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1.　緒　　　言
近年、米粉パンの研究が進んでいる。
米粉パンは、米粉を小麦の代替として使用するので、パ

ンの膨らみが悪いことや小麦粉のパンに比べ老化が早いこ
とが挙げられる（市川，2010）。また、米粉にはグルテン
が存在しないので、グルテンの添加が必要となる。現在で
は、米を加工したものや、おからなどを配合し、品質の改
良が試みられている（奥西，2009; 貝沼と新城，2009）。
新たな米粉製品としての開発の一環として、米粉パン製

造に適した酵母の検討を行った。また、おからの添加は、
米粉パンに老化抑制効果がみられたことから、おからより
抽出した水溶性大豆多糖類を用いた場合の効果に着目し
た。水溶性大豆多糖類は、市販の米飯食品や麺類の良好な
ほぐれ性の付与や老化抑制効果にあると報告されている。
そこで、本研究ではこの水溶性大豆多糖類を米粉パンに添
加することで、米粉パンの体積増加効果、老化抑制効果お
よびテクスチャーに与える影響を検討した。

2.　実 験 方 法
1）　実験材料
（1）　供試酵母
酵母は、乳化剤入り3種、乳化剤なし2種の計5種［A～

E］で、いずれもドライイーストタイプを用いた（表1）。
C酵母以外の酵母はドライイーストをそのまま使用し

た。C酵母は、40°Cの温水23 gに砂糖1.1 gを加えて溶
かし、その後酵母2.3 gを入れてよく混ぜ、20分保温し、
予備発酵したものを他の材料と一緒に使用した。
（2）　パンの材料・配合および調製方法
米粉パンは、米粉（群馬製粉（株）、Riz Farine、平均粒

径73.8 μm）187.5 g、グルテン（グリコ栄養食品（株）A-
グル G）62.5 g、無塩バター（雪印メグミルク（株）北海道
バター）9.1 g、上白糖（パールエース（株）上白糖パール
A）13.7 g、食塩（塩事業センター（財）精製塩）4.6 g、蒸
留水200 gで調製した。

水溶性大豆多糖類は、SOYAFIVE-S、不二製油（株）（以
下 soya）を用い、米粉の1.8％を添加して調製した。

soyaを添加したパンは、一般に家庭で用いられる A酵
母で調製し、水分は粉の70～85％、グルテン量は粉の20
～25％で予備実験を行った。水分が粉の80％、グルテン
含量が粉の25％で焼成したパンは、夏場や冬場において
も、膨らみがよく、膨らみのぶれが少なかったことから、
本実験ではこの配合を用いた。
米粉パンの製造は、ホームベーカリー（パナソニック

（株） BDBH103）を用い、ドライイーストコース（全行
程2.5時間）で行った。

2）　測定方法
（1）　パンの外観
パンの外観および断面を写真撮影した。

（2）　生地およびパンの重量、体積および比体積
パンの重量は、電子天秤（ASONE）を用いて測定した。

体積は、菜種法によりパン1個当たりの体積（cm3）を求
めた。重量と体積より比体積（比体積＝体積（cm3）÷重
量（g））を算出した。
（3）　パンの加熱後歩留り
パンの歩留りは、調製前後のパンの重量より、以下の式

（歩留り （％）＝焼成後の重量 （g）÷原材料の重量 （g）×
100）で算出した。
（4）　パンの中央部の色度および色差
米粉パンの中央部より、2×2×2 cmの大きさに切り出し

たものを色度用試料とし、測色色差計（日本電色工業（株）
製 Color meter ZE6000）で測定した。CIE系に属する L*
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表1　酵母の種類

試料 市販名 乳化剤 特長他

A 日清スーパーカメリア 入り 一般的
B 有機天然酵母 無 有機穀物
C とかち野酵母 無 果実より分離
D インスタント赤 入り 耐糖性
E フェルミパン VC 入り ビタミン C強化
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値、a*値、b*値とし、両試料の色差（ΔE*）を求めた。
測定はそれぞれのパンより、各3個の試料をとり、1個
の6面を測定し、平均値を求めた。
（5）　パンの物性測定
パン中央部より2×2×2 cmに切り出した試料を用い、
クリープメーター（（株）山電 RE-23305B/33005B）でテ
クスチャー試験を行った。測定条件は、円柱型直径
16 mmプランジャー、測定歪率100％、測定速度1 mm/
min、ロードセル200Nで、かたさ、凝集性を求めた。
（6）　7段階評点によるパンの分析型官能評価
パン中央部を用い、大学生19名をパネルとした。質問

項目は色、すだち、米粉の香り、弾力、歯切れ、硬さ、味
（甘味）の7項目について、7段階評点による分析型官能評
価を行った。1点を非常に弱い、4点をどちらでもない、7
点を非常に強いとして、評価した。
（7）　統計処理
米粉パンの比体積、色、テクスチャーおよび官能評価の

データは、Tukey–Kramerの HSD多重比較を用いて検
定し、5％未満を有意水準とした。

3.　実験結果および考察
1）　酵母の違いによる米粉パンの比体積
酵母の違いによる米粉パンの比体積では、対照の A試

料に対し、D、E試料が高い値であったが、有意差はな
かった。しかし、乳化剤の入っていない酵母の B、C試料
は A、D、E試料に比べて、有意に低かった（図1）。
このことから、グルテン添加米粉パンを調製するには、

乳化剤入りの酵母を使用した方がよいとわかった。
2）　soya添加米粉パンの比体積と硬さ

soya有試料はふくらみがよく、断面を見ても山型になっ
て、釜のびがよい形を示した。
保存した米粉パンの比体積（図2）では、soya無し対照

試料では、保存1日が最も高い値であったが、それ以降の
比体積は下降した。それに対して、soya有試料では保存2
日まで比体積が高くなっており、保存4日以降に比体積は
下降した。いずれの試料も保存1日、2日にかけて比体積
の増加がみられたが、有意差はなかった。このことから、
soya添加の品質保持の効果が大きいことが考えられる。
パンの硬さでは、保存0日の対照試料4.1×105 Pa、

soya試料2.8×105 Paで、soya試料が低く、柔らかいこ
とがわかった（p＜0.01）。また、保存すると、保存日数
にかかわらず、soya有試料は低い値を示したが、保存1
日を除いて有意差はなかった。従って、保存1日でかたさ
は低下するが、その後は急激にかたくはならない。
3）　パンの歩留り

soya有試料の歩留まりでは88.8％で、soya無試料88.4％

で、やや高い値を示した（p＜0.05）。このことから、soya
を添加することで保水性がよくなることが推測される。
4）　soya添加米粉パンの分析型官能評価
保存1日の soya試料は対照試料と比べて色が薄く、歯
切れの良いやわらかいと識別された。
以上、soyaを添加することで米粉パンの比体積および

歩留りの向上、食感の改善がみられ、品質を改良する効果
が得られた。
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図1　酵母の違いによる米粉パンの比体積

図2　保存による soya添加米粉パンの比体積の変化


