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(57)【要約】
【課題】本発明は、小麦粉本来のおいしさを感じられ、作業性が向上し、さらにソフトさ
弾力性に優れ、冷凍に伴うボリュームの低下を抑制した冷凍パンが得られる冷凍パン用油
脂組成物を提供することを目的とする。
【解決手段】上記課題を解決するために、（Ａ）食用油脂中に、（Ｂ）ブランチングエン
ザイムを含有する冷凍パン用油脂組成物を提供する。本発明によれば、作業性が向上し、
さらにソフトさ弾力性優れ、小麦粉本来のおいしさを感じられ、冷凍に伴うボリュームの
低下を抑制した冷凍パンが得られる冷凍パン用油脂組成物を提供することができる。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　（Ａ）食用油脂中に、（Ｂ）ブランチングエンザイムを含有する冷凍パン用油脂組成物
。
【請求項２】
　（Ｃ）α－アミラーゼを含有する請求項１記載の冷凍パン用油脂組成物。
【請求項３】
　（Ｂ）ブランチングエンザイムの活性量に対する（Ｃ）α－アミラーゼの活性量の比（
Ｃ／Ｂ）は、０．００５～５である請求項２に記載の冷凍パン用油脂組成物。
【請求項４】
　穀粉に請求項１～３のいずれかに記載の冷凍パン用油脂組成物を含有する冷凍パン用生
地。
【請求項５】
　穀粉に請求項１～３のいずれかに記載の冷凍パン用油脂組成物を添加することを特徴と
する、冷凍パン用生地の製造方法。

 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、冷凍パンに使用することで、小麦粉本来のおいしさを感じられ、作業性が向
上し、さらに弾力性に優れ、冷凍に伴うボリュームの低下を抑制した冷凍パンが得られる
冷凍パン用油脂組成物に関する。また、本発明は、前記の冷凍パン用油脂組成物を含有す
る冷凍パン用生地及びその製造方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　冷凍パンとは、冷凍保存されたパン生地を、販売前に解凍し、必要に応じて分割、成型
をしたのち焼成して提供されるパンであり、材料をミキシング、発酵、フロアタイム、分
割、ベンチタイム、成型、ホイロ、焼成といった一連の工程を連続的にとるスクラッチ製
法で提供されるパンとは区別される。
　様々なパンが製造される中、商品の差別化として小麦粉本来の美味しさを訴求する商品
が多く製造されている。小麦粉本来の美味しさを高める方法として、イーストの香りを抑
えた短時間発酵であるストレート法を採用する方法、反対に低温長時間発酵させることで
小麦粉中の遊離アミノ酸量を増強させ、小麦粉の旨みを高める方法などが挙げられる。し
かし、いずれも発酵に特長をもたせたスクラッチ製法により製造されるパンであり、冷凍
パンではなしえない製法である。
　スクラッチ製法で焼成されるパンに比べて冷凍パンは、短時間でパンを提供できること
や、店舗でのパンの売れ行きを見ながらパン生地を解凍し提供できることから食品廃棄を
減らすことができ、パン生地を製造する必要がないため店舗ごとに製パン技術者が必ずし
も必要ではないことから、人手不足でも対応しやすいことが利点である。一方で、冷凍パ
ンは冷凍期間が長くなるほど冷凍パン用生地に含まれる水が氷結晶となりグルテンを損傷
する、すなわち冷凍障害により冷凍パンのボリュームが低下し、さらにパン本来のソフト
で弾力ある良好な食感が失われる。
　上記課題を解決するために、一般的にパン生地にグルテンを添加する方法や、グルテン
を強化するアスコルビン酸などを添加する方法、グルテン損傷の原因となる水の配合量を
少なくする方法が取られる。しかしこれらの方法は、冷凍パンのボリュームを向上する効
果はあるが、冷凍パン用生地の物性が硬くなることで作業性が低下するとともに冷凍パン
のソフトさが失われてしまう。
【０００３】
　冷凍パンのボリュームと食感を改良する方法として、特許文献１では、Ｌ－アスコルビ
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ン酸を含有した油脂を使用する方法が提案されているが、パンの食感として弾力が失われ
、食感として十分に満足できるものではない。また、特許文献２では、特定の剤を配合す
ることで冷凍パンの食感を改良する方法が提案されているが、冷凍期間が長くなるほど冷
凍パンのボリュームが低下するのを抑制する効果はなく、冷凍パンの品質を維持する点に
おいて十分な効果は得られない。
【０００４】
　以上のように、小麦粉本来のおいしさを感じられ、作業性が向上し、さらにソフトさ弾
力性に優れ、冷凍に伴うボリュームの低下を抑制した冷凍パンが得られる方法は見出され
ていない。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特開２０１９－４７８０号公報
【特許文献２】特開２０１０－１７８７２３号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　本発明は、小麦粉本来のおいしさを感じられ、作業性が向上し、さらにソフトさ弾力性
に優れ、冷凍に伴うボリュームの低下を抑制した冷凍パンが得られる冷凍パン用油脂組成
物を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　発明者は鋭意検討を重ねた結果、食用油脂とブランチングエンザイム組み合わせること
によって上記課題を解決する知見を見出し、本発明を完成するに至った。
　すなわち、本発明は以下の発明である。
【０００８】
〔１〕
　（Ａ）食用油脂中に、（Ｂ）ブランチングエンザイムを含有する冷凍パン用油脂組成物
。
〔２〕
　（Ｃ）α－アミラーゼを含有する〔１〕記載の冷凍パン用油脂組成物。
〔３〕
　（Ｂ）ブランチングエンザイムの活性量に対する（Ｃ）α－アミラーゼの活性量の比（
Ｃ／Ｂ）は、０．００５～５である請求項２に記載の冷凍パン用油脂組成物。
〔４〕
　穀粉に〔１〕～〔３〕のいずれかに記載の冷凍パン用油脂組成物を含有する冷凍パン用
生地。
〔５〕
　穀粉に〔１〕～〔３〕のいずれかに記載の冷凍パン用油脂組成物を添加することを特徴
とする、冷凍パン用生地の製造方法。
【発明の効果】
【０００９】
　本発明により、作業性が向上し、さらにソフトさ弾力性優れ、小麦粉本来のおいしさを
感じられ、冷凍に伴うボリュームの低下を抑制した冷凍パンが得られる冷凍パン用油脂組
成物を提供することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
[冷凍パン用油脂組成物]
　本発明の冷凍パン用油脂組成物は、（Ａ）食用油脂、（Ｂ）ブランチングエンザイムを
含有することを特徴とし、（Ｃ）α－アミラーゼを含有してもよい。なお、本発明の冷凍
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パン用油脂組成物はショートニング、油中水型乳化物、水中油型乳化物いずれの形態にお
いてもその効果を発揮することができる。
　以下、本発明をさらに詳細に説明する。
【００１１】
（（Ａ）食用油脂）
　（Ａ）食用油脂としては、食用に適する油脂が使用でき、具体的には、牛脂、豚脂、魚
油、パーム油、パーム核油、菜種油、大豆油、コーン油等の天然の動植物油脂、及びこれ
らの硬化油、極度硬化油、エステル交換油等が挙げられ、これらを目的に応じて適宜選択
され、１種類又は２種類以上組み合わせて用いられる。（Ａ）食用油脂に（Ｂ）ブランチ
ングエンザイム、（Ｃ）α－アミラーゼを含有させることで、パン生地中にブランチング
エンザイムおよびα－アミラーゼを均一に分散させることができ、作業性向上効果、焼成
したパンのソフトさ、弾力性向上効果ならびに美味しさ向上効果、冷凍時のボリューム低
下抑制効果を十分に発揮させることが出来る。反対に、（Ｂ）ブランチングエンザイムお
よび（Ｃ）α－アミラーゼを（Ａ）食用油脂に含有させず、冷凍生地に単体で添加した場
合は、本発明の効果を得ることは期待できない。
【００１２】
　（Ａ）食用油脂は、冷凍パン製造時にパン生地中のグルテン形成を促し、冷凍パンの内
相を細かなものにする。食用油脂は、グルテンに沿って伸びることによりグルテンの形成
を促進する。よって、グルテン形成を促すためには、（Ａ）食用油脂が可塑性を有し、グ
ルテンに沿って伸びるという性質を備える必要がある。また、ブランチングエンザイムお
よびα－アミラーゼが食用油脂中に沈殿せず分散状態を維持することが望ましい。これら
の観点から、（Ａ）食用油脂の２５℃におけるＳＦＣ（固体脂含量）は４％以上であるこ
とが好ましく、９％以上であることがより好ましい。また、パン生地への混合性の観点か
ら、２５℃におけるＳＦＣの上限は、４０％以下であることが好ましい。
　なお、固体脂含量の測定は、基準油脂分析試験法「２．２．９　固体脂含量（ＮＭＲ法
）」に準じて測定する。測定装置は、「ＳＦＣ－２０００Ｒ」（アステック株式会社製）
を使用し、本発明における固体脂含量は、この測定装置を用いて測定する。
【００１３】
　（（Ｂ）ブランチングエンザイム）
　本発明において使用される（Ｂ）ブランチングエンザイムは、１，４－α－Ｄ－グルカ
ン鎖の一部を受容体１，４－α－Ｄグルカンの６－ＯＨ基に転移させ、アミロペクチンま
たはグリコーゲンのようなα－１，６結合の枝分かれ構造を生成する酵素（酵素番号：Ｅ
Ｃ２．４．１．１８）である。至適温度は６０～７５℃、好ましくは６５～７５℃である
。至適ｐＨは５～７であり、好ましくは５．５～７である。澱粉構造が変化することによ
り、冷凍パン用生地の付着性低減により作業性及び歩留まりが向上し、焼成した冷凍パン
の弾力性が向上する。また澱粉の構造が変化し、枝分かれ構造が生成されることで、冷凍
パン用生地中の水を澱粉が保持する効果が高まり、冷凍期間中に生じる氷結晶によるグル
テン損傷を抑制する。その結果、冷凍パンの内相が良好に保たれ、ソフトさを維持した冷
凍パンが得られるだけでなく、冷凍パンのボリューム低下を抑制することができる。（Ａ
）食用油脂に含有させず、（Ｂ）ブランチングエンザイムを単体でパン生地に添加した場
合、ブランチングエンザイムがすばやく均一にパン生地中に分散することができず、均一
な澱粉構造の変化を促すことができない。そのため、付着性低減効果が得られず、本発明
の効果である作業性及び歩留まり向上が得られない。さらにグルテン損傷を抑制する効果
が得られない結果、ソフトさに優れた冷凍パンは得られず、またボリューム低下を抑制す
る効果も得られない。また、均一な澱粉構造の変化を促すことができない結果として、凝
集性改善効果は得られるが、本発明の課題とする弾力性向上効果は得られない。
【００１４】
　本発明における弾力性とは、パン類をレオメーターにて一定の荷重で圧縮した際の変形
率を指し、弾力性が向上するとは、変形率が小さいことを示す。一方、凝集性とは、パン
類をレオメーターにて一定の距離圧縮することを２回繰り返し、圧縮応力が示す波形の面
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積比（２回目の圧縮面積／１回目の圧縮面積）を指し、凝集性が改善するとは、一定の距
離圧縮した際の復元性が高いことを示す。
　本発明において、ブランチングエンザイムを食用油脂に含有させず単体でパン生地に加
えた場合、ブランチングエンザイムによる澱粉構造の変化が不均一であるため、凝集性は
改善されるが、冷凍パン類の弾力性を向上させる効果はなく、ブランチングエンザイムを
食用油脂に含有させることで冷凍パン類の弾力性を飛躍的に向上させることを見出した。
また、この際、弾力性向上とともに凝集性の改善効果は消失する。
【００１５】
　また、（Ｂ）ブランチングエンザイムが冷凍パンに含まれる澱粉を均一な澱粉構造に変
化させることで、食した際に唾液に含まれるアミラーゼにより、冷凍パン中の澱粉が糖へ
と分解され易くなる。また、（Ａ）食用油脂を使用することで、冷凍パンの内相が細かく
なり、食した際に唾液がパン内部にまで浸透しやすくなる。その結果、（Ａ）食用油脂と
（Ｂ）ブランチングエンザイムを組み合わせることで、冷凍パンを食した際に小麦粉本来
の甘みを強く感じることができることを見出した。（Ａ）食用油脂および（Ｂ）ブランチ
ングエンザイムを単体で冷凍パン用生地に添加しても小麦本来の美味しさを向上させる効
果は得られない。
【００１６】
　（Ｂ）ブランチングエンザイムの使用は、冷凍パン用生地製造時において、生地のべた
つきを抑制し、作業性の向上すなわち歩留まり（容器への生地の付着抑制することによる
）を向上させるという効果がある。澱粉を分解する作用がある、α－アミラーゼ等の酵素
の使用は、その使用量によっては冷凍パン用生地の製造時における作業性や歩留まりを低
下するおそれがあるが、ブランチングエンザイムの使用は、他酵素の使用の利点を活かし
つつ、作業性や歩留まりを向上するという効果がある。
【００１７】
　（Ｂ）ブランチングエンザイムの含有量は（Ａ）食用油脂１００質量部に対して活性量
２５０００ｕ／ｇ基準で好ましくは０．０１～３質量部であり、より好ましくは０．０３
～０．５質量部である。
　また、ブランチングエンザイムが食用油脂に配合されパン生地に投入された後、パン生
地へなじみやすく、効果を発揮し易いという点から液状ブランチングエンザイムがより好
ましい。
　ブランチングエンザイムは、市販されており、例えばナガセケムテックスの「デナチー
ムＢＢＲ　ＬＩＧＨＴ」や、ノボザイムジャパンの「ＳｅｎｓｅａＦｏｒｍ」等が例示で
きる。
【００１８】
　ブランチングエンザイムの酵素活性は以下のように定義される。０．０８Ｍリン酸バッ
ファー（ｐＨ７．０）に溶解させた０．１％アミロースＢ（ナカライテスク株式会社製）
５０μｌに、０．１Ｍリン酸バッファー（ｐＨ７．０）に溶解させた酵素溶液５０μｌを
加え、５０℃、３０分間反応後にヨウ素試薬（０．２６ｇＩ２と２．６ｇＫＩを１０ｍｌ
ミリＱ水にて溶解した液０．５ｍｌと１Ｎ ＨＣｌ ０．５ｍｌを混ぜ、１３０ｍｌに希釈
した液）２ｍｌを添加し、６６０ｎｍ吸光度の変化を測定する。本反応系で反応１分間に
６６０ｎｍ吸光度を１％低下させる酵素量を１ｕ（ユニット）と定義する。
【００１９】
　（（Ｃ）α－アミラーゼ）
　本発明において使用される（Ｃ）α－アミラーゼは、至適温度が４５～８０℃であるこ
とが好ましい。α－アミラーゼとは、α-１，４－グルコシド結合を加水分解することに
よってデキストリンを生成する酵素であり、Ｂａｃｉｌｌｕｓ等の細菌由来、Ｍａｌｔ等
の穀物由来、及びＡｓｐｅｒｇｉｌｌｕｓ等のカビ由来のいずれも用いることができる。
　α－アミラーゼは、冷凍パン用生地に含まれる澱粉のα－１，４－グルコシド結合を加
水分解し、焼成中の冷凍パン用生地の粘度が適度に低下する。これにより、グルテンの伸
びが適度に向上し、冷凍パンの内相を細かなものにする。これにより、冷凍パンを食した
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際に小麦本来の甘みをより感じやすくすることができる。（Ｃ）α－アミラーゼを（Ａ）
食用油脂に含有させず単体で冷凍パン用生地に添加しても冷凍パンの内相を細かくする効
果は得られず、その結果、冷凍パンを食した際に小麦本来の甘みをより感じやすくする効
果は得られない。
【００２０】
　（Ｃ）α－アミラーゼの含有量は（Ａ）食用油脂１００質量部に対して活性量１５００
ｕ／ｇ基準で０．０５～２質量部であり、より好ましくは０．１～０．６質量部である。
　α－アミラーゼは、市販されており、例えばノボザイムジャパン（株）の「Ｆｕｎｇａ
ｍｙｌ」、「Ｎｏｖａｍｙｌ」、「Ｎｏｖａｍｙｌ－３Ｄ」、「Ｏｐｔｉｃａｋｅ　Ｆｒ
ｅｓｈ５０Ｂ」等が例示できる。
【００２１】
　α－アミラーゼの酵素活性は以下のように定義される。
（１）サンプル吸光度の測定：５ｍＬの緩衝液（Ｂｒｉｔｔｏｎ－Ｒｏｂｉｎｓｏｎ　Ｂ
ｕｆｆｅｒ、ｐＨ８．５、５０ｍＭ（阿南功一ら著，「基礎生化学実験法６」，Ｐ２７７
，丸善（株）））にネオ．アミラーゼテスト「第一」〔第一化学薬品（株）より入手、製
品番号７０１５０１－００５〕を１錠添加し、約１０秒間攪拌した後、２ｍＭ塩化カルシ
ウム水溶液で希釈した１ｍＬの酵素溶液を添加して、５０℃にて１５分間反応させる。１
ｍＬの０．５Ｎ水酸化ナトリウム水溶液を添加、攪拌することで反応を停止させた後、遠
心分離（４００×ｇ、５分間）にて不溶成分を沈殿させ、得られた遠心上澄の６２０ｎｍ
における吸光度を測定する。
（２）ブランク吸光度の測定：５ｍＬの緩衝液（Ｂｒｉｔｔｏｎ－Ｒｏｂｉｎｓｏｎ　Ｂ
ｕｆｆｅｒ、ｐＨ　８．５、５０ｍＭ（阿南功一ら著，「基礎生化学実験法６」，Ｐ２７
７，丸善（株）））にネオ．アミラーゼテスト「第一」を１錠添加し、約１０秒間攪拌す
る。これに１ｍＬの０．５Ｎ水酸化ナトリウム水溶液を添加、攪拌した後、１ｍＬの酵素
溶液を添加し、５０℃にて１５分間インキュベートした後、遠心分離（４００×ｇ、５分
間）を行なう。得られた遠心上澄の６２０ｎｍにおける吸光度を測定する。
（３）酵素活性の算出：ネオ．アミラーゼテスト「第一」同封の国際単位の検量線を基準
とし、これに（１）と（２）の吸光度の差をあてはめることでアミラーゼの活性を算出す
る。
【００２２】
　本発明の冷凍パン用油脂組成物において、（Ｂ）ブランチングエンザイムの活性量に対
する（Ｃ）α－アミラーゼの活性量の比（Ｃ／Ｂ）は、特に制限されないが、例えば０．
００５～５である。Ｃ／Ｂの下限値は、好ましくは０．０１以上である。Ｃ／Ｂの上限値
は、好ましくは３以下であり、より好ましくは２以下である。
【００２３】
　上述したとおり、α－アミラーゼは、グルテンの伸びを適度に向上し、冷凍パンの内相
を細かくすることにより、小麦本来の甘みをより感じやすくすることができるという効果
を奏する。
　一方で、α－アミラーゼの添加量を過大に増加すると、澱粉の分解が促進されるため、
弾力性を向上するというブランチングエンザイムの効果が低下する傾向にある。そのため
、ブランチングエンザイムの活性量に対するα－アミラーゼの活性量の比を調整すること
により、本発明の効果をより一層発揮することができる。α－アミラーゼの効果を得つつ
、冷凍パンの弾力性を向上するという観点において、Ｃ／Ｂの下限値としては、好ましく
は０．０３以上であり、より好ましくは０．０８以上であり、上限値としては、好ましく
は３以下であり、より好ましくは１．５以下であり、特に好ましくは０．５以下である。
【００２４】
　また、澱粉の分解が促進されると、生地のべたつきが生じるため、作業性を改善し、歩
留まりを向上するというブランチングエンザイムの効果を低下するおそれがある。α－ア
ミラーゼの効果を得つつ、高い歩留まりを得られるという観点において、Ｃ／Ｂの下限値
としては、好ましくは０．０２以上であり、より好ましくは０．１以上である。上限値と
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しては、好ましくは２以下であり、より好ましくは１以下であり、特に好ましくは０．３
以下である。
【００２５】
　本発明における冷凍パン用油脂組成物には、冷凍パン用生地の伸展性や風味、冷凍パン
の外観等を損なわない限りにおいて、冷凍パン用油脂組成物に一般的に使用される添加物
である加工澱粉、その他酵素、乳化剤、保存料、ｐＨ調整剤、色素、香料等を適宜使用し
てもよい。
【００２６】
　本発明における冷凍パン用油脂組成物の製法は、通常のショートニング、マーガリン、
水中油型乳化物の製造方法において、ブランチングエンザイムおよびα－アミラーゼを失
活しない温度で添加すればよい。例えば以下の製法が挙げられる。
　まず油脂および油溶成分を融点温度以上の温度で加熱し、均一溶解後、加温した水およ
び水に十分に溶解した水溶成分を添加し、均一に混合撹拌後、５０～５５℃まで降温する
。次に、酵素を添加し、試作機を用いて急冷可塑化し、３０℃以下まで冷却することによ
り、目的の冷凍パン用油脂組成物を得る。上記製造において、高温状態にある均一混合物
を冷却する際には均一混合物を入れている容器自身を外部から冷却しても良いが、一般的
にショートニング、マーガリン製造に用いられるチラー、ボテーター、コンビネーター等
を用いて急冷する方が性能上好ましい。
【００２７】
　本発明の冷凍パン用生地において、冷凍パン類調整時に添加する本発明の冷凍パン用油
脂組成物の量は、冷凍パン類に使用する穀粉１００質量部に対して、２～２０質量部、好
ましくは２～１０質量部である。
【００２８】
　本発明の冷凍パン用生地を焼成して得られるパン類には、フィリングなどの詰め物をし
た冷凍パン類も含まれ、食パン、特殊パン、調理パン、菓子パンなどが挙げられる。具体
的には食パンとして白パン、黒パン、フランスパン、バラエティブレッド、ロール（テー
ブルロール、バンズ、バターロール）が挙げられる。特殊パンとしてはマフィンなど、調
理パンとしてはホットドック、ハンバーガーなど、菓子パンとしてはジャムパン、あんパ
ン、クリームパン、レーズンパン、メロンパンなどが挙げられる。
【００２９】
　本発明の冷凍パン用生地に用いる原料としては、主原料の穀粉として小麦粉の他にイー
スト、イーストフード、乳化剤、油脂類（ショートニング、ラード、マーガリン、バター
、液状油糖）、水、加工澱粉、乳製品、食塩、糖類、調味料（グルタミン酸ソーダ類や核
酸類）、保存料、ビタミン、カルシウム等の強化剤、蛋白質、アミノ酸、化学膨張剤、フ
レーバー等が挙げられる。さらに、一般に原料として用いると老化しやすくなる、レーズ
ン等の乾燥果実、小麦粉ふすま、全粒粉等を使用できる。
【００３０】
［冷凍パン用生地］
　次に本発明の冷凍パン用生地の製造方法について説明する。本発明の冷凍パン用生地の
製造方法は、穀粉に本発明の冷凍パン用油脂組成物を添加することを特徴とするものであ
る。
【００３１】
　より詳細には、本発明の冷凍パン用生地の製造方法は、以下の工程（ｉ）、工程（ｉｉ
）を備えることを特徴とする。
　工程（ｉ）：（Ａ）食用油脂中に、（Ｂ）ブランチングエンザイムを含有する冷凍パン
用油脂組成物を準備する工程。
　工程（ｉｉ）：穀粉に前記冷凍パン用油脂組成物を混練する工程。
【００３２】
　本発明の冷凍パン用生地の製造方法によれば、ブランチングエンザイムを食用油脂中に
含有させた冷凍パン用油脂組成物として準備した後に、穀粉へ混練するため、ブランチン
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グエンザイムがすばやく均一にパン生地中に分散し、均一な澱粉構造の変化が生じる。こ
の均一な澱粉構造の変化により、冷凍パン生地の付着性低減により作業性が向上し、焼成
した冷凍パンの弾力性が向上する。また澱粉の構造が変化し、枝分かれ構造が生成される
ことで、冷凍パン用生地中の水を澱粉が保持する効果が高まり、冷凍期間中に生じる氷結
晶によるグルテン損傷を抑制する。その結果、冷凍パンの内相が良好に保たれ、ソフトさ
を維持した冷凍パンが得られるだけでなく、冷凍パンのボリューム低下を抑制することが
できる。一方、ブランチングエンザイムと食用油脂をそれぞれ単体で穀粉へ混練した場合
には、本発明の効果を得ることができない。
【００３３】
　工程（ｉ）において、さらに、（Ａ）食用油脂中に、（Ｃ）α－アミラーゼを含有する
ことが好ましい。これにより、冷凍パン用生地中のグルテンの伸びが適度に向上し、パン
の内相を細かなものにすることができる。また、パンを食した際に小麦本来の甘みをより
感じやすくすることができる。（Ｃ）α－アミラーゼを（Ａ）食用油脂に含有させず単体
で冷凍パン生地に添加してもパンの内相を細かくする効果は得られず、その結果、冷凍パ
ンを食した際に小麦本来の甘みをより感じやすくする効果は得られない。
【００３４】
　工程（ｉｉ）において、冷凍パン用油脂組成物と穀粉との混練は、ストレート法、中種
法、ノータイム法等いずれの製パン法においても、例えば、ミキサーボウルなとの練り上
げ装置で混練することができる。練り上げの方法は、装置によって異なるが、適度な撹拌
条件、酵素反応に十分な温度と時間で設定することができる。例えば、ストレート法では
、冷凍パン生地の原料を低速２分、中速２分で混練するなどの条件を挙げることができる
。製造された冷凍パン用生地は、例えば、デバイダー等で分割し、モルダー等を通して成
形する。その後、ショックフリーザーなどの冷凍機器により－３０℃まで冷凍し、袋詰め
し－２０℃で冷凍保存される。冷凍後、袋から取り出し鉄板もしくは容器に並べ、例えば
２０℃で２時間解凍後、発酵や焼成がなされる。本発明の製造方法によれば、冷凍パン生
地のべたつきを抑えるため、作業性を改善し、また、歩留まりを向上することができる。
【実施例】
【００３５】
　次に実施例を挙げて本発明を具体的に説明するが、これらの実施例は本発明を制限する
ものではない。
（実施例１）
　表１の配合組成で以下の方法により冷凍パン用油脂組成物を製造した。パーム硬化油（
融点４２℃）５ｋｇ、パーム油３０ｋｇ、菜種硬化油３５ｋｇ（融点３６℃）、および菜
種油３０ｋｇ、配合し加熱溶解したのち、５０～５５℃に降温し、ブランチングエンザイ
ム１００ｇを添加後、十分に撹拌を行い、ついでショートニング試作機を用いて急冷練り
上げすることで冷凍パン用油脂組成物を得た。なお、酵素の活性ｕ／ｇは表１に示す通り
である。
【００３６】
　実施例1と同様にして、表１、表２に記した配合にて、実施例２～９、比較例１～７を
製造した。さらにそれを用いて、以下の製造方法により冷凍パンを製造した。なお、比較
例３、４は食用油脂とブランチングエンザイムおよびα－アミラーゼをそれぞれ単独で（
混合した油脂組成物としないで）パン生地へ配合した。また実施例７、比較例５は、（Ａ
）食用油脂とその他成分であるモノグリセリンモノ脂肪酸エステル、プロピレングリコー
ルモノ脂肪酸エステルを配合し加熱溶解したのち、７０℃に加熱した水を加え十分に攪拌
し乳化を行った。その後５０～５５℃に降温し、ブランチングエンザイム、α－アミラー
ゼを添加後十分に攪拌を行い、実施例１と同様に急冷練り上げし冷凍パン用油脂組成物を
得た。
【００３７】
＜冷凍パンの製造方法＞
　強力粉１０００ｇ、上白糖１８０ｇ、イースト６０ｇ、脱脂粉乳（製品名：脱脂粉乳　
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明治製）２０ｇ、食塩１０ｇ、全卵６０ｇ、水５００ｇを投入し冷凍パン用ミキサー　Ａ
Ｍ－２０（愛工社製）にて低速２分間中速５分間捏ね上げ、ここで、実施例および比較例
において得られた水中油型乳化物である冷凍パン用油脂組成物８０ｇ投入し、さらに低速
３分、中速３分捏ね上げ、捏ね上げ温度２０℃の生地を得た。すぐに７０ｇに分割し、次
いでモルダーを通してコッペパン形に成形した。成形された生地を天板に並べて、急速冷
凍機にて冷凍（－２５℃　３０分間）し、冷凍パン用生地を作製した。冷凍期間１週間後
および３ヶ月後の冷凍パン用生地を２５℃で７０分間解凍した後、温度３８℃、湿度８５
％にて５０分間最終発酵を行った。最終発酵後、オーブンにて上火２１０℃、下火２００
℃で８分間焼成した。焼成後、室温にて放冷しポリエステル袋に入れた。
　なお、比較例７では、成形した生地を冷凍せずに、そのまま発酵（温度３８℃、湿度８
５％、５０分間）し、同様に焼成した。
【００３８】
　得られた冷凍パンについて、製造時の生地のべたつき（付着性）、冷凍パンの弾力性、
ソフトさ、美味しさ（甘さ）、ボリューム、歩留まりを評価した。それぞれの評価項目に
ついて、評価方法を下記に記す。
【００３９】
〔作業性の評価方法〕
　冷凍パン製造時、冷凍前のパン生地がべたつくと、ミキシング機への冷凍パン用生地の
付着が多くなり次工程へと進む際の作業量が多くなる、もしくはミキシング、デバイダー
、モルダーなどの機器への冷凍パン用生地の付着量が多くなり、洗浄作業に対する作業量
が多くなることから作業性が低下する。したがって、冷凍パン用生地のべたつきを作業性
の評価とした。
　（株）山電製「ＲＨＥＯＮＥＲII」を用いてフロアタイム終了後の冷凍パン用生地を３
０ｇに分割し、１５分間ベンチタイムを経た冷凍パン用生地を各１０個測定した。
　冷凍パン用生地を測定台に置き、直径３ｃｍの円盤型プランジャーにて５ｍｍ／ｓｅｃ
で２ｃｍ圧縮し、プランジャーが上昇する際に冷凍パン用生地に引っ張られる最大応力値
（Ｎ）を測定し付着性の評価を行った。比較例１を使用した場合の応力値を１００として
、最大応力値（相対値）が１１０以上を「１」、１１０未満１００以上を「２」、１００
未満９５以上を「３」、９５未満９０以上を「４」、９０未満を「５」として評価した。
１０個の平均値を作業性の評点とし、３以上を合格とした。
【００４０】
〔歩留まりの評価方法〕
　冷凍パン製造時、前後の転圧板の高さを４ｃｍ、２ｃｍに設定した（株）オシキリ「ワ
イドファインモルダーＷＦ」を用いて７０ｇの冷凍パン用生地をコッペパン型に成型する
際、モルダーから出た冷凍パン用生地の長辺が１２ｃｍ以上のものは天板に並べた際に隣
り合ったパンと焼成後ひっついてしまう、または生地表面が傷ついているものは生地表面
の傷つきによるボリューム不良となるためそれらを成型不良とした。成型良好であった生
地の割合を歩留まりとした。
 
　歩留まり（％）＝（１－成型不良個数／全個数）×１００
 
　歩留まり９５％以上を合格とした。
【００４１】
〔弾力性の評価方法〕
　（株）山電製「ＲＨＥＯＮＥＲII」を用いて冷凍３か月後に解凍、焼成した冷凍パンを
各１０個測定した。焼成後１日目の冷凍パンの長径を２分割するようにパンを切断し、切
断部位から３ｃｍの幅で再度パンを切断し、３ｃｍ幅の輪切りのパンを用意した。その輪
切りのパンを、外皮表面が上になるように測定台に置いた。直径３ｃｍの円盤型プランジ
ャーにて１ｍｍ／ｓｅｃで０．８（Ｎ）の荷重となるまで圧縮し、計測開始から２分間、
０．８（Ｎ）の荷重となるように圧縮変形させた。２分後の変形（ｍｍ）を測定し弾力性
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の評価を行った。比較例１を使用した場合の変形（ｍｍ）を１００として、１１０以上を
「１」、１１０未満１００以上を「２」、１００未満９５以上を「３」、９５未満９０以
上を「４」、９０未満を「５」として評価した。１０個の平均値を弾力性の評点とし、３
以上を合格とした。
【００４２】
〔ソフトさの評価方法〕
　（株）山電製「ＲＨＥＯＮＥＲII」を用いて冷凍３か月後に解凍、焼成した冷凍パン各
１０個の焼成後１日目のソフトさを測定した。冷凍パン長径を２分割するようにパンを切
断し、切断部位から３ｃｍの幅で再度パンを切断し、３ｃｍ幅の輪切りのパンを用意した
。その輪切りのパンを、外皮表面が上になるように測定台に置いた。直径３ｃｍの円盤型
プランジャーにて５ｍｍ／ｓｅｃで１．５ｃｍ圧縮する際に必要な応力（Ｎ）を測定しソ
フトさの評価を行った。比較例１を使用した場合の応力（Ｎ）を１００として、１０５以
上を「１」、１０５未満１００以上を「２」、１００未満９５以上を「３」、９５未満９
０以上を「４」、９０未満を「５」として評価した。１０個の平均値をソフトさの評点と
し、３以上を合格とした。
【００４３】
〔ボリュームの評価方法〕
　冷凍１週間後および冷凍３か月後に解凍、焼成した冷凍パン各１０個の焼成後１日目の
比容積を測定し、ボリューム評価の指標とした。パンの比容積は、アステックス（株）製
３Ｄレーザー体積計を用いて測定した。冷凍期間が長いほど冷凍パンのボリュームが低下
することから、ボリューム低下抑制効果を以下の式にて評価した。
 
ボリューム低下抑制効果＝
冷凍３か月冷凍パン平均比容積／冷凍１週間冷凍パン平均比容積
 
　比較例１を使用した場合と比較して、ボリューム低下抑制効果が１．１５倍以上の場合
を「５」、１．１０倍以上１．１５倍未満の場合を「４」、１．０５倍以上１．１０倍未
満の場合を「３」、１．０倍以上１．０５倍未満の場合を「２」、１．０倍未満を「１」
として評価を行い、３以上を合格とした。
【００４４】
〔美味しさの評価方法〕
　冷凍３か月後に解凍、焼成した冷凍パンを焼成後１日目に食した際の美味しさを１０人
のパネラーにて評価した。比較例１を使用した冷凍パンの美味しさ（甘み）を基準とし、
美味しさ（甘み）を非常に強く感じる（５）、美味しさ（甘み）を強く感じる（４）、美
味しさ（甘み）をやや強く感じる（３）、比較例１と同等（２）、美味しさ（甘み）が弱
い（１）として評価した。１０人のパネラーの平均値を美味しさの評点とし、３以上を合
格とした。
【００４５】
〔使用酵素〕
１）（商品名）「ＳｅｎｓｅａＦｏｒｍ」（ブランチングエンザイム）　ノボザイムジャ
パン（株）製、活性量２５０００ｕ／ｇ
２）（商品名）「デナチームＢＢＲ　ＬＩＧＨＴ」（ブランチングエンザイム）　ナガセ
ケムテックス（株）製、活性量５００００ｕ／ｇ
３）（商品名）「Ｎｏｖａｍｙｌ－３Ｄ」（マルトース生成α－アミラーゼ）　ノボザイ
ムジャパン（株）製、活性量１５００ｕ／ｇ
４）（商品名）「Ｆｕｎｇａｍｙｌ」（α－アミラーゼ）　ノボザイムジャパン（株）製
、活性量１５０００ｕ／ｇ
〔使用乳化剤〕
５）（商品名）「エマルジーＭＳ」（モノグリセリンモノ脂肪酸エステル）理研ビタミン
（株）
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６）（商品名）「リケマールＰＢ１００」（プロピレングリコールモノベヘン酸エステル
）理研ビタミン（株）
【００４６】
【表１】

【００４７】
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【表２】

【００４８】
　表１及び表２を見ると、食用油脂中にブランチングエンザイムを含有する冷凍パン用油
脂組成物は、作業性、弾力性、ソフトさ、ボリューム、美味しさ、歩留まりのいずれの項
目においても良好な結果であったことがわかる。
　また、実施例１～３を見ると、ブランチングエンザイムの含有量は、食用油脂１００ｇ
に対して２５０～７５０００ｕとすることにより、本発明の効果が認められた。
　また、実施例４～６を見ると、α－アミラーゼを含有することにより、さらに優れた効
果が認められ、さらに（Ｂ）ブランチングエンザイムの活性量に対する（Ｃ）α－アミラ
ーゼの活性量の比（Ｃ／Ｂ）は、０．００５～５の範囲において、特に優れた効果が認め
られた。
　また、実施例８、９を見ると、食用油脂のＳＦＣ（２５℃）は、４～４０％の範囲にお
いて、優れた効果が認められた。
【００４９】
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　一方、比較例１、２に示すように、ブランチングエンザイムを含有しない冷凍パン用油
脂組成物は、本発明の効果を得ることができない。
　また、比較例３、４に示すように、ブランチングエンザイムを食用油脂と別々に添加し
ても本発明の効果は得られない。比較例５に示すように、ブランチングエンザイムを含有
しない場合、Ｏ／Ｗ乳化といった形態の違いやその他成分としてモノグリセリンモノ脂肪
酸エステルやプロピレングリコールモノ脂肪酸エステルといった乳化剤を配合しても本発
明の効果を得ることができない。また、比較例６に示すように食用油脂のＳＦＣが極端に
低い場合、比較例２と比較して分かるように作業性、弾力、ソフトさ、美味しさに対する
効果がさらに低下する。比較例７は生地を冷凍せず焼成した場合であり、比較例２と比較
すると、弾力、ソフトさ、ボリューム、美味しさが生地を冷凍することで低下することが
わかり、本発明の実施例１～９の油脂組成物は冷凍パンにおいて優れた効果が認められた
。
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