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○ 長　 修 司　 三 島 か おり

松 尾 聡 子
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たと こ ろ、 光増 感 作 用は 不 飽和

り 抑 えら れ た。

カ リ ウ ムで は、 逆 に抑 え ら れ た

フ ィ チ ンは、 明 所で は 光 増 感作

Ｃ を 油 脂 食 品 に 添 加 す る 場 合(I は、 と く に日 があ た る場 所 での

ば な ら な い。

パ ン 生 地 に おけ る 食用 油 脂 の機 能 と組 織 構造

聖 セ シ リ ア 女 短 大 幼教　 峯 木 真知 子

秋田 大･教 育　　　　　　　○ 庄 司 善哉　　　 日本油脂( 株)   杉本卓也

（ 目 的 ） パ ン 生 地 にお いて 大 き な 影 響を 与 え るも の とし て は、 小 麦粉 以 外で は油 脂 があ げ

ら れ る 。 本 報 で は 、 油 脂 の種 類 が 違う パ ン生 地 を作 成し 、 そ の組 織 構造 を 観 察す るこ と に

よ っ て 、 製 パ ン 性 能と の関 連 を 検 討し た ので 、報 告 する 。

（ 方 法 ） 試 料 は 一 般的 な 分 量を 用 いI、 中 種 法に よる 食 パン を 作成 し た。 油 脂 は、 小 麦粉 に

対 し て5  % を 添 加し 、 ① 菜種 白 絞 め 油(Fu と 昨 す)   ② 菜 種 白 絞めJlil60に 固 体 油脂40 の 割 合

の 油 脂（SFB ） ③　菜 種 白 絞 め 油35 に 固 体 油脂65 の 割 合 の パン 生地 に よく 用 い ら れる 油 脂（

○） の 三 種 類 を 使 用し た。 試 料 は。 全 材 料 をミ キ シン グし た 後 の生 地 、 発酵 終 了 後焼く 前

の 生 地 、190 ℃ で40 分 加 熱 終 了し た パ ン 生 地の ３点 を 採取 し た。 試 料 は、3    －5    ミ リ に 切

り だ し 、 グル タ ール ア ル デヒ ド ・ オ スミ ウ ム二 重 固定 を 施し 、常 法に 従っ てS    E M 及 び Ｔ

E  M  試 料 と し た 。

（ 結果 ） 光顕 に よ る 観 察 で は 、 ○ 油 脂、SFB 油 脂 を 使用し てミ キ シン グし た 生 地 に は、 ３

ミ クロ ン 程 度 の 油 滴 が 多く 分 布し 、８ ミ クロ ンほ ど の油 滴 の散 在し て い る の がみ ら れた 。

Fu 油 脂 の 生 地 で は、 小 さ な 油 滴 の 分 布 が顕 著 であ り 、 また 、 他に 比し て 空 隙 が大 きく 、 網

目 構造 に も 違 い が みら れ た 。S    E M に よ る 観 察で も、Fu 油 脂 添加 の生 地 は グル テ ン スト ラ

ン ド は 東 状で 枝 分か れ が 連 続 性 をも っ て い な い。 こ のた めFu 油 脂 添 加の 生 地 は伸 展 性 が悪

いこ と が 推定 さ れ’る 。 また 。 脂 肪 と 思 われ る 球 状物 質 が多 く 露出 し てい る の が みら れ た。

そ れに 対 し て　SFB 油 脂 添 加 の 生 地 で は 大き な 澱 粉粒 を グル テ ンスト ラ ン ド が とリ 囲 み、 よ

く 発 達し た 網 目 構造 を 作っ て い た 。T  E  M  観 察 では 、 加熱 前 生地 の グル テ ン スト ラ ンド の

微 細 構造 にお い て 油脂 の包 含 状 態 に 明瞭 な 差 が みら れ た。


