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(57)【要約】
【課題】従来に比べて飛躍的に長期間保存することができる耐老化性を有するベーカリー
製品用湯種生地、内相が良好でソフトでもっちりした食感を示すベーカリー製品を得るこ
とができるベーカリー生地を提供すること。
【解決手段】穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して酸性水中油型乳化油脂組成物
を２～６０質量部含有することを特徴とするベーカリー製品用湯種生地、該ベーカリー製
品用湯種生地を、ベーカリー生地中の全穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対し１０
～１００質量部使用したことを特徴とするベーカリー生地。
【選択図】　　　なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して酸性水中油型乳化油脂組成物を２～６０質
量部含有することを特徴とするベーカリー製品用湯種生地。
【請求項２】
穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して糖類を１～３０質量部含有することを特徴
とする請求項１記載のベーカリー製品用湯種生地。
【請求項３】
穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して油脂を１～２５０質量部含有することを特
徴とする請求項１又は２記載のベーカリー製品用湯種生地。
【請求項４】
上記酸性水中油型乳化油脂組成物の油相含有量が５～５０質量％であることを特徴とする
請求項１～３のいずれかに記載のベーカリー製品用湯種生地。
【請求項５】
請求項１～４のいずれかに記載のベーカリー製品用湯種生地を、ベーカリー生地中の全穀
粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対し１０～１００質量部使用したことを特徴とする
ベーカリー生地。
【請求項６】
請求項５記載のベーカリー生地を焼成及び／又はフライしたベーカリー製品。
【請求項７】
穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して酸性水中油型乳化油脂組成物２～６０質量
部を含有する種生地材料を、８０～１００℃の水の存在下に混捏することを特徴とするベ
ーカリー製品用湯種生地の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、保存性が良好であり、且つ、良好な内相でソフトでもっちりした食感を示す
ベーカリー製品を製造するための湯種生地、及び、該特徴を有する湯種生地の製造方法に
関する。
【背景技術】
【０００２】
　近年、もっちりとした食感のパンや洋菓子等のベーカリー製品を得る方法の１種として
、湯種法が多く用いられるようになってきている。湯種法とは、ベーカリー製品の製造に
あたり、その穀粉材料の一部を高温の水の存在下で混捏して湯種生地とし、これに更に残
りの穀粉材料、中種生地、イースト、常温の水、副原料等を加えて混捏してベーカリー生
地とし、常法によりベーカリー製品を得る方法である。
【０００３】
　しかし、このような湯種生地は、高温の水の存在下で混捏されることにより、穀粉原料
に含まれる澱粉質の多くが糊化されているため、湯種生地を長期間保存しておくと生地の
老化が著しく、特に、冷蔵温度に保存すると急激に老化が進み、極端な場合には離水を起
こし、かびが発生したりする。
【０００４】
　また、老化した湯種生地を用いてベーカリー生地を製造すると、生地の伸展性が低下す
るため、得られるベーカリー製品の内相が荒れたものとなったり、ぱさついた食感になっ
てしまう問題があった。
【０００５】
　このため、湯種法によってベーカリー製品を製造する場合、製造した湯種生地は製造後
直ちに、若しくは、必要最小限の保存期間の後に直ちに使用する必要があり、産業上効率
的な生産をする上で大きな問題となっていた。
【０００６】
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　そこで、湯種生地に油脂を添加する方法（例えば特許文献１参照）や、湯種生地に特定
の乳蛋白を含有する方法（例えば特許文献２参照）や、湯種生地に特定の水中油型乳化物
を配合する方法（例えば特許文献３参照）、湯種生地に乳化剤を配合する方法（例えば特
許文献４参照）などの方法により湯種生地の老化防止、さらには得られるベーカリー製品
の内相や食感を改良する試みが行なわれている。
【０００７】
　しかし、これらの方法では効果が十分ではないことに加え、得られたベーカリー製品の
食感がねちゃついたものとなってしまうという問題があった。
【０００８】
【特許文献１】特開２００３－２６５０９３号公報
【特許文献２】特開２００３－２６５０９４号公報
【特許文献３】特開２００４－００００２９号公報
【特許文献４】特開２００３－０２３９５５号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００９】
　本発明の目的は、従来に比べて飛躍的に長期間保存することができ、且つ、内相が良好
でソフトでもっちりした食感を示すベーカリー製品を得ることができるベーカリー製品用
湯種生地、及び、その製造方法を提供することにある。
【００１０】
　また、本発明の目的は、内相が良好でソフトでもっちりした食感を示すベーカリー製品
を得ることができるベーカリー生地、及び、該特徴を有するベーカリー製品を提供するこ
とにある。
【課題を解決するための手段】
【００１１】
　本発明者らは鋭意研究した結果、有機酸を水中油型乳化物の形態で湯種生地に添加する
ことで、上記目的を達成し得ることを知見した。
【００１２】
　すなわち本発明は、上記知見に基づきなされたもので、穀粉類及び／又は澱粉類１００
質量部に対して、酸性水中油型乳化油脂組成物を２～６０質量部含有することを特徴とす
るベーカリー製品用湯種生地を提供するものである。
【００１３】
　また、本発明は、上記ベーカリー製品用湯種生地をベーカリー生地中の全穀粉類及び／
又は澱粉類１００質量部に対し１０～１００質量部使用したことを特徴とするベーカリー
生地を提供するものである。
【００１４】
　また、本発明は、上記ベーカリー生地を焼成及び／又はフライしたことを特徴とするベ
ーカリー製品を提供するものである。
【００１５】
　さらに、本発明は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対し酸性水中油型乳化油脂
組成物２～６０質量部を含有する種生地材料を、８０～１００℃の水の存在下に混捏する
ことを特徴とするベーカリー製品用湯種生地の製造方法を提供するものである。
【発明の効果】
【００１６】
　本発明のベーカリー製品用湯種生地は、従来に比べて飛躍的に長期間保存することがで
き、且つ、内相が良好でソフトでもっちりした食感を示すベーカリー製品を得ることがで
きる。
【００１７】
　本発明のベーカリー製品用湯種生地の製造方法によれば、内相が良好でソフトでもっち
りした食感を示すベーカリー製品を簡単に得ることができる。
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【発明を実施するための最良の形態】
【００１８】
　本発明に使用される穀粉類及び／又は澱粉類は、ベーカリー製品用湯種生地における主
成分であり、穀粉類としては、例えば、強力粉、準強力粉、中力粉、フランス粉、薄力粉
、デュラム粉、小麦胚芽、全粒粉、小麦ふすま、デュラム粉、大麦粉、米粉、ライ麦粉、
ライ麦全粒粉、大豆粉、ハトムギ粉等が挙げられ、また、本発明で使用される澱粉類とし
ては、例えば、コーンスターチ、ワキシーコーンスターチ、タピオカ澱粉、馬鈴薯澱粉、
小麦澱粉、甘藷澱粉、サゴ澱粉、米澱粉、モチ米澱粉等の澱粉や、それらの化工澱粉等が
挙げられるが、本発明では特に強力粉が好ましく用いられる。
【００１９】
　次に、本発明で使用する酸性水中油型乳化油脂組成物について述べる。
【００２０】
　上記酸性水中油型乳化油脂組成物の油相に使用する油脂としては、食用に適する油脂で
あればよく、その代表例としては、大豆油、菜種油、コーン油、綿実油、オリーブ油、落
花生油、米油、べに花油、ひまわり油等の常温で液体の油脂が挙げられるが、その他に、
パーム油、パーム核油、ヤシ油、サル脂、マンゴ脂、乳脂等の常温で固体の油脂も挙げら
れ、更に、これらの食用油脂の硬化油、分別油、エステル交換油等の物理的又は化学的処
理を施した油脂を使用することもできる。
【００２１】
　これらの油脂の中でも、２０℃において液状である油脂を使用することが好ましく、具
体的には、大豆油、菜種油、コーン油、綿実油、オリーブ油、落花生油、米油、べに花油
、ひまわり油、パーム分別軟部油、及びこれらの油脂の微水添油脂の中から選択される１
種、又は２種以上の混合油脂が好ましく使用される。
【００２２】
　上記酸性水中油型乳化油脂組成物における油相含有量は特に制限はないが、好ましくは
５～５０質量％、より好ましくは５～４０質量％、さらに好ましくは１０～３０質量％で
ある。５質量％未満であると、酸性水中油型乳化油脂組成物の粘度が低くなりすぎ、酸性
水中油型乳化油脂組成物の水中油型乳化が不安定となってしまうおそれがある。また、５
０質量％を超えると、酸性水中油型乳化油脂組成物の乳化安定性が低下してしまう問題が
あることに加え、酸性水中油型乳化油脂組成物の粘度が高くなりすぎるため、湯種生地作
成時の混合性が低下し、均一に混合することができなくなる可能性がある。
【００２３】
　なお、上記油相には、上記油脂以外に、トコフェロール等の酸化防止剤や、βカロチン
等の着色剤の如き、油脂に溶解する成分や添加剤を加えてもよい。
【００２４】
　上記酸性水中油型乳化油脂組成物は、酸や酸味料、必要に応じ水を使用して、水相のｐ
Ｈを酸性とする。
【００２５】
　上記のｐＨの調整に用いる酸や酸味料としては、乳酸、クエン酸、グルコン酸、アジピ
ン酸、コハク酸、酒石酸、フマル酸、リンゴ酸、アスコルビン酸、食酢（酢酸）、果汁、
発酵乳等が挙げられ、これらを単独で用いるか又は二種以上を組み合わせて用いることが
できるが、食酢（酢酸）を使用することが、少ない添加量であっても保存性が良好な湯種
生地が得られる点、さらには、少ない添加量であってもソフトな食感のベーカリー製品が
得られる点で特に好ましい。
【００２６】
　上記酸性水中油型乳化油脂組成物は、ｐＨが、好ましくは２．０～５．５、より好まし
くは２．５～５．０、最も好ましくは２．８～４．５の範囲である。ｐＨが２．０未満で
あると、得られるベーカリー製品の内相が荒れたものとなってしまうおそれがあることに
加え酸味が強すぎるおそれがあり、また、ｐＨが５．５を超えると、本発明の効果が得ら
れなくなるおそれがある。
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【００２７】
　上記酸性水中油型乳化油脂組成物において、上記の酸や酸味料の使用量及び水の使用量
は、水相のｐＨが酸性となるように、好ましくは酸性水中油型乳化物のｐＨが２．０～５
．５となるように、使用する酸の種類等に応じて適宜選択すればよいが、好ましくは、酸
や酸味料の使用量は１～２０質量％、水の使用量は２０～７０質量％の範囲からそれぞれ
選択する。
【００２８】
　また上記酸性水中油型乳化油脂組成物では、卵黄類を好ましくは１～２０質量％、より
好ましくは３～１５質量％、さらに好ましくは５～１５質量％使用することが好ましい。
卵黄類の配合割合が２０質量％より大きいと、得られる酸性水中油型乳化油脂組成物の粘
度が著しく上昇し、湯種生地製造時の混合性が低下し、均一に混合することができなくな
る可能性がある。また、１質量％より小さいと、酸性水中油型乳化油脂組成物の水中油型
乳化が不安定となってしまうおそれがある。
【００２９】
　上記の卵黄類としては、全卵、卵黄、加塩卵黄、加塩全卵、加糖全卵、加糖卵黄、乾燥
全卵、乾燥卵黄、凍結全卵、凍結卵黄、凍結加糖全卵、凍結加糖卵黄、酵素処理全卵、酵
素処理卵黄等が挙げられ、これらの中から選ばれた１種又は２種以上を用いることができ
る。なお、上記卵黄類に糖分が含まれる場合は、該糖分は、下記糖類の含有量に算入する
。
【００３０】
　また、上記酸性水中油型乳化油脂組成物では、糖類を好ましくは１～３０質量％、より
好ましくは５～２０質量％、さらに好ましくは５～１５質量％使用する。糖類の配合割合
が３０質量％より大きいと、得られる酸性水中油型乳化油脂組成物の粘度が著しく上昇し
、湯種生地製造時の混合性が低下してしまう可能性がある。また、１質量％より小さいと
、酸性水中油型乳化油脂組成物の水中油型乳化が不安定となってしまうおそれがある。
【００３１】
　上記の糖類としては、上白糖、グラニュー糖、粉糖、蔗糖、液糖、はちみつ、ブドウ糖
、果糖、黒糖、麦芽糖、乳糖、シクロデキストリン、酵素糖化水飴、酸糖化水飴、還元ポ
リデキストロース、還元乳糖、ソルビトール、キシリトール、マルチトール、エリスリト
ール、マンニトール、パラチニット、ラクチトール、直鎖オリゴ糖アルコール、分岐オリ
ゴ糖アルコール、高糖化還元水飴、還元麦芽糖水飴、還元水飴、異性化液糖、ショ糖結合
水飴、オリゴ糖、キシロース、トレハロース、フラクトオリゴ糖、大豆オリゴ糖、ガラク
トオリゴ糖、キシロオリゴ糖、アラビノース、パラチノースオリゴ糖、アガロオリゴ糖、
キチンオリゴ糖、乳果オリゴ糖、ヘミセルロース、モラセス、イソマルトオリゴ糖、マル
トオリゴ糖、カップリングシュガー、ラフィノース、ラクチュロース、テアンデオリゴ糖
、ゲンチオリゴ糖等が挙げられ、これらの中から選ばれた１種又は２種以上を用いること
ができる。
【００３２】
　また、上記酸性水中油型乳化油脂組成物は、１０～４０℃の全ての温度において、粘度
が、好ましくは１００ｍＰａ・ｓ以上、より好ましくは２００ｍＰａ・ｓ以上であり、且
つ好ましくは５０００ｍＰａ・ｓ以下、より好ましくは３０００ｍＰａ・ｓ以下であるこ
とが、湯種生地製造時に酸性水中油型乳化油脂組成物を生地中に均一に混合させることが
容易である点で好ましい。
【００３３】
　なお、１０～４０℃のいずれかの温度において粘度が５０００ｍＰａ・ｓを超えると、
湯種生地製造時の混合性が低下し、均一に混合することができなくなる可能性があること
に加え、得られるベーカリー製品が硬い食感になってしまいやすいという問題もある。
【００３４】
　また、１０～４０℃のいずれかの温度において粘度が１００ｍＰａ・ｓ未満であると、
得られるベーカリー製品が、べたついた食感の悪いものとなってしまいやすいという問題
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もあり、また、酸性水中油型乳化油脂組成物の保存時に油分分離等が発生する危険性もあ
る。
【００３５】
　また、上記酸性水中油型乳化油脂組成物には、マヨネーズ、タルタルソース、乳化型サ
ラダドレッシング等の酸性水中油型乳化油脂組成物に使用されることが知られている副原
料を、本発明の目的を損なわない限り、任意に使用することができる。該副原料としては
、増粘安定剤、澱粉、化工澱粉、トマト、チーズ、カレー粉、胡椒等の香辛料や香辛料抽
出物といった風味原料や、レシチン、リゾレシチン、グリセリン脂肪酸エステル等の乳化
剤、香料、食塩、蛋白質、着色料、ピクルス等の野菜類等が挙げられる。上記増粘安定剤
としては、キサンタンガム、アルギン酸ナトリウム、アルギン酸、ペクチン、グアーガム
、タラガントガム、ローカストビーンガム、ジェランガム、ゼラチン、微小繊維状セルロ
ース等が挙げられる。上記化工澱粉としては、コーン、ワキシーコーン、タピオカ、馬鈴
薯、甘薯、小麦、米等の澱粉を起源とし、これらの澱粉をアミラーゼ等の酵素で処理した
ものや、酸やアルカリ、エステル化、リン酸架橋化、加熱、湿熱処理等の物理的、化学的
処理を行ったものが挙げられ、更に、これら化工澱粉を、水に溶解し易い様にあらかじめ
加熱処理により糊化させたものが挙げられる。また、上記蛋白質としては、カゼイン、ホ
エイ蛋白質、乳脂肪球被膜蛋白質等の乳蛋白質、大豆蛋白質等の植物蛋白質等が挙げられ
る。上記副原料の使用量は、使用目的等に応じて適宜選択することができるが、上記酸性
水中油型乳化油脂組成物において好ましくは合計で１５質量％以下とする。ただし、澱粉
及び化工澱粉については、酸性水中油型乳化油脂組成物の粘度が高くなりやすく、また加
熱後の食感が悪くなりやすいため、使用しないか又は使用量を極力少量（具体的には２質
量％以下）とすることが好ましい。
【００３６】
　上記酸性水中油型乳化油脂組成物は、例えば以下の様にして得ることができる。まず、
水に、食酢等の酸や酸味料、加塩卵黄等の卵黄類、食塩、水飴等の糖類、コショウ等の香
辛料等の水溶性成分を分散溶解させた水相を調製し、また、大豆油等の油脂に、油溶性成
分や、必要により増粘安定剤等を分散させた油相を調製する。次いで、水相を撹拌しつつ
油相を加え、水中油型予備乳化物を得る。該水中油型予備乳化物をコロイドミル等の乳化
機、ホモゲナイザー等の均質化機で処理し仕上げ乳化を行ない、上記酸性水中油型乳化油
脂組成物が得られる。
【００３７】
　また、上記酸性水中油型乳化油脂組成物中の油粒子の平均粒径は、２０μｍ以下が好ま
しく、１０μｍ以下がさらに好ましく、５μｍ以下が最も好ましい。２０μｍを超えると
、酸性水中油型乳化油脂組成物の乳化安定性が低下しやすく、保存時に油分分離等が発生
する危険性もあるので好ましくない。また、得られるベーカリー製品が、べたついた食感
の悪いものとなりやすいという問題もある。上記平均粒径は、例えば、島津製作所のレー
ザー回折式粒度分布測定機（SALD-2100型）や光学顕微鏡で測定することができる。
【００３８】
　本発明のベーカリー製品用湯種生地は、湯種生地に含まれる穀粉類及び／又は澱粉類１
００質量部に対して上記酸性水中油型乳化油脂組成物を２～６０質量部、好ましくは２～
３０質量部、より好ましくは２～１５質量部含むことを特徴とする。
【００３９】
　酸性水中油型乳化油脂組成物の含有量が２質量部未満では本発明の効果が得られず、６
０質量部を超えると、得られるベーカリー製品の内相が荒れたものとなってしまう上に、
酸味が強い不良な食味のベーカリー製品となってしまう。
【００４０】
　なお、酸や酸味料を水中油型乳化油脂組成物の形態ではなく、直接、湯種生地に使用す
る水に配合すると、本発明の効果は得られない。この理由は定かではないが、おそらく、
湯種生地に使用する穀粉類及び／又は澱粉類の糊化時になんらかの調整作用を及ぼしてい
るものと考えられる。
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【００４１】
　本発明のベーカリー製品用湯種生地は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して
糖類を好ましくは１～３０質量部、より好ましくは５～２０質量部、さらに好ましくは５
～１５質量部含有するものであることが好ましい。糖類の配合割合が１質量部未満である
と、湯種生地の耐老化性が悪化してしまうおそれがある。３０質量部を超えると、湯種生
地製造時に穀粉類及び／又は澱粉類の糊化が十分に行なわれないおそれがあり、結果とし
て良好な内相でソフトでもっちりした食感を示すベーカリー製品が得られないおそれがあ
る。
【００４２】
　なお、上記糖類の含有量は、上記酸性水中油型乳化油脂組成物に含まれる糖類の含量も
併せた含量である。
【００４３】
　また、本発明のベーカリー製品用湯種生地に使用することのできる糖類は、上記酸性水
中油型乳化油脂組成物に使用する糖類と同様のものを使用することができる。
【００４４】
　また、本発明のベーカリー製品用湯種生地における油脂含有量は、穀粉類及び／又は澱
粉類１００質量部に対して好ましくは１～２５０質量部である。油脂の量が５質量部未満
であると耐老化性を得る効果が十分でなく、好ましくは２質量部以上である。一方、油脂
の量が多いほど耐老化性は向上するが、２５０質量部を超えると湯種生地として製造する
ことが困難となる。また、作業性及び出来上がるベーカリー製品の食味の点から、油脂の
量は、好ましくは１５０質量部以下、より好ましくは５０質量部以下である。従って、上
記油脂の含有量は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して１～１５０質量部が好
ましく、２～５０質量部がより好ましい。
【００４５】
　本発明のベーカリー製品用湯種生地の製造方法において使用される油脂としては、特に
限定されるものではなく、上記酸性水中油型乳化油脂組成物に使用する油脂と同様の油脂
を使用することができる。また、さらに油脂の乳化物、例えば、バター、マーガリン、ク
リーム、牛乳、濃縮乳等や、ショートニング、流動ショートニング等の加工油脂製品も用
いることもできる
【００４６】
　なお、上記油脂の含有量は、上記酸性水中油型乳化油脂組成物に含まれる油脂の含量も
併せた含量である
【００４７】
　また、本発明のベーカリー製品用湯種生地において、上記以外に必要に応じて、従来ベ
ーカリー製品用湯種生地に用いられている、増粘安定剤、乳化剤、金属イオン封鎖剤、甘
味料、乳や乳製品、卵製品、無機塩、有機酸塩、キモシン等の蛋白質分解酵素、トランス
グルタミナーゼ、ラクターゼ（β－ガラクトシダーゼ）、α―アミラーゼ、グルコアミラ
ーゼ等の糖質分解酵素、ジグリセライド、植物ステロール、植物ステロールエステル、果
汁、濃縮果汁、果汁パウダー、乾燥果実、果肉、野菜、野菜汁、香辛料、香辛料抽出物、
ハーブ、直鎖デキストリン・分枝デキストン・環状デキストン等のデキストリン類、カカ
オ及びカカオ製品、コーヒー及びコーヒー製品、その他各種食品素材、着香料、苦味料、
調味料等の呈味成分、着色料、保存料、酸化防止剤、ｐＨ調整剤、強化剤等を配合しても
よい。
【００４８】
　次に、本発明のベーカリー製品用湯種生地の製造方法について述べる。
【００４９】
　穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して酸性水中油型乳化油脂組成物２～６０質
量部を含有する種生地材料を、８０～１００℃、好ましくは９０～１００℃の水の存在下
に混捏するものである。
【００５０】
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　混捏方法は、従来湯種法に用いられている方法であれば良く、特に限定されるものでは
ないが、例えば、種生地材料に熱湯を加えて混捏する方法、あるいは種生地材料に常温の
水又は温湯を加え、加熱しながら混捏する方法等が挙げられ、混捏後の生地温度（捏上温
度）が５０～８０℃、好ましくは５５～７０℃となるようにすれば良い。水の量及び混捏
時間は何ら限定されるものではなく、従来の湯種法において通常用いられている範囲であ
ればよく、例えば、水の量は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対して５０～１５
０質量部、混捏時間は、２～２０分である。
【００５１】
　また、本発明に使用する上記油脂として乳化物を使用する場合、該乳化物を８０～１０
０℃に加熱して、該乳化物に含まれる水分を混捏の際に用いる８０～１００℃の水として
用いることができる。
【００５２】
　本発明のベーカリー生地は、上記ベーカリー製品用湯種生地を、湯種生地に使用する穀
粉類及び／又は澱粉類を含むベーカリー生地中の全穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部
に対し１０～１００質量部、好ましくは３０～８０質量部使用して得られるものである。
【００５３】
　なお、上記ベーカリー生地の種類としては、特に限定されるものではないが、例えば、
食パン、バラエティブレッド、菓子パン、フランスパン、イギリスパン、ライ麦パン、デ
ニッシュ・ペストリー、イングリッシュマフィン、グリッシーニ、コーヒーケーキ、ブリ
オッシュ、シュトーレン、パネトーネ、クロワッサン、イーストパイ、ピタ、ナン、マフ
ィン、蒸しパン、イーストドーナツ、ワッフル、パイ等のパン類生地や、スナックカステ
ラ、バターケーキ、スポンジケーキ、シフォンケーキ、サンドケーキ等のケーキ生地、さ
らにはこれらの冷凍品や冷蔵品が挙げられる。
【００５４】
　なかでも本発明では、湯種生地を使用することで大きな食感改良効果が得られることか
らパン類生地であることが好ましく、より好ましくは、食パン生地、バラエティブレッド
生地、菓子パン生地、フランスパン生地である。
【００５５】
　なお、該ベーカリー生地の製造方法は、一般的なベーカリー生地の製造方法に従って得
ることができ、パン類であれば中種法、ストレート法等、ケーキ類であれば、オールイン
ミックス法、シュガーバッター法、フラワーバッター法等を適宜選択可能である。
【００５６】
　たとえば、パン類の製造方法を例に挙げると、従来公知の湯種法によるパン類の製造方
法において用いられている方法は全て用いることができる。例えば、ベーカリー製品用湯
種生地に、小麦粉、イースト、その他副原料、常温の水を加えて常法により混捏する方法
、ベーカリー製品用湯種生地とは別に、小麦粉、イースト、その他副原料、常温の水を加
えて常法により混捏した中種生地を得、ベーカリー製品用湯種生地と中種生地とを（必要
に応じて、更に小麦粉、その他副原料とともに）混合して常法により混捏する方法等を挙
げることができる。
【００５７】
　本発明のベーカリー製品は上記ベーカリー生地を焼成及び／又はフライしてなるもので
あり、良好な内相でソフトでもっちりした食感を示すものである。
【００５８】
　焼成方法やフライ方法は、とくに制限されず、一般的なベーカリー生地の製造方法に従
って得ることができる。
【実施例】
【００５９】
　以下、本発明を実施例により更に詳細に説明するが、本発明は、これらの実施例により
何等制限されるものではない。
【００６０】
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　＜酸性水中油型乳化油脂組成物の製造＞
　〔製造例１〕
水４６質量部、還元水飴（糖分７０質量％、水分３０質量％）１０質量部、食酢１０質量
部、食塩３質量部、グルタミン酸ナトリウム０．３質量部、辛子粉０．４質量部及び加塩
卵黄１０質量部を混合して水相を調製した。別に、菜種サラダ油２０質量部、キサンタン
ガム０．１質量部及びゼラチン０．２質量部を混合して油相を調製した。次いで、水相を
撹拌しつつ油相を加え、水中油型予備乳化物を得、これをホモゲナイザーにて均質化し、
ｐＨが４である酸性水中油型乳化油脂組成物（１）を得た。得られた酸性水中油型乳化油
脂組成物（１）は、光学顕微鏡下で測定したところ、油粒子の平均粒径が３μｍ以下であ
り、また、ビスコメーター（ＴＯＫＩＭＥＣ社製、１号ローター使用）で粘度を測定した
ところ、１０℃における粘度が８００ｍＰａ・ｓ、４０℃における粘度が６００ｍＰａ・
ｓであった。
【００６１】
　〔製造例２〕
水５４．１質量部、還元水飴（糖分７０質量％、水分３０質量％）１０質量部、食酢１２
質量部、食塩３質量部、グルタミン酸ナトリウム０．２質量部、荒挽き胡椒０．４質量部
及び加塩卵黄８質量部を混合して水相を調製した。別に、大豆油１２質量部、キサンタン
ガム０．１質量部及びゼラチン０．２質量部を混合して油相を調製した。次いで、水相を
撹拌しつつ油相を加え、水中油型予備乳化物を得、これをコロイドミルにて乳化し、ｐＨ
が３．０である酸性水中油型乳化油脂組成物（２）を得た。得られたる酸性水中油型乳化
油脂組成物（２）は、光学顕微鏡下で測定したところ、油粒子の平均粒径が３μｍ以下で
あり、また、ビスコメーター（ＴＯＫＩＭＥＣ社製、１号ローター使用）で粘度を測定し
たところ、１０℃における粘度が６００ｍＰａ・ｓ、４０℃における粘度が６００ｍＰａ
・ｓであった。
【００６２】
　〔製造例３〕
水３質量部、食酢１０質量部、食塩１質量部、グルタミン酸ナトリウム０．２質量部、加
塩卵黄１０質量部及び辛子粉０．１質量部を混合して水相を調製した。次いで、水相を撹
拌しつつ油相として大豆油７５．７質量部を加え、水中油型予備乳化物を得、これをコロ
イドミルにて乳化し、ｐＨが３．５である酸性水中油型乳化油脂組成物（３）を得た。得
られた酸性水中油型乳化油脂組成物（３）は、光学顕微鏡下で測定したところ、油粒子の
平均粒径が３μｍ以下であり、また、ビスコメーター（ＴＯＫＩＭＥＣ社製、６号ロータ
ー使用）で粘度を測定したところ、１０℃における粘度が６０，０００ｍＰａ・ｓ、４０
℃における粘度が５０，０００ｍＰａ・ｓであった。
【００６３】
　〔製造例４〕
水６２．５質量部、食酢１３質量部を６０℃に昇温し攪拌しながら、カゼインカリウム０
．５質量部、食塩０．５質量部、リン酸１カリウム０．５質量部、及び還元水飴（固形分
７０重量％含有）８質量部を溶解させた水相を調製した。この水性相に、ナタネ硬化油（
融点３４℃）１５質量部を加え、混合攪拌して、予備乳化物を調製した。該予備乳化物を
１４３℃で５秒間殺菌し、１０ＭＰａの圧力で均質化後、５℃まで冷却し、ｐＨが４．０
である酸性水中油型乳化油脂組成物（４）を得た。得られた酸性水中油型乳化油脂組成物
（４）は、光学顕微鏡下で測定したところ、油粒子の平均粒径が３μｍ以下であり、また
、ビスコメーター（ＴＯＫＩＭＥＣ社製、１号ローター使用）で粘度を測定したところ、
１０℃における粘度が５００ｍＰａ・ｓ、４０℃における粘度が２００ｍＰａ・ｓであっ
た。
【００６４】
　＜ベーカリー製品用湯種生地、ベーカリー生地、および、ベーカリー製品の製造＞
　〔実施例１〕
　強力粉５００ｇに、製造例１で得られた酸性水中油型乳化油脂組成物（１）１５ｇ、砂
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糖５０ｇ、大豆液状油５０ｇ、及び熱水（９５℃）５００ｇを加えて十分に混捏し、１ｋ
ｇのベーカリー製品用湯種生地（Ａ）を得た。なお、捏上温度は７０℃であった。
得られたベーカリー製品用湯種生地（Ａ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対
して酸性水中油型乳化油脂組成物を３質量部、糖類を１０．２質量部、油脂１０．６質量
部を含有するものであった。
【００６５】
　ここで得られたこのベーカリー製品用湯種生地（Ａ）の半分量を２５℃下に保管し、７
２時間後と９６時間後にカビの発生状況の観察を行ない、結果を表１に記載した。
一方、残りの半分量のベーカリー製品用湯種生地（Ａ）は５℃下に１週間保存後、強力粉
７５０ｇ、砂糖５０ｇ、イースト２０ｇ、イーストフード１ｇ、食塩２０ｇ、及び水（常
温）５６０ｇを加えて、低速３分、中速５分混捏し、ここでマーガリン５０ｇを加え、更
に低速２分、中速５分混捏してベーカリー生地（Ａ）を得た。
【００６６】
　得られたベーカリー生地（Ａ）は、上記ベーカリー製品用湯種生地（Ａ）をベーカリー
生地中の全穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に対し５０質量部使用して得られるもの
であった。
【００６７】
　得られたベーカリー生地（Ａ）は、フロアタイム６０分とったのち、２００ｇに分割・
丸め、ベンチタイム１５分とったのち、モルダーで成形し、これを３斤のプルマン型に６
本入れ、３８℃、相対湿度８５％のホイロで６０分発酵させ、蓋をして、固定窯で、２０
０℃４５分焼成してベーカリー製品（Ａ）（プルマンブレッド）を得た。
【００６８】
　得られたベーカリー製品（Ａ）は、２５℃で２４時間保管した後、スライサーで１２ｍ
ｍ厚にスライスし、内相の評価、及び、食感の比較試験を行ない、結果を表１に記載した
。
【００６９】
　〔実施例２〕
　実施例１における酸性水中油型乳化油脂組成物（１）の添加量を１５ｇから３０ｇに変
更した以外は、実施例１と同様の配合、製法で１ｋｇのベーカリー製品用湯種生地（Ｂ）
、ベーカリー生地（Ｂ）、および、ベーカリー製品（Ｂ）を得た。
【００７０】
　得られたベーカリー製品用湯種生地（Ｂ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に
対して酸性水中油型乳化油脂組成物を６質量部、糖類を１０．４質量部、油脂１１．２質
量部を含有するものであった。
【００７１】
　ベーカリー製品用湯種生地のカビの発生状況の観察、ベーカリー製品の評価については
実施例１と同様に行い、結果を表１に記載した。
【００７２】
　〔実施例３〕
　実施例１における酸性水中油型乳化油脂組成物（１）１５ｇに代えて、酸性水中油型乳
化油脂組成物（２）３０ｇとした以外は実施例１と同様の配合、製法で１ｋｇのベーカリ
ー製品用湯種生地（Ｃ）、ベーカリー生地（Ｃ）、および、ベーカリー製品（Ｃ）を得た
。
【００７３】
　得られたベーカリー製品用湯種生地（Ｃ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に
対して酸性水中油型乳化油脂組成物を６質量部、糖類を１０．４質量部、油脂１０．７質
量部を含有するものであった。
【００７４】
　ベーカリー製品用湯種生地のカビの発生状況の観察、ベーカリー製品の評価については
実施例１と同様に行い、結果を表１に記載した。
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【００７５】
　〔実施例４〕
　実施例１における酸性水中油型乳化油脂組成物（１）１５ｇに代えて、酸性水中油型乳
化油脂組成物（３）３０ｇとした以外は実施例１と同様の配合、製法で１ｋｇのベーカリ
ー製品用湯種生地（Ｄ）、ベーカリー生地（Ｄ）、および、ベーカリー製品（Ｄ）を得た
。
【００７６】
　得られたベーカリー製品用湯種生地（Ｄ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に
対して酸性水中油型乳化油脂組成物を６質量部、糖類を１０質量部、油脂１４．５質量部
を含有するものであった。
【００７７】
　ベーカリー製品用湯種生地のカビの発生状況の観察、ベーカリー製品の評価については
実施例１と同様に行い、結果を表１に記載した。
【００７８】
　〔実施例５〕
　実施例１における酸性水中油型乳化油脂組成物（１）１５ｇに代えて、酸性水中油型乳
化油脂組成物（４）３０ｇとした以外は実施例１と同様の配合、製法で１ｋｇのベーカリ
ー製品用湯種生地（Ｅ）、ベーカリー生地（Ｅ）、および、ベーカリー製品（Ｅ）を得た
。
【００７９】
　得られたベーカリー製品用湯種生地（Ｅ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に
対して酸性水中油型乳化油脂組成物を６質量部、糖類を１０．３質量部、油脂１０．９質
量部を含有するものであった。
【００８０】
　ベーカリー製品用湯種生地のカビの発生状況の観察、ベーカリー製品の評価については
実施例１と同様に行い、結果を表１に記載した。
【００８１】
　〔比較例１〕
　実施例１における酸性水中油型乳化油脂組成物（１）を無添加とした以外は実施例１と
同様の配合、製法で１ｋｇのベーカリー製品用湯種生地（Ｆ）、ベーカリー生地（Ｆ）、
および、ベーカリー製品（Ｆ）を得た。
【００８２】
　得られたベーカリー製品用湯種生地（Ｆ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に
対して酸性水中油型乳化油脂組成物を含有せず、糖類を１０質量部、油脂１０質量部を含
有するものであった。
【００８３】
　ベーカリー製品用湯種生地のカビの発生状況の観察、ベーカリー製品の評価については
実施例１と同様に行い、結果を表１に記載した。
【００８４】
　〔比較例２〕
　実施例１における酸性水中油型乳化油脂組成物（１）３質量部に代えて、生クリーム（
油分含量４５％）６質量部とした以外は実施例１と同様の配合、製法で１ｋｇのベーカリ
ー製品用湯種生地（Ｇ）、ベーカリー生地（Ｇ）、および、ベーカリー製品（Ｇ）を得た
。
【００８５】
　得られたベーカリー製品用湯種生地（Ｇ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に
対して酸性水中油型乳化油脂組成物を含有せず、糖類を１０質量部、油脂１２．７質量部
を含有するものであった。
【００８６】
　ベーカリー製品用湯種生地のカビの発生状況の観察、ベーカリー製品の評価については



(12) JP 2009-201468 A 2009.9.10

10

20

30

40

50

実施例１と同様に行い、結果を表１に記載した。
【００８７】
　〔比較例３〕
　実施例１における酸性水中油型乳化油脂組成物（１）１５ｇを無添加とし、大豆液状油
を８０ｇとした以外は実施例１と同様の配合、製法で１ｋｇのベーカリー製品用湯種生地
（Ｈ）、ベーカリー生地（Ｈ）、および、ベーカリー製品（Ｈ）を得た。
【００８８】
　得られたベーカリー製品用湯種生地（Ｈ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に
対して酸性水中油型乳化油脂組成物を含有せず、糖類を１０質量部、油脂１６質量部を含
有するものであった。
【００８９】
　ベーカリー製品用湯種生地のカビの発生状況の観察、ベーカリー製品の評価については
実施例１と同様に行い、結果を表１に記載した。
【００９０】
　〔比較例４〕
　実施例１における酸性水中油型乳化油脂組成物（１）１５ｇを無添加とし、食酢を３ｇ
添加した以外は実施例１と同様の配合、製法で１ｋｇのベーカリー製品用湯種生地（Ｉ）
、ベーカリー生地（Ｉ）、および、ベーカリー製品（Ｉ）を得た。
【００９１】
　得られたベーカリー製品用湯種生地（Ｉ）は、穀粉類及び／又は澱粉類１００質量部に
対して酸性水中油型乳化油脂組成物を含有せず、糖類を１０質量部、油脂１０質量部を含
有するものであった。
【００９２】
　ベーカリー製品用湯種生地のカビの発生状況の観察、ベーカリー製品（プルマンブレッ
ド）の評価については実施例１と同様に行い、結果を表１に記載した。
【００９３】
【表１】

【００９４】
　＜湯種生地保存時のかびの発生状況評価基準＞
◎：全く発生が見られなかった。
○：コロニーが１個のみ認められた。
△：コロニーが２～１０個認められた。
×：コロニーが１１個以上認められた。
【００９５】
　＜混合性評価基準＞
◎：極めて良好であった。
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△：やや不良であった。
×：塊が生じていた。
－：評価せず
【００９６】
　＜パンのソフト性評価基準＞
◎：極めて良好であった。
○：良好であった。
△：若干ぱさついた食感であった。
×：老化しており硬く、ぱさついた食感であった。
【００９７】
　＜パンのもっちり感評価基準＞
◎：極めて良好であった。
○：良好であった。
△：もっちり感が弱いものであった。
×：もっちり感が感じられないものであった。
【００９８】
　＜パンの内相の評価基準＞
◎：極めて良好であった。
○：良好であった。
△：やや不均質な内相であった。
×：荒れた内相であった。
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