
(57)【要約】
【課題】保存性の向上したシロップ漬穀物を提供すること。また、それを用いた製造時の
作業性がよく、保存性が向上した、かつ食味、食感の良好なベーカリー製品を提供するこ
と。
【解決手段】穀物をオリゴ糖を含有する糖液に浸漬し、加熱処理することを特徴とするシ
ロップ漬穀物。穀物が蒸煮、および／または、圧扁、焙煎、粉砕のうち１つ以上の工程で
処理したものである。穀物が発芽穀物である。オリゴ糖が分岐オリゴ糖である。上記のシ
ロップ漬穀物を用いたベーカリー製品。
【選択図】　　　　なし
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
穀 物 を オ リ ゴ 糖 を 含 有 す る 糖 液 に 浸 漬 し 、 加 熱 処 理 す る こ と を 特 徴 と す る シ ロ ッ プ 漬 穀 物
。
【 請 求 項 ２ 】
穀 物 が 蒸 煮 、 お よ び ／ ま た は 、 圧 扁 、 焙 煎 、 粉 砕 の う ち １ つ 以 上 の 工 程 で 処 理 し た も の で
あ る 請 求 項 １ の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 。
【 請 求 項 ３ 】
穀 物 が 発 芽 穀 物 で あ る 請 求 項 １ ま た は ２ の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 。
【 請 求 項 ４ 】
オ リ ゴ 糖 が 分 岐 オ リ ゴ 糖 で あ る 請 求 項 １ 、 ２ ま た は ３ の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 。
【 請 求 項 ５ 】
請 求 項 １ な い し ４ の い ず れ か の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 を 用 い た ベ ー カ リ ー 製 品 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 ０ ０ ０ １ 】
【 産 業 の 属 す る 技 術 分 野 】
本 発 明 は 、 シ ロ ッ プ 漬 穀 物 お よ び そ れ を 用 い た パ ン 、 ケ ー キ な ど の ベ ー カ リ ー 製 品 に 関 す
る 。
【 ０ ０ ０ ２ 】
【 従 来 の 技 術 】
近 年 、 パ ン や ケ ー キ 、 ク ッ キ ー な ど の ベ ー カ リ ー 製 品 に お け る バ リ エ ー シ ョ ン と し て 、 穀
類 を 添 加 配 合 し た も の が 、 そ の 風 味 、 食 感 、 栄 養 価 な ど の 面 か ら 注 目 さ れ て き て い る 。
ロ ー ス ト し た 穀 物 や 穀 物 フ レ ー ク ま た は こ れ ら を 調 味 し た も の を 製 パ ン に 用 い る こ と に よ
り 穀 物 の 風 味 や 食 感 を 生 か し た ベ ー カ リ ー 製 品 を 製 造 す る 方 法 が 提 案 さ れ て い る （ 特 許 文
献 １ 、 ２ 、 ３ ） 。 ま た 、 栄 養 価 を 高 め る た め に 穀 物 を 発 芽 さ せ た も の を 製 パ ン に 用 い る 方
法 （ 特 許 文 献 ４ ） 、 発 芽 穀 物 を フ レ ー ク 等 に 加 工 す る 方 法 も 提 案 さ れ て い る （ 特 許 文 献 ５
） 。
し か し な が ら 、 発 芽 し た 穀 物 を そ の ま ま パ ン に 用 い る 場 合 、 す ぐ に 使 用 し な い と 、 微 生 物
の 発 生 が 起 こ り 、 保 存 に は 適 さ な か っ た 。 ま た 、 発 芽 穀 物 を フ レ ー ク 状 に 加 工 し て し ま う
と 、 穀 物 の 粒 感 、 風 味 が 減 少 し 、 穀 物 そ の も の の 存 在 感 を 味 わ う こ と が で き な く な っ て し
ま う 。
ま た 、 製 パ ン 、 製 菓 に お い て 、 糖 類 を 分 岐 オ リ ゴ 糖 で 置 換 し た も の を 原 料 と す る 製 法 が 提
案 さ れ て い る （ 特 許 文 献 ６ 、 ７ ） が 、 オ リ ゴ 糖 を 製 パ ン 、 製 菓 生 地 に 直 接 配 合 す る と べ た
つ き が 起 こ り や す く な っ て し ま う 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
【 特 許 文 献 １ 】
特 開 平 ３ － １ ４ ３ ３ ７ ６ 号 公 報
【 特 許 文 献 ２ 】
特 開 平 ４ － ９ ９ ４ ３ ６ 号 公 報
【 特 許 文 献 ３ 】
特 開 平 ５ － １ ６ ８ ３ ９ ５ 号 公 報
【 特 許 文 献 ４ 】
特 開 平 １ ０ － １ ５ ０ ９ ０ ９ 号 公 報
【 特 許 文 献 ５ 】
特 開 昭 ６ ３ － ２ ６ ７ ２ ４ ７ 号 公 報
【 特 許 文 献 ６ 】
特 開 昭 ６ ２ － １ ４ ６ ５ ４ ８ 号 公 報
【 特 許 文 献 ７ 】
特 開 平 ５ － ４ ９ ３ ８ ３ 号 公 報
【 ０ ０ ０ ４ 】
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【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
穀 物 に ロ ー ス ト や 圧 扁 等 の 処 理 を し て 調 味 液 で 浸 漬 し た も の は 、 保 存 性 の 面 で 問 題 が あ り
、 常 温 で の 保 存 に 適 さ な か っ た 。 ま た 、 砂 糖 液 で シ ロ ッ プ 漬 し た 穀 物 を 製 パ ン 時 に 用 い る
際 、 生 地 の べ た つ き が 起 こ り 、 作 業 性 の 面 で 問 題 が あ っ た 。 さ ら に 、 穀 物 を 調 味 液 で 処 理
し た も の を 用 い て 製 パ ン す る 際 、 適 度 な 粒 感 を 残 す と 、 粒 が 硬 く な る 傾 向 に あ り 食 味 や 食
感 が 劣 っ て し ま う 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
本 発 明 は 、 保 存 性 の 向 上 し た シ ロ ッ プ 漬 穀 物 を 提 供 す る こ と を 目 的 と す る 。 ま た 、 そ れ を
用 い た 製 造 時 の 作 業 性 が よ く 、 保 存 性 が 向 上 し た 、 か つ 食 味 、 食 感 の 良 好 な ベ ー カ リ ー 製
品 を 提 供 す る こ と を 目 的 と す る 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
本 発 明 は 、 穀 物 、 好 ま し く は 蒸 煮 、 お よ び ／ ま た は 、 圧 扁 、 焙 煎 、 粉 砕 の う ち １ つ 以 上 の
工 程 で 処 理 し た 穀 物 、 よ り 好 ま し く は 発 芽 穀 物 を 、 オ リ ゴ 糖 、 好 ま し く は 分 岐 オ リ ゴ 糖 を
含 有 す る 糖 液 に 浸 漬 し 、 加 熱 処 理 す る こ と を 特 徴 と す る シ ロ ッ プ 漬 穀 物 を 要 旨 と す る 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
ま た 、 本 発 明 は 、 上 記 の い ず れ か の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 を 用 い た ベ ー カ リ ー 製 品 を 要 旨 と す る
。 穀 物 を オ リ ゴ 糖 を 含 有 す る 糖 液 で 浸 漬 、 加 熱 処 理 し て シ ロ ッ プ 漬 に す る こ と に よ り 、 シ
ロ ッ プ 漬 穀 物 の 食 味 、 食 感 お よ び 保 存 性 が 向 上 し 、 こ れ を ベ ー カ リ ー 製 品 に 用 い る こ と に
よ り 、 製 パ ン 時 の 作 業 性 、 パ ン 、 菓 子 の 食 味 、 食 感 が 向 上 す る 。 特 に 、 発 芽 穀 物 を 用 い る
こ と に よ り 、 よ り 風 味 、 食 感 に 優 れ た ベ ー カ リ ー 製 品 を 得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
【 発 明 の 実 施 の 形 態 】
本 発 明 の 穀 物 と し て は 、 小 麦 、 大 麦 、 ラ イ 麦 、 燕 麦 、 玄 米 、 蕎 麦 、 ひ え 、 あ わ 、 と う も ろ
こ し 、 も ろ こ し 、 大 豆 な ど 食 用 の 穀 物 で あ れ ば 特 に 制 限 は な い 。 特 に 、 発 芽 し た 穀 物 を 用
い る こ と に よ っ て 、 よ り ソ フ ト な 食 感 で 、 自 然 な 甘 味 の あ る 栄 養 価 の 高 い シ ロ ッ プ 漬 穀 物
を 得 る こ と が で き る 。 発 芽 穀 物 は 、 上 記 の 穀 物 を 発 芽 さ せ た も の で あ れ ば 製 法 は 問 わ な い
が 、 例 え ば 、 穀 物 を 洗 浄 し 、 数 時 間 以 上 水 ま た は 温 水 に 浸 漬 し た 後 、 水 切 り し 、 乾 燥 し な
い よ う に 放 置 す る と 、 １ ～ ４ 日 後 に 得 る こ と が で き る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
本 発 明 で 用 い る 糖 液 は オ リ ゴ 糖 を 含 有 す る も の で あ り 、 特 に 、 分 岐 オ リ ゴ 糖 を 用 い る こ と
が 好 ま し い 。 分 岐 オ リ ゴ 糖 と は 、 α １ ， ４ 結 合 以 外 の 結 合 を 構 造 内 に 含 む オ リ ゴ 糖 の 総 称
で あ り 、 代 表 的 な も の と し て グ ル コ ー ス が α １ ， ６ 結 合 の み で 結 合 し た も の 、 α １ ， ６ 結
合 と α １ ， ４ 結 合 の 両 方 を 有 す る も の 、 α １ ， ３ 結 合 を も つ も の 、 α １ ， ２ 結 合 を も つ も
の が 挙 げ ら れ る 。 具 体 的 に は 、 イ ソ マ ル ト ー ス 、 イ ソ マ ル ト ト リ オ ー ス 、 イ ソ マ ル ト テ ト
ラ オ ー ス 、 パ ノ ー ス 、 イ ソ パ ノ ー ス 、 イ ソ マ ル ト シ ル マ ル ト ー ス 、 ニ ゲ ロ ー ス 、 コ ー ジ ビ
オ ー ス な ど が あ げ ら れ る 。
【 ０ ０ １ ０ 】
ま た 、 シ ロ ッ プ 糖 液 中 の オ リ ゴ 糖 の 含 有 量 は 固 形 物 換 算 で １ ～ ２ ５ 重 量 ％ の 範 囲 で あ る こ
と が 望 ま し い 。 特 に ２ ～ ２ ０ 重 量 ％ の 範 囲 が 最 も 望 ま し く 、 製 パ ン 時 の 作 業 性 、 パ ン 、 ケ
ー キ の 食 味 、 食 感 が 最 も 良 好 と な る 。 オ リ ゴ 糖 の 含 有 量 が １ 重 量 ％ よ り 少 な く な る と 、 食
味 、 食 感 、 特 に 保 存 性 の 改 良 効 果 が 得 ら れ に く く な り 、 ２ ５ 重 量 ％ よ り も 多 く な り す ぎ る
と 、 パ ン 、 ケ ー キ の 体 積 が 出 に く く な る な ど の 影 響 が 出 る 。
【 ０ ０ １ １ 】
本 発 明 の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 は 、 穀 物 を 蒸 煮 し た 後 で 、 必 要 に 応 じ て 圧 扁 、 焙 煎 処 理 の い ず れ
か ま た は 両 方 の 工 程 で 処 理 し た も の を そ の ま ま 、 あ る い は 粉 砕 し 、 こ れ を オ リ ゴ 糖 を 含 有
す る 糖 液 に 浸 漬 後 、 加 熱 処 理 を 行 っ て 製 造 す る こ と が で き る 。 ま た 、 穀 物 を 蒸 煮 す る 前 に
粉 砕 し 、 こ れ を 糖 液 に 浸 漬 し た 後 、 加 熱 処 理 を 行 っ て 製 造 し て も よ い 。 粉 砕 は 、 粒 が わ ず
か に 残 る 程 度 に 行 う こ と に よ っ て 、 穀 物 の 適 度 な 粒 感 が 残 り 、 好 ま し い 食 感 の ベ ー カ リ ー
製 品 を 得 る こ と が で き る 。 ま た 、 こ の と き の 加 熱 条 件 は 、 煮 沸 の 場 合 ９ ０ ℃ 以 上 の 温 度 で
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１ ５ 分 間 以 上 行 う こ と が 望 ま し く 、 ２ ０ ～ ３ ０ 分 間 の 範 囲 が 殺 菌 効 果 、 風 味 の 面 か ら よ り
好 ま し い 。 さ ら に 、 加 熱 処 理 は 、 脱 気 包 装 し た 後 に 行 う こ と に よ っ て よ り 殺 菌 効 果 が 向 上
し 、 保 存 性 を 向 上 さ せ る こ と が で き る 。
穀 物 と 糖 液 シ ロ ッ プ の 配 合 比 率 は 、 原 料 の 種 類 、 水 分 等 に よ り 増 減 す る が 、 ２ ： １ ～ １ ：
５ の 割 合 の 範 囲 が 望 ま し く 、 よ り 好 ま し い 範 囲 は １ ： １ ～ １ ： ３ で あ る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
本 発 明 の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 は 、 食 パ ン や 菓 子 パ ン 、 フ ラ ン ス パ ン な ど の ハ ー ド 系 パ ン な ど の
パ ン 製 品 、 ク ッ キ ー 、 ス ポ ン ジ ケ ー キ 、 バ タ ー ケ ー キ 等 の 菓 子 類 な ど あ ら ゆ る ベ ー カ リ ー
製 品 に 用 い る こ と が で き る 。 特 に 、 食 パ ン な ど の 内 相 面 が 大 き く て 目 立 つ パ ン に 用 い る こ
と に よ っ て 、 見 た 目 が 好 ま し く 、 穀 物 由 来 の 風 味 、 食 感 が ひ き た ち 、 よ り 好 ま し い 食 味 の
パ ン を 得 る こ と が で き る 。
ベ ー カ リ ー 製 品 へ の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 の 配 合 量 は 、 小 麦 粉 に 対 し て １ ０ ～ ５ ０ ％ 、 ケ ー キ の
場 合 は １ ０ ～ ４ ０ 重 量 ％ の 範 囲 が 好 ま し い 。 配 合 量 が こ れ よ り も 少 な く な る と 、 ベ ー カ リ
ー 製 品 の 風 味 、 食 感 の 改 良 効 果 が 少 な く な り 、 多 く 配 合 し す ぎ る と 、 製 品 の 体 積 が 出 に く
く な る 。 特 に 、 パ ン 製 品 に 用 い る 場 合 は 、 ２ ０ ～ ３ ５ 重 量 ％ の 範 囲 が 最 も 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ３ 】
【 作 用 】
穀 物 を オ リ ゴ 糖 を 含 有 す る 糖 液 に 浸 漬 し 、 加 熱 処 理 す る こ と に よ り 、 シ ロ ッ プ 漬 穀 物 の 保
存 性 が 向 上 す る 。
本 発 明 の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 は 、 製 パ ン 時 に 添 加 す る と 、 生 地 の べ た つ き が 抑 え ら れ 、 伸 展 性
が よ く な る な ど 作 業 性 が 改 善 さ れ る 。 ま た 、 パ ン 生 地 の 発 酵 が 良 好 と な り 、 ソ フ ト で し っ
と り し た 口 溶 け の よ い パ ン に な る 。 さ ら に ま た 、 穀 物 の 風 味 と 適 度 な 粒 感 に よ り 良 好 な 食
感 が 得 ら れ 、 パ ン の 食 味 が 良 好 と な る 。
す な わ ち 、 小 麦 等 の 穀 物 を 発 芽 さ せ 、 蒸 煮 、 お よ び ／ ま た は 圧 扁 、 ロ ー ス ト 処 理 し た も の
を 必 要 に 応 じ て 粉 砕 し 、 オ リ ゴ 糖 を 含 有 す る 糖 液 に 浸 漬 し 、 包 装 後 加 熱 処 理 す る 。 こ れ を
製 パ ン 時 に 生 地 に 練 り 込 ん で 使 用 す る こ と に よ っ て 、 シ ロ ッ プ 漬 穀 物 お よ び こ れ を 用 い た
パ ン の 保 存 性 が 向 上 す る と と も に 、 製 パ ン 時 の 作 業 性 、 お よ び パ ン の 食 味 、 食 感 が 良 好 と
な る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
【 実 施 例 】
本 願 発 明 の 詳 細 を 実 施 例 で 説 明 す る 。 本 願 発 明 は こ れ ら 実 施 例 に よ っ て 何 ら 限 定 さ れ る も
の で は な い 。
【 ０ ０ １ ５ 】
製 造 例
１ ．
穀 物 試 料 （ 小 麦 ： ３ ３ ３ ｇ 、 発 芽 小 麦 ： ５ ０ ０ ｇ ） を ０ ． ０ ５ ％ ク エ ン 酸 溶 液 で 洗 浄 後 、
１ ０ ０ ℃ で ２ ０ 分 間 蒸 煮 し 、 フ ー ド カ ッ タ ー で １ ５ 分 間 （ 粒 の 大 き さ が １ ／ ４ ～ １ ／ １ ６
の サ イ ズ に な る 位 ま で ） 粉 砕 後 、 表 １ に 示 す 配 合 の 糖 液 １ ０ ０ ０ ｇ に 浸 漬 し 、 ナ イ ロ ン ラ
ミ ネ ー ト 製 袋 で 密 封 包 装 （ ８ ０ ％ 脱 気 ） し 、 １ ０ ０ ℃ で ２ ５ 分 熱 水 中 で 加 熱 し 、 試 料 １ ～
１ ４ を 得 た 。
【 ０ ０ １ ６ 】
（ 発 芽 小 麦 の 製 造 方 法 ）
小 麦 の 種 子 を ス テ ン レ ス 製 の バ ッ ト に 入 れ 、 ３ ０ ℃ 付 近 の 水 を 小 麦 が 浸 る 程 度 加 え て 約 １
２ 時 間 浸 漬 す る 。 そ の 後 、 水 を 切 り 、 乾 燥 し な い よ う に 布 で 覆 い 、 ２ ５ ℃ の 恒 温 室 に 保 管
し 、 ３ ６ 時 間 発 芽 さ せ た 。
【 ０ ０ １ ７ 】
【 表 １ 】
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【 ０ ０ １ ８ 】
保 存 試 験 例
２ ．
上 記 １ ． で 製 造 し た 試 料 １ ～ １ ４ を ５ ℃ 、 お よ び ３ ０ ℃ で 、 ３ ０ 日 間 保 存 し 、 状 態 を 観 察
し た 。
試 料 １ ～ １ ２ は ３ ０ 日 後 も ５ ℃ 、 ３ ０ ℃ 保 存 と も 風 味 、 外 観 に 変 化 が み ら れ な か っ た が 、
３ ０ ℃ 保 存 に お い て 、 試 料 １ ３ で 風 味 が 劣 っ て お り 、 試 料 １ ４ で は 、 風 味 に 少 し 変 化 が 見
ら れ た 。
【 ０ ０ １ ９ 】
実 施 例 １ ～ １ ２ 、 比 較 例 １ 、 ２
３ ．
上 記 １ ． の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 （ 試 料 １ ～ １ ４ ） を 使 用 し 、 中 種 製 パ ン 法 で 食 パ ン を 製 造 し た
。
【 ０ ０ ２ ０ 】
【 表 ２ 】
中 種
─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─
小 麦 粉 　 　 　 　 　 　 ７ ０ ％
イ ー ス ト 　 　 　 　 　 　 ２ ％
イ ー ス ト フ ー ド 　 ０ ． １ ％
水 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ ０ ％
─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─
【 ０ ０ ２ １ 】
表 ２ の 材 料 を ミ キ サ ー ボ ー ル に 投 入 後 、 パ ン 用 フ ッ ク を 低 速 で ３ 分 、 中 速 で １ 分 で 回 転 さ
せ 生 地 を ま と め 、 捏 ね 上 げ 温 度 を ２ ４ ℃ 付 近 と な る よ う に 中 種 生 地 を 調 整 し た 。 こ の 中 種
生 地 を 温 度 ２ ８ ℃ 、 湿 度 ７ ５ ％ で ４ 時 間 発 酵 さ せ た 。
【 ０ ０ ２ ２ 】
【 表 ３ 】
─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─
小 麦 粉 　 　 　 　 　 　 ３ ０ ％
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砂 糖 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ ％
食 塩 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ％
シ ョ ー ト ニ ン グ 　 　 　 ６ ％
脱 脂 粉 乳 　 　 　 　 　 　 ３ ％
イ ー ス ト 　 　 　 　 ０ ． ５ ％
シ ロ ッ プ 漬 穀 物 　 　 ３ ０ ％
水 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ２ ％
─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─
【 ０ ０ ２ ３ 】
４ 時 間 経 過 後 、 こ の 中 種 生 地 に シ ョ ー ト ニ ン グ と シ ロ ッ プ 漬 穀 物 試 料 以 外 の 表 ３ の 材 料 を
加 え ミ キ シ ン グ を 行 な う 。 低 速 で ３ 分 、 中 速 ４ 分 後 、 シ ョ ー ト ニ ン グ を 加 え さ ら に 低 速 ２
分 、 中 速 ５ 分 行 な い 、 シ ロ ッ プ 漬 穀 物 試 料 を 加 え 低 速 ２ 分 ミ キ シ ン グ す る 。 捏 ね 上 げ 温 度
を ２ ８ ℃ 前 後 と し た 。 そ の 後 、 フ ロ ア タ イ ム を ２ ０ 分 間 と り 、 分 割 、 丸 め を 行 な い 、 ベ ン
チ タ イ ム を ２ ０ 分 間 と る 。 食 パ ン 型 に 成 型 し た 生 地 を 入 れ 、 ホ イ ロ を ４ ５ 分 と り 、 ２ ０ ０
℃ 、 ４ ０ 分 間 焼 成 を 行 な っ た 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
製 造 し た 食 パ ン に つ い て 製 パ ン 時 の 作 業 性 （ 生 地 の 伸 展 性 、 べ た つ き ） 、 ２ ０ ℃ の 恒 温 槽
で 製 造 １ ８ 時 間 後 、 お よ び ３ 日 間 保 存 し た 後 の 製 品 体 積 、 官 能 検 査 の 評 価 を 行 っ た 。 官 能
検 査 は 、 食 味 （ 甘 味 、 風 味 ） 、 食 感 （ ソ フ ト 感 、 し っ と り 感 、 口 溶 け ） 、 触 感 （ 内 相 の し
っ と り 感 ） に つ い て １ ０ 名 の 専 門 パ ネ ラ ー に よ っ て 行 っ た 。 結 果 を 表 ４ に 示 す 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
【 表 ４ 】
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【 ０ ０ ２ ６ 】
砂 糖 液 の み で シ ロ ッ プ 漬 し た 試 料 （ １ ３ 、 １ ４ ） に 比 べ 、 オ リ ゴ 糖 を 含 有 し た 糖 液 で シ ロ
ッ プ 漬 し た 本 発 明 品 （ 試 料 １ ～ １ ２ ） は 、 製 パ ン 時 の 作 業 性 に す ぐ れ て い た 。 ま た 、 本 発
明 の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 試 料 で は ソ フ ト 感 、 し っ と り 感 、 口 溶 け 、 甘 味 、 風 味 に つ い て 砂 糖 の
み で シ ロ ッ プ 漬 し た 穀 物 に 比 べ 良 好 な 結 果 が 得 ら れ た 。 特 に 、 製 造 １ ８ 時 間 後 よ り も ３ 日
後 と 日 数 の 経 過 に 伴 い 優 位 性 が 顕 著 に 現 れ た 。 特 に 、 分 岐 オ リ ゴ 糖 を 含 有 し た 糖 液 で シ ロ
ッ プ 漬 し た 試 料 に お い て 、 作 業 性 、 製 品 体 積 、 官 能 評 価 の 全 て に お い て 良 好 な 結 果 が 得 ら
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れ た 。
さ ら に 、 発 芽 小 麦 を 用 い た 試 料 は 、 パ ン の 食 味 に お い て 小 麦 の 自 然 の 甘 味 が 加 わ り 、 甘 味
以 外 の 小 麦 の 好 ま し い 風 味 が 増 し 、 食 味 に お い て 、 良 好 な 評 価 が 得 ら れ た 。
ま た 、 試 料 の 添 加 量 が 少 な く な る と （ 実 施 例 ４ ） し っ と り 感 （ 特 に 保 存 ３ 日 後 ） が や や 弱
く な り 、 添 加 量 が 多 く な る と （ 実 施 例 １ ２ ） 製 品 体 積 が や や 出 に く く な る 。
【 ０ ０ ２ ７ 】
実 施 例 １ ３ ～ ２ ４ ， 比 較 例 ３ 、 ４
４ ．
１ の シ ロ ッ プ 漬 穀 物 試 料 １ ～ １ ４ を 使 用 し 、 パ ウ ン ド ケ ー キ を 製 造 し た 。
【 ０ ０ ２ ８ 】
【 表 ５ 】
配 合
─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─
小 麦 粉 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ ％
砂 糖 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ ％
マ ー ガ リ ン 　 　 　 　 　 ９ ０ ％
全 卵 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ ％
シ ロ ッ プ 漬 穀 物 　 　 　 ３ ０ ％
ラ ム 酒 　 　 　 　 　 　 ０ ． ５ ％
─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─ ─
【 ０ ０ ２ ９ 】
シ ュ ガ ー バ ッ タ ー 法 に 基 づ き 表 ５ の 配 合 で パ ウ ン ド ケ － キ を 製 造 し た 。
製 品 体 積 、 官 能 試 験 に つ い て は 上 記 ３ ． の 製 パ ン 試 験 と 同 様 に 評 価 を 行 っ た 。 結 果 を 表 ６
に 示 す 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
【 表 ６ 】
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【 ０ ０ ３ １ 】
砂 糖 液 の み で シ ロ ッ プ 漬 し た 穀 物 試 料 に 比 べ 、 オ リ ゴ 糖 を 含 有 し た 糖 液 で シ ロ ッ プ 漬 し た
本 発 明 品 は 、 製 品 体 積 は 同 レ ベ ル で あ る も の の 、 食 感 、 触 感 に 優 れ 、 保 存 日 数 の 経 過 に 伴
い 優 位 差 が 大 き く な っ た 。 特 に 、 分 岐 オ リ ゴ 糖 を 含 有 し た 糖 液 で シ ロ ッ プ 漬 し た 試 料 で は
、 食 感 、 触 感 と も 良 好 な 結 果 が 得 ら れ た 。
ま た 、 製 パ ン 試 験 と 同 様 に 、 試 料 の 添 加 量 が 少 な く な る と （ 実 施 例 １ ６ ） 内 相 の し っ と り
感 が や や 弱 く な り 、 添 加 量 が 多 く な る と （ 実 施 例 ２ ４ ） 製 品 体 積 が や や 出 に く く な っ た 。
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【 ０ ０ ３ ２ 】
【 発 明 の 効 果 】
保 存 性 の 向 上 し た シ ロ ッ プ 漬 穀 物 を 提 供 す る こ と が で き る 。 ま た 、 そ れ を 用 い た 製 造 時 の
作 業 性 が よ く 、 保 存 性 が 向 上 し た 、 か つ 食 味 、 食 感 の 良 好 な ベ ー カ リ ー 製 品 を 提 供 す る こ
と が で き る 。
小 麦 等 の 穀 物 を 発 芽 さ せ 、 蒸 煮 、 お よ び ／ ま た は 圧 扁 、 ロ ー ス ト 処 理 し た も の を 必 要 に 応
じ て 粉 砕 し 、 オ リ ゴ 糖 を 含 有 す る 糖 液 に 浸 漬 し 、 包 装 後 加 熱 処 理 す る 。 こ れ を 製 パ ン 時 に
生 地 に 練 り 込 ん で 使 用 す る こ と に よ っ て 、 シ ロ ッ プ 漬 穀 物 お よ び こ れ を 用 い た パ ン の 保 存
性 が 向 上 す る と と も に 、 製 パ ン 時 の 作 業 性 、 お よ び パ ン の 食 味 、 食 感 が 良 好 と な る 。
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