
(57)【要約】　　　（修正有）
【課題】天然パン酵母およびこの酵母を使用する製パン方法の提供。
【解決手段】干しぶどうから分離培養した、サッカロミセス・セレビシエ　Ｓａｃｃｈａ
ｒｏｍｙｃｅｓ　ｃｅｒｅｖｉｓｉａｅ　Ｓｃｉ（ＮＩＴＥ　Ｐ－８４）株からなるパン
酵母。
【効果】この酵母を用いて製造されたパンは、充分なボリュームを有するだけでなく、表
皮がきれたり、クライムに空洞が生ずることが極めて少ないので安定した品質を確保する
ことができ、また、製造に際しても特別な熟練度は必要なく常法により風味の優れた天然
酵母パンを得ることができる。
【選択図】なし 10
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
干 し ぶ ど う を 分 離 源 と し 以 下 の 菌 学 的 特 性 を 有 す る 天 然 パ ン 酵 母 株 Ｓ ａ ｃ ｃ ａ ｈ ａ ｒ ｏ ｍ
ｙ ｃ ｅ ｓ 　 ｃ ｅ ｒ ｅ ｖ ｉ ｓ ｉ ｅ 　 Ｓ ｃ ｉ （ Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ ） 。
　 １ ． 生 育 状 態
　 　 Ｙ Ｍ 培 地 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 生 育 良 好
　 　 レ ー ズ ン 培 地 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 生 育 良 好
　 ２ ． 子 の う 胞 子 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ゴ ロ ド コ バ 寒 天 培 地 で 形 成
　 　 形 状 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 球 形 、 子 の う 胞 子 を １ ～ ３ 個 形 成 し 、 子 の う
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 は 開 裂 し な い 。
　 ３ ． 生 理 的 性 質
　 　 至 適 生 育 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 温 度 ２ ８ ～ ３ ５ ℃ 　 ｐ Ｈ ３ ～ ４
　 ４ ． 炭 素 源 の 資 化 性 と 発 酵 性
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 資 化 性 　 　 　 　 　 　 発 酵 性
　 　 　 グ ル コ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋ 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 グ リ セ ロ ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 ２ － ケ ト ー Ｄ － グ ル コ ン 酸 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ア ラ ビ ノ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 キ シ ロ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ア ド ニ ト ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 キ シ リ ト ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ガ ラ ク ト ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 イ ノ シ ト ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ソ ル ビ ト ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 α － メ チ ル ー Ｄ － グ ル コ シ ド 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 Ｎ － ア セ チ ル ー Ｄ － グ ル コ サ ミ ン 　 　 　 　 －
　 　 　 セ ロ ビ オ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ラ ク ト ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 － 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 マ ル ト ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋ 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 シ ュ ー ク ロ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋ 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 ト レ ハ ロ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 メ レ チ ト ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ラ フ ィ ノ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
【 請 求 項 ２ 】
請 求 項 １ に 記 載 の 酵 母 株 を 培 養 し て 得 ら れ て な る 天 然 パ ン 酵 母 を 含 有 す る パ ン 生 地 。
【 請 求 項 ３ 】
請 求 項 ２ に 記 載 の パ ン 生 地 を 用 い る こ と を 特 徴 と す る パ ン の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
請 求 項 ４ に 記 載 の 方 法 に よ り 得 ら れ る 天 然 酵 母 パ ン 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 こ の 発 明 は 、 風 味 の 優 れ た パ ン を 製 造 す る こ と が で き る 天 然 パ ン 酵 母 に 関 す る も の で あ
り 、 詳 細 に は 、 干 し ぶ ど う を 分 離 源 と す る 天 然 パ ン 酵 母 お よ び こ の 酵 母 を 使 用 す る 製 パ ン
方 法 な ど に 関 す る も の で あ る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 小 麦 粉 と 水 の 練 り 物 は 、 適 正 な 菌 の 存 在 、 適 正 な 小 麦 粉 、 水 、 適 正 な 温 度 、 空 気 、 時 間
な ど の 条 件 が 整 う と 自 然 発 酵 し て パ ン 種 （ 発 酵 パ ン 生 地 ） と な る こ と が 古 く か ら 知 ら れ て
い る 。
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　 そ し て 得 ら れ た パ ン 種 の 適 量 に 小 麦 粉 と 水 を 混 ぜ て 加 え る と 、 菌 の 増 殖 に よ っ て そ の 全
量 が 当 初 と 同 様 の パ ン 種 に な り 、 こ の よ う な 種 継 ぎ を 持 続 さ せ て い く と ク セ が な く 発 酵 力
と 持 続 性 の 高 い 経 済 的 な パ ン 種 を 得 る こ と が で き る こ と か ら ヨ ー ロ ッ パ や 地 中 海 地 方 を 中
心 に 広 く 行 わ れ て い た 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 そ の 後 、 こ れ ら 各 地 で 独 自 の 進 化 を 経 て 様 々 な 特 徴 を も つ パ ン 造 り が 定 着 し た が 、 相 次
ぐ 戦 火 な ど に よ り 古 く か ら の パ ン 種 造 り は 次 第 に 衰 退 し 、 効 率 的 な 食 料 供 給 の 必 要 性 か ら
工 場 な ど で の 培 養 酵 母 を 使 用 し た 大 量 生 産 と な り 、 こ れ が 普 及 し て ド ラ イ イ ー ス ト を 使 用
し た 現 在 の 製 パ ン 法 に な っ て い る 。
【 ０ ０ ０ ４ 】
　 と こ ろ で 、 製 パ ン に 使 用 さ れ て い る ド ラ イ イ ー ス ト と し て は 、 そ の 製 法 と 性 状 か ら 水 分
含 量 が １ ０ ％ 前 後 で 比 較 的 保 存 期 間 が 短 く 通 常 粒 状 で あ り 、 使 用 に 際 し て は 、 砂 糖 を 加 え
た ぬ る ま 湯 に 溶 解 し て 数 十 分 間 活 性 化 を 行 っ た 後 パ ン 生 地 に 混 錬 す る ア ク テ ィ ブ ド ラ イ イ
ー ス ト と 、 水 分 含 量 が ４ ％ 程 度 で 長 期 間 の 保 存 が 可 能 で あ り 、 使 用 に 際 し て は 、 ぬ る ま 湯
に 溶 解 し た 直 後 あ る い は パ ン 生 地 に 直 接 混 錬 す る イ ン ス タ ン ト ド ラ イ イ ー ス ト に 大 別 さ れ
、 流 通 や 管 理 の 容 易 性 な ど か ら 圧 搾 酵 毋 な ど と と も に 需 要 者 に 提 供 さ れ て い る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 そ し て 、 現 在 で は こ の よ う な イ ー ス ト を 使 用 し た 製 パ ン 法 が 主 流 と な っ て い る が 、 近 時
の ヘ ル シ ー 思 考 や 滋 味 の あ る パ ン を 喫 食 し た い な ど の 要 望 か ら 自 然 発 酵 パ ン 種 に よ る パ ン
造 り も 見 直 さ れ て き て い る 。
【 発 明 の 開 示 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 と こ ろ で 、 自 然 発 酵 パ ン 種 は 空 気 中 や 自 然 に 存 在 す る 野 生 酵 母 の 力 に よ る と こ ろ が 大 き
く 、 小 麦 粉 を パ ン 生 地 と し て の 発 酵 に 導 く パ ン 酵 母 と し て は 、 小 麦 酵 母 や ラ イ 麦 酵 母 を は
じ め と し て 玄 米 酵 母 、 ビ ー ル 酵 母 、 ホ ッ プ 酵 母 、 ワ イ ン 酵 母 、 リ ン ゴ 等 の 果 物 を 素 材 と す
る 酵 母 な ど 多 種 多 様 の も の 利 用 さ れ て い る が 、 こ れ ら の 酵 母 を 使 用 し て 風 味 の す ぐ れ た パ
ン を 作 る に は か な り の 経 験 を 必 要 と す る だ け で な く 、 パ ン を 作 っ て も ボ リ ュ ー ム に 欠 け た
団 子 状 に な っ た り 、 表 皮 が き れ た り 、 ク ラ イ ム に 空 洞 が 発 生 し て し ま う こ と が 多 く 、 品 質
を 安 定 さ せ る こ と が 難 し い な ど の 問 題 が あ っ た 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 こ の よ う な 事 情 か ら 、 発 明 者 等 は 、 風 味 が 優 れ 品 質 も 安 定 し た パ ン 酵 母 を 求 め て 鋭 意 ス
ク リ ー ニ ン グ を 行 っ た が 所 期 の 目 的 を 達 成 す る ま で に は 至 ら な か っ た 。
　 そ こ で 発 想 の 転 換 を 行 い 、 古 く か ら 使 用 さ れ て い る 干 し ぶ ど う 酵 母 を 育 種 に よ っ て 創 製
す る こ と と し 、 鋭 意 努 力 し た 結 果 、 目 的 と す る 菌 株 の 作 成 に 成 功 し 、 本 発 明 を 完 成 さ せ る
に 至 っ た も の で あ る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 す な わ ち 本 発 明 は 、 干 し ぶ ど う か ら 分 離 培 養 し た 、 サ ッ カ ロ ミ セ ス ・ セ レ ビ シ エ 　 Ｓ ａ
ｃ ｃ ｈ ａ ｏ ｍ ｙ ｃ ｅ ｓ 　 ｃ ｅ ｒ ｅ ｖ ｉ ｓ ｉ ａ ｅ 　 Ｓ ｃ ｉ （ Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ ） 株 か ら な
る パ ン 酵 母 に 関 す る も の で あ る 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 ま た 本 発 明 は 、 こ の 有 用 な 新 菌 株 で あ る 天 然 パ ン 酵 母 を 含 有 す る パ ン 生 地 お よ び こ の パ
ン 生 地 を 用 い る 製 パ ン 法 、 さ ら に は 前 記 製 パ ン 法 に よ り 得 ら れ た 天 然 酵 母 パ ン 自 体 を も 特
徴 と す る も の で あ る 。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ １ ０ 】
　 本 発 明 に 係 る サ ッ カ ロ ミ セ ス ・ セ レ ビ シ エ 　 Ｓ ａ ｃ ｃ ｈ ａ ｒ ｏ ｍ ｙ ｃ ｅ ｓ 　 ｃ ｅ ｒ ｅ ｖ
ｉ ｓ ｉ ａ ｅ 　 Ｓ ｃ ｉ （ Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ ） 株 を 培 養 し て 得 ら れ た 酵 母 を 用 い て 製 造 さ れ
た パ ン は 、 充 分 な ボ リ ュ ー ム を 有 す る だ け で な く 、 表 皮 が き れ た り 、 ク ラ イ ム に 空 洞 が 生
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ず る こ と も 極 め て 少 な い の で 安 定 し た 品 質 を 確 保 す る こ と が で き 、 ま た 、 製 造 に 際 し て も
特 別 な 熟 練 度 は 必 要 な く 常 法 に よ り 風 味 の 優 れ た 天 然 酵 母 パ ン を 得 る こ と が で き る 等 の 効
果 を 奏 す る も の で あ る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 最 良 の 形 態 】
【 ０ ０ １ １ 】
　 次 に 本 発 明 に 係 る 干 し ぶ ど う を 分 離 源 と す る 天 然 パ ン 酵 母 、 こ の パ ン 酵 母 を 含 有 す る パ
ン 生 地 お よ び こ の パ ン 生 地 を 用 い る 製 パ ン 法 、 さ ら に は 前 記 製 パ ン 法 に よ り 得 ら れ た 天 然
酵 母 パ ン を 最 良 の 形 態 に つ き 説 明 す る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 ま ず 、 目 的 と す る 菌 株 を 取 得 す る た め に 、 好 ま し く は オ イ ル コ ー テ ィ ン グ を し て い な い
干 し ぶ ど う を よ く 水 洗 い し た の ち 、 こ の 干 し ぶ ど う ２ ５ ｇ と ３ ％ グ ル コ ー ス 液 １ ０ ０ ｍ ｌ
と を 栓 付 き の 坂 口 フ ラ ス コ に 投 入 し て 温 熱 殺 菌 （ １ ２ １ ℃ で １ ２ 分 間 ） を 行 う 。 温 熱 殺 菌
が 終 了 し た ら 放 冷 し て ク リ ー ン ベ ン チ 内 で 元 種 の 菌 株 を １ 白 金 耳 植 菌 し 、 さ ら に ３ ５ ℃ で
４ ８ 時 間 、 １ ２ ５ ｏ ｐ ｍ で 振 と う し て 培 養 液 を 調 製 す る 。 こ の 場 合 、 元 種 の 菌 株 は 、 １ ９
９ ６ 年 の カ リ フ ォ ル ニ ア レ ー ズ ン コ ン テ ス ト に お い て レ ー ズ ン 大 賞 を 得 た 「 レ ー ズ ン と く
る み 入 り 天 然 酵 母 パ ン 」 の 製 造 に 用 い ら れ た 酵 母 を 発 明 者 が 植 継 ぎ を 繰 り 返 し て 保 存 し て
き た 菌 株 を 使 用 す る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 こ の よ う に し て 得 ら れ た 培 養 液 か ら 常 法 に よ り 分 離 し た 菌 株 の 菌 学 的 特 性 お よ び 同 定 （
財 団 法 人 食 品 分 析 セ ン タ ー ） の 結 果 は 以 下 の 通 り で あ っ た 。
　 ・ 生 育 状 態
　 　 Ｙ Ｍ 培 地 で 生 育 良 好
　 ・ 子 の う 胞 子 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ゴ ロ ド コ バ 寒 天 培 地 で 形 成
　 　 形 状 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 球 形 、 子 の う 胞 子 を １ ～ ３ 個 形 成 し 、 子 の う
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 は 開 裂 し な い 。
　 ・ 炭 素 源 の 資 化 性 と 発 酵 性
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 資 化 性 　 　 　 　 　 発 酵 性
　 　 　 ブ ラ ン ク 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 グ ル コ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋ 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 グ リ セ ロ ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 ２ － ケ ト ー Ｄ － グ ル コ ン 酸 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ア ラ ビ ノ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 キ シ ロ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ア ド ニ ト ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 キ シ リ ト ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ガ ラ ク ト ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 イ ノ シ ト ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ソ ル ビ ト ー ル 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 α － メ チ ル ー Ｄ － グ ル コ シ ド 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 Ｎ － ア セ チ ル ー Ｄ － グ ル コ サ ミ ン 　 　 　 －
　 　 　 セ ロ ビ オ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ラ ク ト ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 － 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 マ ル ト ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋ 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 シ ュ ー ク ロ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋ 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 　 　 ト レ ハ ロ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 メ レ チ ト ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 －
　 　 　 ラ フ ィ ノ ー ス 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ＋
　 ・ 菌 糸 ま た は 仮 性 菌 糸 の 形 成 　 　 　 　 　 　 　 －
　 ・ 同 定 結 果 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 Ｓ ａ ｃ ｃ ｈ ａ ｒ ｏ ｍ ｙ ｃ ｅ ｓ 　 ｃ ｅ ｒ ｅ ｖ
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ｉ ｓ ｉ ａ ｅ
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【 ０ ０ １ ４ 】
　 そ し て 、 前 記 菌 株 は 、 サ ッ カ ロ ミ セ ス ・ セ レ ビ シ エ （ Ｓ ａ ｃ ｃ ｈ ａ ｒ ｏ ｍ ｙ ｃ ｅ ｓ 　 ｃ
ｅ ｒ ｅ ｖ ｉ ｓ ｉ ａ ｅ ） Ｓ ｃ ｉ と 命 名 さ れ 、 独 立 行 政 法 人 製 品 評 価 技 術 基 盤 機 構 　 特 許 微 生
物 寄 託 セ ン タ ー に Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ と し て 寄 託 さ れ て い る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 前 記 酵 母 菌 株 （ Ｐ － ８ ４ ） は 上 記 の よ う な 特 性 を 有 し て お り 、 こ の 酵 母 菌 株 Ｐ － ８ ４ を
用 い た パ ン と 、 市 販 の Ｏ 社 製 酵 母 や Ｓ 社 製 酵 母 を 用 い た パ ン と を 比 較 し た 場 合 、 品 質 的 に
優 れ て い る こ と が 判 明 し た 。
　 そ こ で 、 パ ン を 製 造 す る う え で の 生 育 状 況 と 気 体 発 生 量 な ど の 特 性 に つ い て 前 記 酵 母 Ｐ
－ ８ ４ （ Ｐ ） 、 Ｏ 社 製 酵 母 （ Ｏ ） お よ び Ｓ 社 製 酵 母 （ Ｓ ） を 使 用 し て 検 討 を 行 っ た 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 す な わ ち 、 各 酵 母 Ｐ 、 Ｏ 、 Ｓ の 分 離 ・ 保 存 に は Ｙ Ｍ 寒 天 培 地 を 使 用 し た 。 そ し て Ｙ Ｍ 培
地 （ ｐ Ｈ ６ ． ３ ） お よ び レ ー ズ ン 培 地 （ ３ ％ グ ル コ ー ス 液 １ ０ ０ ｍ ｌ ＋ レ ー ズ ン ２ ５ ｇ 、
ｐ Ｈ ３ ． ８ ） を 用 い 、 ３ ５ ℃ で 振 と う 培 養 し て 生 育 試 験 を 行 っ た 。 な お 、 菌 体 密 度 （ ｃ ｅ
ｌ ｌ 　 ｄ ｅ ｎ ｓ ｉ ｔ ｙ ） は ６ ６ ０ ｎ ｍ の 吸 光 度 で 測 定 し 、 気 体 発 生 量 （ Ｖ ｏ ｌ ｕ ｍ ｅ ） は
フ ァ ー モ グ ラ フ Ｉ Ｉ （ ア ト ー 株 式 会 社 製 ） で 測 定 し た 。
　 測 定 の 結 果 、 Ｙ Ｍ 培 地 で の 生 育 は 各 酵 母 Ｐ 、 Ｏ 、 Ｓ と も 同 じ 様 相 を 示 し た 。
　 一 方 、 レ ー ズ ン 培 地 で の 生 育 に つ い て は 、 図 １ に 示 す よ う に 、 酵 母 Ｐ は ４ ８ 時 間 に お け
る 菌 体 密 度 （ ｃ ｅ ｌ ｌ 　 ｄ ｅ ｎ ｓ ｉ ｔ ｙ ） が 酵 母 Ｓ の １ ． ６ 倍 以 上 、 酵 母 Ｏ の ２ 倍 以 上 と
な り 、 ず ば 抜 け て 良 い こ と が 確 認 さ れ た （ 酵 母 Ｏ は ２ ４ 時 間 ま で は 菌 体 の 生 育 が 悪 か っ た
） 。
　 ま た 、 同 様 に レ ー ズ ン 培 地 で の 気 体 発 生 量 （ Ｖ ｏ ｌ ｕ ｍ ｅ ） は ， 酵 母 Ｐ 、 Ｓ 、 Ｏ の 順 で
多 か っ た （ 図 ２ 参 照 ） 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 次 に 、 前 記 レ ー ズ ン 培 地 （ ｐ Ｈ ３ ． ８ ） で の 各 酵 母 Ｐ 、 Ｏ 、 Ｓ の 培 養 液 を そ の ま ま 中 力
粉 と 水 に 混 和 し て 中 種 を 製 造 し 、 ３ ０ ℃ に お け る 気 体 発 生 量 を 測 定 し た と こ ろ 、 各 酵 母 Ｐ
、 Ｏ 、 Ｓ は ほ ぼ 同 じ 様 相 を 示 し た 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 さ ら に 、 各 酵 母 Ｐ 、 Ｏ 、 Ｓ を 使 用 し た 前 記 中 種 を 用 い て 夫 々 本 捏 ［ 配 合 ； 中 種 １ ０ ０ 、
中 力 粉 ６ ０ 、 グ ラ ハ ム 粉 　 １ ０ （ 熱 湯 １ ０ で 湿 ら せ て お く ） 、 天 塩 ２ ． ３ 、 レ ー ズ ン ４ ０
、 く る み ２ ０ 、 水 適 量 ］ を 行 い 、 ３ ０ ℃ に お け る 気 体 発 生 量 （ Ｖ ｏ ｌ ｕ ｍ ｅ ） を 測 定 し た
と こ ろ 、 図 ３ に 示 す よ う に 、 酵 母 Ｐ 、 Ｓ 、 Ｏ の 順 で 多 い こ と が 判 明 し た 。
　 こ れ は 、 ｐ Ｈ ５ ～ ６ が 生 育 の 至 適 ｐ Ｈ と さ れ て い る Ｏ 、 Ｓ な ど の 市 販 酵 母 に と っ て レ ー
ズ ン 培 地 （ ｐ Ｈ ３ ． ８ ） の ｐ Ｈ が 低 す ぎ る た め 生 育 が 悪 か っ た か ら だ と 思 わ れ る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 こ れ に 対 し て 、 酵 母 Ｐ は レ ー ズ ン 培 地 で の 生 育 状 態 お よ び 気 体 発 生 量 が い ず れ も 良 好 で
あ る こ と か ら 、 レ ー ズ ン 培 地 （ ２ ８ ～ ３ ５ ℃ 、 ２ ４ 時 間 ） に お け る 気 体 発 生 量 （ Ｖ ｏ ｌ ｕ
ｍ ｅ ） と 培 地 ｐ Ｈ と の 関 係 を あ ら た め て 測 定 し た と こ ろ 、 図 ４ か ら も 明 ら か な よ う に 、 酵
母 Ｐ の 至 適 ｐ Ｈ は ３ ～ ４ で あ る こ と が 判 明 し た （ な お 、 こ の 測 定 に 際 し て は 、 レ ー ズ ン を
そ の ま ま 使 用 す る と 培 地 ｐ Ｈ の 調 製 が 難 し い た め 、 同 量 の レ ー ズ ン ペ ー ス ト を 使 っ て ｐ Ｈ
調 整 を 行 っ た ） 。
　 従 っ て 、 酵 母 Ｐ は パ ン 生 地 に レ ー ズ ン が 含 ま れ て い る と 天 然 の 膨 脹 剤 と し て 機 能 し 、 パ
ン の 製 造 に 用 い る 充 分 な ボ リ ュ ー ム を 得 ら れ る こ と が こ と が 解 っ た 。 、
【 実 施 例 】
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 次 に 、 本 酵 母 菌 株 Ｐ （ Ｐ － ８ ４ ） を 用 い た パ ン の 製 造 実 施 例 に つ い て 説 明 す る が 、 本 発
明 は こ れ ら の 実 施 例 に 限 定 さ れ る も の で は な い こ と は い う ま で も な い 。
　 （ 元 種 培 養 液 の 製 造 ）
　 栓 付 き の 坂 口 フ ラ ス コ に ３ ％ グ ル コ ー ス 液 １ ０ ０ ｍ ｌ と レ ー ズ ン ２ ５ ｇ を 入 れ 、 １ ２ １
℃ で １ ２ 分 間 殺 菌 し て 放 冷 後 、 ク リ ー ン ベ ン チ 内 で Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ を １ 白 金 耳 植 菌 し
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、 ３ ５ ℃ 、 ４ ８ 時 間 、 １ ２ ５ ｏ ｐ ｍ で 振 と う 培 養 し 元 種 培 養 液 を 調 製 し た 。
【 ０ ０ ２ １ 】
　 （ 中 種 の 製 造 ）
　 得 ら れ た 元 種 培 養 液 を さ ら し で 絞 り 、 こ の 搾 汁 液 １ ０ ０ ｍ ｌ に 対 し て 中 力 粉 ２ ０ ０ ｇ 、
水 ２ ０ ０ ｃ ｃ を 加 え て ミ キ シ ン グ マ シ ン に よ り 均 一 に 混 和 し 、 ２ ５ ℃ で １ 晩 ね か せ て 発 酵
さ せ る こ と に よ り 中 種 を 調 製 し た 。
【 ０ ０ ２ ２ 】

　 Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ を 用 い て 調 製 し た 前 記 の 中 種 を 使 用 し 、 下 記 の 配 合 （ ％ ） お よ び 工
程 に よ り 、 レ ー ズ ン ・ く る み 入 り パ ン を 製 造 し た 。
（ 配 合 ）
　 　 中 種 　 １ ０ ０ 、 中 力 粉 　 ６ ０ 、 グ ラ ハ ム 粉 　 １ ０ 、 熱 湯 （ グ ラ ハ ム 粉 の 湿 潤 に 使 用 ）
　 １ ０ 、 天 塩 　 ２ ． ３ 、 レ ー ズ ン 　 ４ ０ 、 く る み 　 ２ ０ 、 水 　 １ ０ 、
（ 工 程 ）
　 　 ミ キ シ ン グ 時 間 （ 分 ） 　 　 　 Ｌ ４ Ｍ １ ↓ Ｌ ０ ． ５ Ｍ ０ ． ５
　 　 捏 ね 上 げ 温 度 　 （ ℃ ） 　 　 　 ２ ８ ℃
　 　 発 酵 時 間 　 　 　 （ 分 ） 　 　 　 １ ２ ０ 、 Ｐ ６ ０
　 　 分 割 生 地 量 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０ ０ ｇ
　 　 ベ ン チ タ イ ム 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ 分
　 　 成 型 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ワ ン ロ ー フ 型
　 　 ホ イ ロ 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ ０ ℃ ／ ８ ０ ％
　 　 ホ イ ロ 時 間 　 　 　 　 　 　 　 　 ７ ０ 分
　 　 焼 成 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ ℃ ／ ４ ５ 分 間
　 こ の よ う に し て 製 造 さ れ た レ ー ズ ン ・ く る み 入 り パ ン は 、 も ち も ち 感 の あ る ふ く ら み と
細 か く 均 一 な す だ ち を 有 し 、 レ ー ズ ン の か ぐ わ し い 風 味 と し っ と り と し た 触 感 を 備 え て い
た 。
【 ０ ０ ２ ３ 】

　 Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ を 用 い て 調 製 し た 前 記 の 中 種 を 使 用 し 、 下 記 の 配 合 （ ％ ） お よ び 工
程 で 焼 成 後 、 シ ナ モ ン シ ュ ガ ー （ 粉 糖 ８ ０ 、 シ ナ モ ン ２ ０ 、 水 適 量 ） を 塗 り 、 粉 砕 し た 白
ゴ マ を 振 り か け て セ サ ミ ・ シ ナ モ ン パ ン を 製 造 し た 。
（ 配 合 ）
　 　 中 種 　 １ ０ ０ 、 中 力 粉 　 ５ ０ 、 ヨ ー グ ル ト 　 ２ ０ 、 天 塩 　 ２ ． ３ 、 生 ク リ ー ム 　 ２ ０
、 発 酵 バ タ ー 　 ４ ０ 、 レ ー ズ ン 　 ４ ０ 、 く る み 　 ２ ０ 、 グ ラ ハ ム 粉 　 １ ０ 、 熱 湯 （ グ ラ ハ
ム 粉 の 湿 潤 に 使 用 ） 　 １ ０ 、 水 　 ６ 、
（ 工 程 ）
　 　 ミ キ シ ン グ 時 間 （ 分 ） 　 　 　 Ｌ ３ Ｍ ２ ↓ Ｍ ２ ↓ Ｌ ０ ． ５ Ｍ ０ ． ５
　 　 捏 ね 上 げ 温 度 　 （ ℃ ） 　 　 　 ２ ８ ℃
　 　 発 酵 時 間 　 　 　 （ 分 ） 　 　 　 １ ２ ０ 、 Ｐ ９ ０
　 　 分 割 生 地 量 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０ ０ ｇ
　 　 ベ ン チ タ イ ム 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ 分
　 　 成 型 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ス テ ッ キ 型
　 　 ホ イ ロ 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ８ ℃ ／ ８ ０ ％
　 　 ホ イ ロ 時 間 　 　 　 　 　 　 　 　 ６ ０ 分
　 　 焼 成 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ２ ０ ℃ ／ ２ ５ 分
　 こ の よ う に し て 製 造 さ れ た セ サ ミ ・ シ ナ モ ン パ ン は 、 レ ー ズ ン の 甘 酢 っ ぱ さ と 良 く 合 う
セ サ ミ と シ ナ モ ン の 風 味 を 最 大 限 に 引 き 出 し て お り 、 し か も レ ー ズ ン の 旨 味 を 兼 ね 備 え て
い た 。
【 ０ ０ ２ ４ 】
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実 施 例 １ 　 （ レ ー ズ ン ・ く る み パ ン ）

実 施 例 ２ 　 （ セ サ ミ ・ シ ナ モ ン パ ン ）

実 施 例 ３ 　 （ レ ー ズ ン バ タ ロ ー ル ）



　 Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ を 用 い て 調 製 し た 前 記 の 中 種 を 使 用 し 、 下 記 の 配 合 （ ％ ） お よ び 工
程 に よ っ て レ ー ズ ン バ タ ロ ー ル を 製 造 し た 。
（ 配 合 ）
　 　 中 種 　 １ ０ ０ 、 中 力 粉 　 ７ ０ 、 天 塩 　 ２ ． ３ 、 砂 糖 　 １ ５ 、 脱 脂 粉 乳 　 １ ５ 、 卵 １ ２
、 シ ョ ー ト ニ ン グ （ ま た は バ タ ー ） 　 １ ２ 、 水 　 ８ ０ 、 レ ー ズ ン 　 ６ ０ 、
（ 工 程 ）
　 　 ミ キ シ ン グ 時 間 （ 分 ） 　 　 　 Ｌ ３ Ｍ ３ ↓ Ｌ ２ Ｍ ２
　 　 捏 ね 上 げ 温 度 　 （ ℃ ） 　 　 　 ２ ８ ℃
　 　 発 酵 時 間 　 　 　 （ 分 ） 　 　 　 ９ ０ 、 Ｐ ３ ０
　 　 分 割 生 地 量 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ ０ ｇ
　 　 ベ ン チ タ イ ム 　 　 　 　 　 　 　 ３ ０ 分
　 　 成 型 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 バ タ ロ ー ル 成 型
　 　 ホ イ ロ 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ ０ ℃ ／ ８ ０ ％
　 　 ホ イ ロ 時 間 　 　 　 　 　 　 　 　 ６ ０ 分
　 　 焼 成 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ ℃ ／ １ ０ 分
　 こ の よ う に し て 製 造 さ れ た レ ー ズ ン バ タ ロ ー ル は 、 普 通 の バ タ ロ ー ル に 比 べ る と 味 わ い
の あ る レ ー ズ ン の 甘 味 と 香 り が 感 じ ら れ 、 す だ ち 、 触 感 と も 優 れ て い た 。
【 ０ ０ ２ ５ 】

　 Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ を 用 い て 調 製 し た 前 記 中 種 を 使 用 し 、 下 記 の 配 合 （ ％ ） お よ び 工 程
に よ り 、 レ ー ズ ン パ ン を 製 造 し た 。
（ 配 合 ）
　 　 中 種 　 １ ０ ０ 、 中 力 粉 　 ７ ０ 、 天 塩 　 ２ ． ２ 、 モ ル ト 　 ０ ． ３ 、 レ ー ズ ン 　 ４ ０ 、 水
　 ４ ０ 、
（ 工 程 ）
　 　 ミ キ シ ン グ 時 間 （ 分 ） 　 　 　 Ｌ ３ Ｍ １
　 　 捏 ね 上 げ 温 度 　 （ ℃ ） 　 　 　 ２ ５ ℃
　 　 発 酵 時 間 　 　 　 （ 分 ） 　 　 　 ９ ０ 、 Ｐ ３ ０
　 　 分 割 生 地 量 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ ｇ
　 　 ベ ン チ タ イ ム 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ 分
　 　 成 型 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 食 パ ン 型 に 入 れ る 。
　 　 ホ イ ロ 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ ０ ℃ ／ ８ ０ ％
　 　 ホ イ ロ 時 間 　 　 　 　 　 　 　 　 ６ ０ 分
　 　 焼 成 条 件 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ ℃ ／ ２ ５ 分
　 こ の よ う に し て 製 造 さ れ た レ ー ズ ン パ ン は 、 レ ー ズ ン の 甘 味 と 酸 味 、 そ し て 香 り が 独 特
で も ち も ち 感 の あ る し っ と り と し た 触 感 を 有 し て い た 。
【 図 面 の 簡 単 な 説 明 】
【 ０ ０ ２ ６ 】
【 図 １ 】 　 レ ー ズ ン 培 地 に お け る 本 発 明 に 係 る パ ン 酵 母 株 Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ （ Ｐ ） 、 市
販 の パ ン 酵 母 （ Ｏ ） お よ び （ Ｓ ） の 生 育 状 況 を 示 す 特 性 曲 線 図 で あ る 。
【 図 ２ 】 　 レ ー ズ ン 培 地 に お け る 本 発 明 に 係 る パ ン 酵 母 株 Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ （ Ｐ ） 、 市
販 の パ ン 酵 母 （ Ｏ ） お よ び （ Ｓ ） の 気 体 発 生 量 を 示 す 特 性 曲 線 図 で あ る 。
【 図 ３ 】 　 本 捏 （ ３ ０ ℃ ） に お け る 本 発 明 に 係 る パ ン 酵 母 株 Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ （ Ｐ ） 、
市 販 の パ ン 酵 母 （ Ｏ ） お よ び （ Ｓ ） の 気 体 発 生 量 を 示 す 特 性 曲 線 図 で あ る 。
【 図 ４ 】 　 レ ー ズ ン 培 地 に お け る 本 発 明 に 係 る パ ン 酵 母 株 Ｎ Ｉ Ｔ Ｅ 　 Ｐ － ８ ４ （ Ｐ ） の 気
体 発 生 量 と 培 地 ｐ Ｈ と の 関 係 を 示 す 特 性 曲 線 図 で あ る 。

10

20

30

40

(7) JP 2006-325562 A 2006.12.7

実 施 例 ４ 　 （ レ ー ズ ン パ ン ）



【 図 １ 】 【 図 ２ 】

【 図 ３ 】 【 図 ４ 】

(8) JP 2006-325562 A 2006.12.7


	bibliographic-data
	abstract
	claims
	description
	drawings

