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吉り1  亮・中村  洋 。中村 和弘・八田 浩一

(東北農業試験場)

Varietal Differences of Bread_baking Qualities by Spongo‐ dOugh 4ヽethod in Vヽheat

Ryo Y∝ HlKAWA, Hiro NAKAMURA, Kazuhiro NAKAMURA and Koichi IIATA

(Tohoku National Agricultural Experiment Station)

1  1ま  し め に

小麦の製パン試験法は,主に直捏生地法と中種生地法の

2つあるが,我が国では直捏生地法が主流である。直捏生

地法は短時間で製バンできるが,熟練を要する。一方,中
種生地法は直捏生地法より製バンに時間がかかるものの

,

熟練をあまり必要とせず,比較的誰でも採用できる方法で

ある。また,大手製パン会社では一般に中種生地法により

製造している。そこで,本報告では,実需者の要望に合っ

た,製パン適性の優れた品種育成を図るため,中種生地法

による製パン適性の品種・ 系統間差異を検討 した。

2試 験 方 法

供試材料は東北農試で栽培をした,東北農試育成の品種・

系統と外国品種で,1997年産は45品種・系統,1998年 産は

68品種・系統を用いた。また,比較対象として,食糧庁よ

り管理換えされたハルユタカ (北海道産),DNS(ア メリ

カ産)及びlCW(カ ナダ産)を用い,製パン試験標準と

して家庭用市販強力粉 (NS社製)を用いた。

ビューラーテストミルで製粉 した材料は,60%粉 を300

g用 いた製パン試験 (以下300g製バン試験)を ,ブ ラベ

ンダーテストミルで製粉した材料は,A粉 (上級粉)70g
を用いた少量製パン試験 (以下70g製バン識 を行った。

製パン関連品質項目として,60%粉 は蛋自含量.セ ディメ

ンテーション値,ア ミロ値及びファリノグラムのパロリメー

ター・ バリュー,A粉 は蛋自含量,セ ディメンテーション

値及びラピッドビスコアナライザーによる最高粘度を調査

した。

中種生地法による製パン試験法は次のとおりである。300

g製バ ン試験の場合,小麦粉の210gに ドライイース ト

(NS社製)6g,イ ーストフード (S社製)03g及 び水

140mlを加え,M社製又は H社製の家庭用製パン機で10

分間ミキシングした後,温度28℃・湿度85%の ホイロの中

で 4時間中種発酵を行った。発酵生地に残りの小麦粉908

と砂糖12g,食塩 6g,ス キムミルク6g,シ ョー トニン

グ6g及び水55～65mlを加え,再び10分間 ミ■シングした。

なお,70g製パン試験の場合,各材料の量は300g製 パン

試験の7/30と した。その後,フ ロアタイムを20分間,生
地分割・丸めを行い,ベ ンチタイムを20分間とった。バン

型に整形・型詰後,温度87℃・湿度85%で最終発酵を行い
,

生地が型から2 cI程度はみ出た段階で,204℃ にセットし

たオープンに入れ,3008製パン試験では34分 間,70g製
パン試験では23分間焼成 した。焼成後は直ちに型にショッ

クを与えてバンを取り出し,竹ざるにのせて自然冷却させ

た。冷却後,パ ン重を測定するとともに,ナ タネ置換法で

バン体積を測定し,粉1008当 たりのパン体積とバンlg

表 1 東北農試育成のパン用有望系統における品質成分及び製パン性の差異

観を尊[lii:1古靱 呻体積 焼色    均整 の色

96667290884446449148120126898
東Jヒ 198号      143510 553670  中
剰ヒ205号      129580 340820  中

中  93564 281 87 42 40 42 79 45 119127862
中  879 60 264 83 46 39 41 76 46 121119834

東J開 2号        132 579 ■53 645 ややべたつく   中   91 63 ″6 74 36 36 34 64 39 105 107 771
東北214号        184 615 793 595 ややさらり やや易 922 62 277 85 44 46 46 86 47 124 126 881
比),ユキコムギ    121 401 726 515 べ たつ く やや難  あ3 59 256 84 36 36 40 72 35 97 106 762
Dナ ンプコムギ    142 471 9“  510 べ たつ く  やや難  988 64 280 79 38 42 39 77 42 116 114 827
1Llハ ルユタカGD勁壺D 135 512 322 505 べ た つ く やや難 1047 73 ∞0 72 39 46 42 83 45 120 124 

“

4

DDNS(ア メリカ産)  135 577 702 850 ややさらり   易   974 66 292 82 45 47 49 90 48 125 129 906
比)lCW(カ ナダ産)   131 633 747 820 さ  ら  り   易   887 60 266 84 43 42 48 82 45 120 124 855
関市販強力粉 ___ 129 5b6  -  ―    中    やや易  観  60 261 82 44 40 47 75 44 21 20 29
注 1)1997年 ～1998年産の2カ 年平均値 (東北鵬 のみ1"rFD。

2)製 ′ヾン性は300g製バン試験による。′ヾン官能評価の採点法は日本イーストエ業会バン酵母試験法 (1991年 )に準じた。バン体積の評点はパン体積×
003で算出し,体積が1000配以上は30点満点とした。
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表 2 70g製バン試験における高製パン適性品種・系

統

A粉蛋白 セディメ   ′ヾン生地

含
%量  ζ;層子 べたつき ,′嚇首

体 積     能評価
d  d/= 合計点

138   573  ややさらり  易
147  540   中   中
110  503  さらり  易
141  545  さらり  易
143   587    中   やや易
16 6  ηO   中   中
135  598  さらり  易
164  m2  さらり   易
147  m7   中   易
156  ,0  さらり   易

比)コ ユキコムギ  137   469    中    中
舅うlCW     14 8  46 9  さらり   易

標)市販強力粉   129   555   さらり    易
注 1997～ 1998年産の2カ 年平均値 (さ び保20は1998年

産)。

当たりの比容積 (パ ン体積/パ ン重)を算出した。バンを

ビニール袋に入れ25℃ で保存し,約 1日後バンスライサー

で1 5cIの 厚さに切り,300g製パン試験は8～ 14名 ,708
製パン試験は1～ 4名のパネラーでパン官能詔I試験を行っ

た。官能評価の項目は表皮の焼色,皮質,形の均整,内相

の色,すだち,触感,香 り及び味で,表 1の配点で評価を

行った後,合計点を算出した。また,生地分害1・ 丸め及び

整形・型詰の段階で,バ ン生地のべたつきとハンドリング

の難易をべたつく～さらり及び難～易の 5段階で評価した。

3 試験結果及び考察

東北農試育成のパン用有望系統における,品質成分と300

g製バン試験の製パン性を,表 1に示した。60%粉蛋自含

量はいずれの系統も12%以上と高く,11%以上に高めるこ

とが高製パン適性つながる1)と いう条件を満たしていた。

また,セ ディメンテーション値とバロリメーター・バリュー

は,いずれもコユキコムギ,ナ ンブコムギより高かった。

アミロ値は東北212号 は高いのに対 し,東ヨ諺05号 は低かっ

たが,いずれも正常な範囲内にあった。製バン性について

は,パ ン生地のべたつき及びハンドリング難易は品種・ 系

統間差異が明確で,東北198号 ,東北205号 ,東北214号 な

どはコユキコムギ,ナ ンブコムギより生地の取り扱いが容

易であったが,カ ナダ産 lCWやアメリカ産 DNSに 比べ

るとやや劣った。パン体積及び比容積も品種間差異が明確

表 3 品質成分及びパン諸特性の年次間相関係数

301g製 バン試験  η8製バン試験
(n‐ 10) (n‐ 19)名

名

統

種

τ
ホ

ロ
ｍ

粉 蛋 自 含 量
セディメンテーション・′ヾリュー

ア  ミ  ロ  値
バロリメーター・バリュー
バ  ン  体  積

比    容    積

官 能 評 価 合 計 点
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注 ', ''は それぞれ5%, 1%水準で有意。

で,いずれの系統もコユキコムギよリパン体積,比容積と

もに大きかった。パン官能評価においては,盛系 C―B1440,

東北198号 ,東北205号及び東北214号 が,コ ユキコムギ
,

ナンブコムギより合計点が高かった。東北212号 は低ア ミ

ロースのめん 。パン両用系統であるが,官能評価はコユキ

コムギ並であった。

2カ 年の300g製パン試験,70g製 パン試験 (表 2)の

結果を込みにすると,上記の盛系 C― B1440,東 北198号
,

東北205号及び東北214号 の他に,東北農試育成系統では東

北141号 ,東北195号 ,さ び保20な どが,外国品種では

Lancer,Monopol, SK 26及びThatcherな どが, ′ヾン

生地特性,パ ン体積,比容積及び官能評価ともに,従来の

コユ■コムギ,ナ ンブコムギより優れていた。

製パン性及び品質成分の年次間相関係数を表3に示した。

300g及び70g製パン試験ともに,パ ン体積,比容積及び

官能評価合計点は,いずれも07以上の高い有意な正の相

関を示した。 一方,粉蛋自含量とセディメンテーション値

はパン諸特性より相関係数が低かった。以_ヒの結果から
,

製バン適llの 高低の品種間差異は比較的安定しており,育

種における選抜効果が高いことが推察された。

4 ま  と  め

(1)東北198号 .東北205号 ,東北214号 などは, コユキ

コムギ.ナ ンブコムギより製パン適性が優れていた。

12)品種・ 系統の製パン適性の高低は比較的安定してお

り,育種における選抜効果が高いことが推察された。
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