であった。
　次に、この発酵種を使用し、実施例１と同様の工程にてドウを調整した。この時のｐＨ
は５．４１であった。その後の工程についても実施例１と同様に行った。最終生地中の大
豆蛋白発酵液３は７．０重量％であった。
　配合を表１に纏め、評価を表２に纏めた。
【００３９】
　参考例１
　乳脂肪分５．５重量％、植物性脂肪分７７．１重量％のメサージュシート３００をバタ
ーに置き換えた例
　実施例１の大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆固形分７．２重量％、品
温１５℃のｐＨ４．４）を水に置き換え、種を調整した。この時のｐＨは５．４８であっ
た。
　次に、この種を使用し、実施例１と同様の工程にてドウを調整した。この時のｐＨは５
．６２であった。その後の工程は折り込み油脂をメサージュシート３００をスイートバタ
ーに置き換えて行った。
　配合を表１に纏め、評価を表２に纏めた。
【００４０】
　実施例１、比較例１、比較例２、実施例２、実施例３及び参考例１の配合を表１に纏め
た。

【表１】
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【００４１】
　実施例１、比較例１、比較例２、実施例２、実施例３及び参考例１の評価を表２に纏め
た。
【表２】

 大豆蛋白発酵液１、２、３を発酵種に添加し、生地を作製した実施例１、実施例２、実
施例３は発酵風味、生地の旨み、ジューシー感が良好であった。　
　一方、大豆蛋白発酵液１を最終生地に対して１．１重量％だった比較例１は発酵風味、
生地の旨み、ジューシー感共に良好とはならなかった。
　そして大豆蛋白発酵液１を最終生地に対して１８．６重量％だった比較例２は酸味が非
常に強く、発酵風味、生地の旨み、ジューシー感共に良好とはならなかった。
　一方、参考例１としてあげたスイートバターを使用したクロワッサンはバター感やジュ
ーシー感が付与されるものの、発酵風味や生地の旨みが良好となることはなかった。
【００４２】
　比較例３
　実施例１の大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆固形分７．２重量％、品
温１５℃のｐＨ４．４）を大豆蛋白原料（製品名：無調整豆乳、不二製油株式会社製）に
置き換え、種を調整した。この時のｐＨは５．６８であった。
　次に、この種を使用し、実施例１と同様の工程にてドウを調整した。この時のｐＨは５
．５８であった。その後の工程についても実施例１と同様に行った。
　配合を表３に纏め、評価を表４に纏めた。　
【００４３】
　比較例４
　フランス粉（製品名：リスドオル、日清製粉株式会社製）５０部、強力粉（製品名：イ
ーグル、日本製粉株式会社製）５０部、モルトエキス０．５部、上白糖８部、全卵１０部
、イースト（製品名：オリエンタルイースト　、オリエンタル酵母工業株式会社製）３．
５部、食塩２部、脱脂粉乳（製品名：よつ葉脱脂粉乳、よつ葉乳業株式会社製）２部、水
５０部をミキサーボールに入れ入れ混捏し、ドウを調整した。この時の捏ね上げ温度は２
５℃で、ｐＨは６．０８であった。これを２７℃、７８％に保った恒温機にて第１次発酵
を６０分間行った。次に、発酵後の生地を－２０℃で１時間冷却した後、折り込み油脂（
製品名：メサージュシート３００、不二製油株式会社製、乳脂肪分５．５重量％、植物性
脂肪分７７．１重量％）を５０部、３つ折りを２回行うことで折り込んだ。さらに、－６
℃で一晩（１６時間）寝かせた後、３つ折りを１回行った。そして、－６℃で３０分冷却
した後、最終生地を得た。この最終生地を厚さ４ｍｍ、底辺１００ｍｍ、高さ２００ｍｍ
の二等辺三角形にカットし（生地重量５０ｇ）、クロワッサン成型した。これを３５℃、
７０％の恒温機にて第２次発酵を１時間行い、卵を塗った後、窯で上火２１５℃・下火１
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　配合を表３に纏め、評価を表４に纏めた。
【００４４】
　実施例４
　比較例３の水５０部を、水３６部＋大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆
固形分７．２重量％、品温１５℃のｐＨ４．４）１６部に置き換え、ドウを調整した。こ
のとき、生地のｐＨは５．２４であった。その他の工程については比較例３と同様に行っ
た。
　最終生地中の大豆蛋白発酵液１は７．０重量％であった。
　配合を表３に纏め、評価を表４に纏めた。
【００４５】
　比較例３、比較例４及び実施例４の配合を表３に纏めた。
【表３】

【００４６】
　比較例３、比較例４及び実施例４の評価を表４に纏めた。
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【表４】

　大豆蛋白原料を添加した種を使用した比較例３は生地の旨みやジューシー感は良好とな
るものの、発酵風味やバター感の改良には至らなかった。
　また、大豆蛋白発酵液を添加しないストレート法である比較例４もやや不良となった。
　ストレート法に大豆蛋白発酵液を添加した実施例４では発酵種に入れるほどの効果はな
いものの、バター感以外は良好であった。
【００４７】
　参考例２
　層状生地に替えて食パン生地とした例
　実施例１と同様に発酵種を作製した。
　次に、作製した発酵種を４８．６部、強力粉（製品名：イーグル、日本製粉株式会社製
）７６部、上白糖６部、食塩２部、全卵５部、イースト（製品名：オリエンタルイースト
　、オリエンタル酵母工業株式会社製）３部、練り込み油脂（製品名：デリソフト、不二
製油株式会社製）６部、水４２部をミキサーボールに入れ入れ混捏し、ドウを調整した。
この時の捏ね上げ温度は２７℃で、ｐＨは５．０４であった。これを２７℃、７８％に保
った恒温機にて第１次発酵を５０分間行った。次に、発酵後の生地を２２０ｇの生地玉に
分割し、２０分間休ませた。そして、生地をモルダーに１回通して型に入れ、３５℃、７
０％の恒温機にて第２次発酵を５０分行い、窯で上火２１０℃・下火２２０℃にて３８分
間焼成した。
　配合を表５に纏め、評価を表６に纏めた。
【００４８】
　比較例５
　実施例１の大豆蛋白発酵液１（全固形分１１．９重量％、大豆固形分７．２重量％、品
温１５℃のｐＨ４．４）を水に置き換え、ドウを調整した。この時のｐＨは５．４８であ
った。
　次に、この種を使用し、実施例１と同様の工程にてドウを調整した。この時のｐＨは５
．６２であった。その後の工程についても実施例１と同様に行った。
　配合を表５に纏め、評価を表６に纏めた。
【００４９】
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　参考例２及び比較例５の配合を表５に纏めた。
【表５】

【００５０】
　参考例２及び比較例５の評価を表６に纏めた。
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【表６】

　参考例２の大豆蛋白発酵液１を発酵種に使用して作成した食パンは、発酵風味は感じら
れるものの、淡白な味となり層状生地で得られたようなコクが付与されない結果となった
。
　一方、大豆蛋白発酵液を添加しない種を使用した比較例５は風味等が良好にはならなか
った。
【産業上の利用可能性】
【００５１】
　本発明は、大豆蛋白発酵液を含有する層状生地及び当該層状生地を加熱してなる層状ベ
ーカリー食品にに関するものである。
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