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ジャガイモ発麺中の微生物とその加工特性

○（岐阜大教育）長野宏子. （大妻女大）大森正司, （秋田大教育）庄司善哉.

　（（株）中村屋中研）植木俊博，西浦孝輝

［目的］　小麦粉生地発酵に関与しているものとして，果物や野菜の浸漬水を，いわゆる

果実種として用いる方法がある。先きに演者らはリンゴ浸淡水からEnterobacter cloacae

GAOを分離し饅頭への応用を試み，市販酵母と異なる有効な特性を見い出し報告してきた。

今回は，昔から九州地方で作られてきたジャガイモ饅頭およびその主要微生物について検

討した。

［方法］①ジャガイモの皮を剥き，すりおろして小麦粉と混合，または茄でて小麦粉と混

合して生ジャガイモ発麺（スターター）および茄でジャガイモ発麺を調製した。　②発麺

を用いて饅頭を作り膨化力等を測定した。　③各々の発麺から微生物の分離を行いガス発

生量を測定し饅頭への応用を試みた。　④分離した微生物の形態，グラム染色および微生

物の同定を試みた。

［結果］①ジャガイモ饅頭を用いて調製した饅頭は，生. 茄で両方とも膨化し酸味を感じ

るものではなかった。　②両方の発麺より11種類の微生物を分離し，そのうち1株以外は

ガス発生が認められた。ガス発生量の顕著な4株について饅頭への応用をみた結果，膨化

力は良好であった。　③微生物の形態は，梓菌，グラム陰性であり，オキシダーゼ（十）

のものであった。

C 48 冷凍生地パンについて （第６報）生菌数および物性の変化

都立立川短大　○高崎禎子　唐暉恵子

　目的　冷凍生地パンの品質低下は酵母の凍結障害およびグルテンの三次構造の破壊、タ

ンパク質の凍結変性、障害酵母からの漏洩物質などによる生地の凍結損傷が原因であると

言われている。そこで今回は、原因をより明かにするために、冷凍保存後の生地中の生菌

数を測定するとともに、生地の損傷程度を客観的に評価することを目的として実験を行っ

た。

　方法　従来のバン酵母Saccharo佃vces cerev i si aeと耐冷凍性酵母ToruIaspora deIb reu-

cki iを用いて、食パン生地および菓子パン生地を直ごね法で調製し、一次発酵（2虎　90分）

後、分割・成形を行い、-2O°Cのフリーザー中に1～12週間保存した。解凍後、二次発酵

（38°C 50分）を行った。生地中の酵母の生菌数については、ポテトテキスト□ ース寒天培

地にて、28°C72時間培養後の生繭数を測定した。生地の凍結損傷程度を調ぺるために、テ

クスチュロメ- ダにより、硬さ、弾力性、付着性、凝集性について測定した。

　結果　解凍後における酵母の生菌数の変化については、いずれの場合も同様の傾向にあ

り、二次発酵終了までは、ほとんど変化なく、ばい焼中に著しく減少した。冷凍保存期間

による影響については、従来のパン酵母とりわけ食パン生地の場合は、１週間保存で生蕃

数は、70～80％減少し、その後も減少し続けるが、菓子パン生地の場合は、砂糖の保護作

用のため減少の割合が小さい。それに対して、耐冷凍性酵母の場合は、12週間保存では、

生繭数の減少は観察されなかったが、炭酸ガス発生力は衰えてきた。生地の物性の変化に

ついては、チクスチュロメータによる測定で一定の傾向が得られた。


