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A 67 大麦渕 の製パンヘの利用
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目的　前報にお．て大 麦粉の利用法として. 小 支粉 の併,flによる製パン性を検討したと

ころ.  大麦粉添加量の増如印 軋 膨ヽｲし奪の減少. 硬 さの増加i  認めμ も・ の，食味は官能

的に好 まれて，に． そ: で今 回ぱ．A 麦粉添加パ ンの品質改良乞目的と,しが

討 乞畑え． 々らに生地改良剤の添政,< ラエティブレy  ﾄ への嫡ん に･7．ヽ で変験 を進めた．
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