
(57)【要約】
【課題】　パン類の食感のソフトさを高め、優れた食感を長い時間保持できる老化防止効
果を付与するために、パン生地に乳化剤、酵素、イーストフード、麹等を添加する方法が
提案されているが、従来の方法では一定の品質のパン類が得られなかったり、ソフトさは
向上できても、チルド温度で保存した場合には十分な老化防止効果が発揮されずにパン類
のしっとりとした食感が損なわれ易い等の問題があった。また、これらの合成添加物を用
いることは近年の健康志向のニーズに応えることができなかった。本発明は合成添加物を
使用せず、ソフトさ、さくさ、しとりとした食感に優れ、チルド温度で保存した場合でも
優れた老化防止効果が発揮されるパン類製造用油脂組成物を提供する。
【解決手段】　本発明のパン類製造用油脂組成物は、食用油脂中に、麹粉末、デンプン糖
を含むことを特徴とするもので、食用油脂６０～８５重量％、麹粉末５～２０重量％、デ
ンプン糖１０～２０重量％（但し、食用油脂、麹粉末、デンプン糖の合計は１００重量％
）であるものが好ましい。
【選択図】　なし。
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
食 用 油 脂 中 に 、 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 を 含 む こ と を 特 徴 と す る パ ン 類 製 造 用 油 脂 組 成 物 。
【 請 求 項 ２ 】
食 用 油 脂 ６ ０ ～ ８ ５ 重 量 ％ 、 麹 粉 末 ５ ～ ２ ０ 重 量 ％ 、 デ ン プ ン 糖 １ ０ ～ ２ ０ 重 量 ％ （ 但 し
、 食 用 油 脂 、 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 の 合 計 は １ ０ ０ 重 量 ％ ） で あ る 請 求 項 １ 記 載 の パ ン 類 製
造 用 油 脂 組 成 物 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 ソ フ ト さ 、 さ く さ 、 し と り 感 に 優 れ た 食 感 良 好 な パ ン 類 を 得 る こ と が で き 、
特 に 老 化 し 易 い チ ル ド 温 度 で 流 通 さ れ る パ ン 類 の 老 化 も 効 果 的 に 防 止 す る こ と が で き る パ
ン 類 製 造 用 油 脂 組 成 物 に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 食 パ ン 、 菓 子 パ ン 等 の パ ン の 食 感 は 、 近 年 ソ フ ト な も の が 好 ま れ る 傾 向 に あ る が 、 製 造
直 後 の パ ン は ソ フ ト で あ っ て も 経 時 的 に ソ フ ト さ が 失 わ れ 、 硬 く パ サ つ い た 食 感 と な り 、
商 品 価 値 が 著 し く 低 下 す る 。 こ の 現 象 は 老 化 と 呼 ば れ 、 老 化 速 度 を 遅 く し て 製 造 後 の ソ フ
ト さ を 、 よ り 長 く 維 持 で き る よ う に す る 改 質 方 法 と し て 、 乳 化 剤 、 酵 素 、 ま た 発 酵 を 促 進
さ せ る た め に イ ー ス ト フ ー ド 等 の 合 成 添 加 物 を パ ン 類 等 の 生 地 中 に 添 加 す る 方 法 が 提 案 さ
れ て お り 、 例 え ば 特 許 文 献 １ に は 、 グ リ セ リ ン モ ノ 脂 肪 酸 エ ス テ ル と 油 脂 と を 融 解 、 混 合
し 、 更 に ア ミ ラ ー ゼ も し く は プ ロ テ ア ー ゼ を 混 入 せ し め た 食 品 の 老 化 防 止 剤 が 記 載 さ れ 、
特 許 文 献 ２ に は α － ア ミ ラ ー ゼ を 含 む 高 濃 度 の 糖 類 及 び ／ 又 は 多 価 ア ル コ ー ル 水 溶 液 を 界
面 活 性 剤 を 使 用 し て 油 脂 中 に 油 中 水 型 に 乳 化 し た 乳 化 物 で あ っ て 、 常 温 乃 至 生 地 調 整 段 階
で は α － ア ミ ラ ー ゼ が 殆 ど 生 地 中 に 溶 出 せ ず 、 生 地 焼 成 中 に 乳 化 が 破 壊 さ れ て α － ア ミ ラ
ー ゼ が 生 地 中 に 溶 出 す る よ う に し た パ ン 老 化 防 止 用 組 成 物 が 記 載 さ れ て い る 。 ま た 特 許 文
献 ３ 、 ４ に は 麹 を 添 加 す る こ と に よ り パ ン 類 の ソ フ ト さ を 向 上 さ せ る 方 法 が 記 載 さ れ て い
る 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
【 特 許 文 献 １ 】 特 開 昭 ５ ２ － ２ ５ ０ ４ ６ 号 公 報
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 昭 ６ １ － ６ ３ ２ ３ ２ 号 公 報
【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 平 ５ － ３ １ ６ ９ ２ ７ 号 公 報
【 特 許 文 献 ４ 】 特 開 平 １ ０ － １ ５ ０ ９ ０ ８ 号 公 報
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 し か し な が ら 特 許 文 献 １ に 記 載 さ れ て い る グ リ セ リ ン 脂 肪 酸 エ ス テ ル の よ う な 乳 化 剤 を
添 加 す る と 、 経 時 的 に パ ン 類 が 乾 燥 し て ソ フ ト で は あ る が パ サ パ サ と し た 食 感 に な り 易 い
と い う 問 題 が あ っ た 。 ま た 特 許 文 献 ２ に 記 載 さ れ て い る よ う な 酵 素 を 用 い る 方 法 は 、 酵 素
の 活 性 を コ ン ト ロ ー ル す る の が 困 難 で 、 一 定 の 品 質 の 製 品 を 得 る こ と が 難 し い と い う 問 題
が あ っ た 。 ま た 乳 化 剤 や 酵 素 を 添 加 す る と パ ン 類 の 風 味 を 損 な い 易 く 、 ま た 最 近 の 無 添 加
志 向 の ニ ー ズ に 応 え る こ と が で き な い と い う 問 題 も あ っ た 。 更 に 近 年 、 コ ン ビ ニ エ ン ス ス
ト ア ー の 普 及 に よ り 、 サ ン ド イ ッ チ 等 に 使 用 さ れ る パ ン 類 は チ ル ド 温 度 （ ５ ℃ 前 後 ） で 流
通 さ れ て お り 、 チ ル ド 温 度 で は 特 に パ ン 類 が 老 化 し て ソ フ ト さ が 低 下 し 易 い と と も に 、 し
っ と り と し た 食 感 （ し と り 感 ） も 低 下 し 易 い と い う 問 題 が あ る が 、 従 来 の 方 法 は 、 ソ フ ト
さ は 向 上 で き て も 、 し と り 感 に 欠 け る た め 、 チ ル ド 用 の パ ン 類 に は 不 向 き で あ る と い う 問
題 が あ っ た 。 し か も 、 特 許 文 献 ３ 、 ４ に 記 載 さ れ て い る 麹 を 用 い る 方 法 で は 、 従 来 、 粉 末
状 や 液 状 の 麹 を 直 接 パ ン 生 地 に 添 加 し て い る た め 、 生 地 中 で の 麹 の 分 散 性 が 悪 く 、 均 質 な
パ ン 類 が 得 ら れ 難 い と い う 問 題 も あ っ た 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
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　 本 発 明 者 等 は 上 記 課 題 を 解 決 す べ く 鋭 意 研 究 し た 結 果 、 麹 粉 末 を デ ン プ ン 糖 と 併 用 し て
食 用 油 脂 中 に 含 有 さ せ て 用 い る こ と に よ り 、 ソ フ ト さ 、 し と り 感 等 に 優 れ 、 チ ル ド 温 度 で
の 流 通 に よ っ て も 老 化 防 止 効 果 に 優 れ た 食 感 の 良 い パ ン 類 を 製 造 す る こ と が で き る こ と を
見 出 し 、 本 発 明 を 完 成 す る に 至 っ た 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
即 ち 本 発 明 は 、
（ １ ） 食 用 油 脂 中 に 、 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 を 含 む こ と を 特 徴 と す る パ ン 類 製 造 用 油 脂 組 成
物 、
（ ２ ） 食 用 油 脂 ６ ０ ～ ８ ５ 重 量 ％ 、 麹 粉 末 ５ ～ ２ ０ 重 量 ％ 、 デ ン プ ン 糖 １ ０ ～ ２ ０ 重 量 ％
（ 但 し 、 食 用 油 脂 、 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 の 合 計 は １ ０ ０ 重 量 ％ ） で あ る 上 記 （ １ ） 記 載 の
パ ン 類 製 造 用 油 脂 組 成 物 、 を 要 旨 と す る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
本 発 明 の パ ン 類 製 造 用 油 脂 組 成 物 を 用 い て 製 造 し た パ ン 類 は 、 ソ フ ト で 、 し と り 感 、 さ く
さ に 優 れ 食 感 が 良 好 で あ る と と も に 老 化 防 止 効 果 に 優 れ 、 チ ル ド 温 度 で の 老 化 防 止 効 果 に
も 優 れ て い る 。 ま た 本 発 明 の 油 脂 組 成 物 は 、 パ ン 類 の 生 地 中 で の 分 散 性 が 良 好 で あ る た め
、 添 加 量 が 少 な く て も 優 れ た 効 果 を 発 揮 す る 。 ま た 本 発 明 の 油 脂 組 成 物 を 生 地 に 添 加 す る
こ と に よ り 、 生 地 を 調 製 す る 際 に ソ フ ト 化 改 良 剤 を 別 添 す る 必 要 が な く な る た め パ ン 類 製
造 の 作 業 性 が 向 上 す る 等 の 効 果 を 有 す る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
本 発 明 に お い て 食 用 油 脂 と し て は 、 動 植 物 油 脂 等 の 天 然 油 脂 や 、 こ れ ら 天 然 油 脂 の 加 工 油
脂 等 を 用 い る こ と が で き る 。 例 え ば 動 物 油 脂 と し て は 、 牛 脂 、 豚 脂 、 魚 油 等 が 、 植 物 油 脂
と し て は 、 パ ー ム 油 、 菜 種 油 、 大 豆 油 等 が 挙 げ ら れ る 。 加 工 油 脂 と し て は 、 動 物 油 脂 、 植
物 油 脂 の 硬 化 油 、 分 別 油 、 エ ス テ ル 交 換 油 等 が 挙 げ ら れ る 。 天 然 油 脂 や 加 工 油 脂 は 適 宜 混
合 し て 用 い る こ と が で き る 。 本 発 明 に お い て 食 用 油 脂 と し て は 、 融 点 が ３ ２ ～ ４ ０ ℃ で 、
固 体 脂 含 量 （ Ｓ Ｆ Ｃ ） が １ ０ ℃ で ２ ０ ～ ６ ０ ％ 、 ２ ０ ℃ で １ ０ ～ ４ ０ ％ の も の が 、 生 地 へ
の 練 り 込 み 性 が 良 好 で あ る た め 好 ま し い 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 麹 粉 末 は 、 米 、 大 豆 、 麦 等 を 原 料 と し て 麹 菌 を 培 養 し て 得 た 麹 を 、 乾 燥 さ せ て 粉 末 化 し
た も の で あ る 。 麹 中 に は 油 脂 分 解 酵 素 の リ パ ー ゼ が 含 ま れ て い る た め 、 麹 粉 末 を 油 脂 に 含
有 さ せ る と 油 脂 が 分 解 さ れ て 経 時 的 に 油 脂 組 成 物 の 酸 化 が 上 昇 し 、 こ の よ う な 油 脂 を 用 い
た 油 脂 組 成 物 は パ ン 類 の 風 味 を 損 な う 虞 が あ る 。 こ の た め 麹 粉 末 と し て は リ パ ー ゼ の 含 有
量 が 少 な い も の ほ ど 好 ま し く 、 リ パ ー ゼ 活 性 １ ． ２ ５ Ｌ ｕ ／ ｇ 以 下 の 麹 粉 末 が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 デ ン プ ン 糖 は 、 デ ン プ ン を 酵 素 や 酸 を 用 い て 分 解 、 酵 素 転 移 、 酵 素 結 合 し た 糖 類 や こ れ
ら を 還 元 し て 得 た 糖 類 で あ り 、 グ ル ト ー ス 、 マ ル ト ー ス 、 マ ル ト ト リ オ ー ス 、 デ キ ス ト リ
ン 、 ソ ル ビ ト ー ル 、 マ ル チ ト ー ル 、 ト レ ハ ロ ー ス 、 ブ ド ウ 糖 等 が 挙 げ ら れ る 。 デ ン プ ン 糖
の な か で も 、 パ ン 類 に 対 す る し と り 感 付 与 効 果 の 大 き い マ ル ト ー ス 、 ト レ ハ ロ ー ス が 好 ま
し い 。 さ ら に 、 合 成 添 加 物 無 添 加 を 目 的 と す る 場 合 は マ ル ト ー ス が 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 本 発 明 の 油 脂 組 成 物 に お い て 、 上 記 食 用 油 脂 、 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 の 割 合 は 、 食 用 油 脂
６ ０ ～ ８ ５ 重 量 ％ 、 麹 粉 末 ５ ～ ２ ０ 重 量 ％ 、 デ ン プ ン 糖 １ ０ ～ ２ ０ 重 量 ％ が 好 ま し く 、 特
に 食 用 油 脂 ６ ０ ～ ７ ０ 重 量 ％ 、 麹 粉 末 １ ５ ～ ２ ０ 重 量 ％ 、 デ ン プ ン 糖 １ ５ ～ ２ ０ 重 量 ％ が
好 ま し い 。 食 用 油 脂 は 、 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 を 分 散 さ せ る こ と 、 パ ン 用 練 り こ み 油 脂 と し
て の 油 分 量 を 考 慮 し て 上 記 の 量 が 好 ま し い 。 ま た 、 麹 粉 末 は パ ン を ソ フ ト な 食 感 に す る 効
果 が あ る 反 面 、 過 剰 に 添 加 す る こ と で 自 然 な 風 味 を 損 ね て し ま う 虞 が あ る 。 ま た 、 デ ン プ
ン 糖 は パ ン の し と り 付 与 に 効 果 が あ る 反 面 、 過 剰 に 添 加 す る と さ く さ が 失 わ れ 、 風 味 を 悪
く し て し ま う 虞 が あ る 。 麹 粉 末 と デ ン プ ン 糖 の バ ラ ン ス は 重 要 で あ り 、 上 記 の 最 適 範 囲 量
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を 超 え て し ま う と 、 食 感 、 風 味 は 若 干 お ち て し ま う 。 例 え ば 、 麹 粉 末 が 多 く デ ン プ ン 糖 が
少 な い 配 合 に な る と 、 ソ フ ト で は あ る が 少 し パ サ つ い た 食 感 に な り 、 若 干 風 味 も お ち て し
ま う 。 ま た 麹 粉 末 が 少 な く デ ン プ ン 糖 が 多 い 配 合 に な る と 、 し と り は あ る が 少 し か た い 食
感 と な り 、 若 干 甘 味 が 強 く な る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 の 油 脂 組 成 物 に は 、 必 要 に 応 じ て 酵 素 （ ア ミ ラ ー ゼ 、 プ ロ テ ア ー ゼ 等 ） 、 香 料 、
着 色 料 等 を 添 加 す る こ と が で き る 。 た だ し 、 食 品 添 加 物 無 添 加 を 目 的 と す る な ら ば 、 天 然
の も の を 使 用 す る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 本 発 明 の 油 脂 組 成 物 は 、 食 パ ン 、 菓 子 パ ン 等 の パ ン 類 の 生 地 中 に 練 り 込 ん で 用 い る 。 油
脂 組 成 物 の 生 地 へ の 添 加 量 は 、 油 脂 組 成 物 中 の 麹 粉 末 が 、 生 地 の 小 麦 粉 重 量 の ０ ． ５ ～ ２
重 量 ％ と な る 量 が パ ン 類 の 外 観 、 風 味 、 食 感 を 良 好 に す る 上 か ら 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 本 発 明 の 油 脂 組 成 物 は 、 食 用 油 脂 を ８ ０ ℃ 程 度 の 温 度 に 加 熱 し て 溶 融 し た 後 、 約 ６ ０ ～
６ ５ ℃ ま で 冷 却 し 、 こ れ に 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 を 添 加 し 、 混 練 し て 分 散 さ せ た 後 、 急 冷 、
混 練 す る 等 に よ り 得 る こ と が で き る 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ １ ５ 】
　 以 下 、 実 施 例 を 挙 げ て 本 発 明 を 更 に 詳 細 に 説 明 す る 。
実 施 例 １ ～ １ ０ 、 比 較 例 １ ～ ４
　 食 用 油 脂 （ パ ー ム 硬 化 油 　 25％ 、 菜 種 油 　 50％ 、 パ ー ム 分 別 液 体 油 　 25％ ） を ８ ０ ℃ で
溶 融 し 、 次 い で 約 ６ ５ ℃ ま で 冷 却 し 、 表 １ に 示 す 割 合 の 麹 粉 末 （ 米 麹 ） 、 デ ン プ ン 糖 （ マ
ル ト ー ス ） を 添 加 し て 分 散 さ せ た 後 、 急 冷 、 混 練 し て 表 １ に 示 す 配 合 の 油 脂 組 成 物 を 得 た
。 こ の 油 脂 組 成 物 を 用 い て 以 下 の 配 合 で パ ン 生 地 を 調 整 し 、 こ の パ ン 生 地 を 用 い て パ ン の
焼 成 を 行 っ た 。
【 ０ ０ １ ６ 】
（ １ ） パ ン 生 地 配 合
　 強 力 粉 　 　 　 １ ０ ０ 重 量 部
　 砂 糖 　 　 　 　 　 　 ６ 重 量 部
　 食 塩 　 　 　 　 　 　 ２ 重 量 部
　 脱 脂 粉 乳 　 　 　 　 ２ 重 量 部
　 油 脂 組 成 物 　 　 １ ０ 重 量 部
　 イ ー ス ト 　 　 　 　 ３ 重 量 部
　 水 　 　 　 　 　 　 ６ ８ 重 量 部
【 ０ ０ １ ７ 】
（ ２ ） パ ン 生 地 調 整
　 パ ン 生 地 調 整 　 ス ト レ ー ト 法
　 混 捏 　 　 　 　 　 油 脂 組 成 物 投 入 前 ： 低 速 ３ 分 、 中 高 速 ５ 分
　 　 　 　 　 　 　 　 油 脂 組 成 物 投 入 後 ： 低 速 ３ 分 、 中 高 速 ４ 分
　 捏 上 温 度 　 　 　 ２ ７ ℃
　 発 酵 時 間 　 　 　 ２ ７ ℃ 、 湿 度 ７ ５ ％ 、 １ 時 間
　 終 点 温 度 　 　 　 ２ ８ ℃
　 分 割 重 量 　 　 　 ２ ２ ５ ｇ × ６
　 ベ ン チ タ イ ム 　 ２ ０ 分
【 ０ ０ １ ８ 】
（ ３ ） パ ン 焼 成
　 成 型 　 　 　 　 　 ブ ル マ ン ３ 斤 型 使 用
　 ホ イ ロ 　 　 　 　 ３ ８ ℃ 、 湿 度 ８ ０ ％ 、 ４ ０ 分
　 焼 成 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ ℃ 、 ４ ０ 分
【 ０ ０ １ ９ 】
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【 表 １ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 焼 成 後 ２ ０ ℃ で １ 日 保 管 し た パ ン と 、 焼 成 後 、 ５ ℃ で １ 日 保 管 し た パ ン に つ い て 、 ソ フ
ト さ 、 し と り 感 、 さ く み 、 風 味 の 官 能 評 価 を 行 っ た 。 結 果 を 表 ２ に 示 す 。
【 ０ ０ ２ １ 】
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【 表 ２ 】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【 ０ ０ ２ ２ 】
※ １ ： ソ フ ト さ ：
　 ◎ ・ ・ 極 め て ソ フ ト で あ る 。
　 ○ ・ ・ ソ フ ト で あ る 。
　 △ ・ ・ や や 硬 い 。
　 × ・ ・ 硬 い 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
※ ２ ： し と り 感 ：
　 ◎ ・ ・ 極 め て し と り 感 が あ る 。
　 ○ ・ ・ し と り 感 が あ る 。
　 △ ・ ・ や や ぱ さ つ き が あ る 。
　 × ・ ・ ぱ さ つ き が あ る 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
※ ３ ： さ く み
　 ◎ ・ ・ 極 め て さ く み が あ る 。
　 ○ ・ ・ さ く み が あ る 。
　 △ ・ ・ や や ね ち ゃ つ き が あ る 。
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　 × ・ ・ ね ち ゃ つ き が あ る 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
※ ４ ： 風 味
　 ◎ ・ ・ 香 り 、 味 と も に 極 め て 良 い 。
　 ○ ・ ・ 香 り 、 味 と も に 良 い 。
　 △ ・ ・ 香 り 、 味 と も に や や 悪 い 。
　 × ・ ・ 香 り 、 味 と も に 悪 い 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
比 較 例 ５
　 実 施 例 １ の 油 脂 に 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 を 練 り こ ま ず に そ れ ぞ れ を 別 に 添 加 し て 同 様 に パ
ン を 焼 成 し た 。 焼 成 後 ２ ０ ℃ で １ 日 保 管 し た パ ン お よ び 、 焼 成 後 ５ ℃ で １ 日 保 管 し た パ ン
の 官 能 評 価 を 行 っ た 結 果 を 表 ２ に あ わ せ て 示 す 。 パ ン 生 地 中 の 食 用 油 脂 、 麹 粉 末 、 デ ン プ
ン 糖 の 割 合 は 実 施 例 １ と 同 じ で あ る に も か か わ ら ず 、 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 を 含 む 食 用 油 脂
組 成 物 を 生 地 に 添 加 し た 実 施 例 １ に 比 べ 、 生 地 に 食 用 油 脂 と 麹 粉 末 、 デ ン プ ン 糖 を 別 に 添
加 し た 比 較 例 ５ で は 、 実 施 例 １ に 比 べ て パ ン の ソ フ ト さ が 劣 っ て い た 。
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