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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　以下の（１）～（５）の全ての条件を満たす製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物
。
（１）炭素数１４～１８の脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ脂肪酸エステルを５
～２０質量％（組成物基準）含有する
（２）水相に、炭素数１４～１８の脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ脂肪酸エス
テルを１～１０質量％（組成物基準）含有する
（３）油相に、炭素数１４～１８の飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ飽和脂
肪酸エステルを１～１５質量％（組成物基準）含有する
（４）油相にレシチン及び／又は炭素数１４～１８の不飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするグ
リセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを０．１～５質量％（組成物基準）含有する
（５）油相中の、炭素数１４～１８の飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ飽和
脂肪酸エステルの含有量と、レシチン及び炭素数１４～１８の不飽和脂肪酸を構成脂肪酸
とするグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを合計した含有量との質量比率が２０：８０
～９５：５（前者：後者）の範囲内である
【請求項２】
　水相中のグリセリンモノ脂肪酸エステルの含有量と、油相中のレシチン及びグリセリン
モノ不飽和脂肪酸エステルを合計した含有量との質量比率が１０：９０～９０：１０であ
る請求項１記載の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物。
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【請求項３】
　以下の（２）の条件を満たす水相と、以下の（３）～（５）の全ての条件を満たす油相
を乳化し、急冷可塑化することを特徴とする、（１）の条件を満たす製パン練り込み用油
中水型乳化油脂組成物の製造方法。
（１）炭素数１４～１８の脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ脂肪酸エステルを５
～２０質量％（組成物基準）含有する
（２）水相に、炭素数１４～１８の脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ脂肪酸エス
テルを１～１０質量％（組成物基準）含有する
（３）油相に、炭素数１４～１８の飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ飽和脂
肪酸エステルを１～１５質量％（組成物基準）含有する
（４）油相にレシチン及び／又は炭素数１４～１８の不飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするグ
リセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを０．１～５質量％（組成物基準）含有する
（５）油相中の、炭素数１４～１８の飽和脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ飽和
脂肪酸エステルの含有量と、レシチン及び炭素数１４～１８の不飽和脂肪酸を構成脂肪酸
とするグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを合計した含有量との質量比率が２０：８０
～９５：５（前者：後者）の範囲内である
【請求項４】
　請求項１又は２に記載の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物を用いたパン生地。
【請求項５】
　請求項４に記載のパン生地を加熱処理したパン類。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ソフトで歯切れのよい食感を経日的に維持したパン類を提供できる製パン練
り込み用油中水型乳化油脂組成物に関する。
【背景技術】
【０００２】
　最近、ソフトで、歯切れのよいパン類が好まれてきている。しかし通常はソフトさを追
求するとパンの歯切れが悪くなるという問題点があった。
　このソフトさと歯切れの両立を追及した方法としては、乳化剤、澱粉、酵素及び増粘安
定剤の２種又は３種以上の組み合わせを挙げることができる。
【０００３】
　特許文献１には、食用油脂、糖類、乳化剤を含むＯ／Ｗエマルジョンを乾燥粉末化した
製パン用粉末油脂が記載されている。
　また、特許文献２には食用油脂に化工澱粉、糖質分解酵素及び食用酸化剤を含有する食
用油脂組成物が記載されている。
　しかし特許文献１及び２に記載の製パン用粉末油脂や食用油脂組成物を用いて製造され
たパン類は歯切れの改良効果が低く、また経日的にソフト性が失われやすいという問題が
あった。
【０００４】
　特許文献３には卵白、糖類、澱粉及び安定剤を含む含気組成物を小麦粉含有生地に混合
してなるパン生地が記載されている。
　また、特許文献４には平均粒子径が２０μｍ以下の増粘安定剤を含有することを特徴と
する製菓・製パン用品質改良剤が記載されている。
　しかし特許文献３及び４で得られたパン類は、焼成直後はソフトで歯切れのよい食感で
あるが、経日的にソフト性が失われやすいという問題があった。
【０００５】
　ところで、乳化剤は、パン生地への添加形態によって製パン改良効果に差異が生じるこ
とが知られている。特に乳化剤の水和物は、焼成直後のソフトな状態を経日的に維持でき
るパン類を提供できることが知られている。
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　この乳化剤の水和物を用いた先行技術としては例えば特許文献５及び６を挙げることが
できる。
【０００６】
　特許文献５には、少なくとも一部が液晶状態の乳化剤と、プロテアーゼ類及びアミラー
ゼ類から選ばれる１種又は２種以上の酵素とを含む油脂組成物が記載されている。
　また、特許文献６には固体脂含量が特定の範囲にあり、水和された乳化剤と構成脂肪酸
中にトランス酸のモノエン酸を含むモノグリセライド及び糊剤を含有した練り込み用油中
水型乳化油脂組成物が記載されている。
　しかし、特許文献５及び６に記載の油脂組成物を用いたバン類は、焼成直後のソフト性
の改良効果は高いが、歯切れの改良効果については、ほとんど見られないものであった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００７】
【特許文献１】特開２００８－９９５８１号公報
【特許文献２】特開平９－９４０５２号公報
【特許文献３】特開２００５－２７８５３４号公報
【特許文献４】特開２００２－２９１３９６号公報
【特許文献５】特開平３－２９７３４５号公報
【特許文献６】特開平４－１４４６３２号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
　従って、本発明は、ソフトで歯切れのよい食感を経日的に維持したパン類を製造できる
製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物を提供することを課題とする。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明は、上記課題を達成すべく種々検討した結果、油相と水相に特定の乳化剤を用い
ることにより、上記課題を解決できることを見出したものである。
【００１０】
　即ち、本発明は、以下の（１）～（５）の全ての条件を満たす製パン練り込み用油中水
型乳化油脂組成物を提供するものである。
（１）グリセリンモノ脂肪酸エステルを２～３５質量％（組成物基準）含有する
（２）水相にグリセリンモノ脂肪酸エステルを１～１０質量％（組成物基準）含有する
（３）油相にグリセリンモノ飽和脂肪酸エステルを１～１５質量％（組成物基準）含有す
る
（４）油相にレシチン及び／又はグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを０．１～５質量
％（組成物基準）含有する
（５）油相中の、グリセリンモノ飽和脂肪酸エステルの含有量と、レシチン及びグリセリ
ンモノ不飽和脂肪酸エステルを合計した含有量との質量比率が２０：８０～９５：５（前
者：後者）の範囲内である
【００１１】
　また、本発明は、以下の（２）の条件を満たす水相と、以下の（３）～（５）の全ての
条件を満たす油相を乳化し、急冷可塑化することを特徴とする、（１）の条件を満たす製
パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物の製造方法を提供するものである。
（１）グリセリンモノ脂肪酸エステルを２～３５質量％（組成物基準）含有する
（２）水相にグリセリンモノ脂肪酸エステルを１～１０質量％（組成物基準）含有する
（３）油相にグリセリンモノ飽和脂肪酸エステルを１～１５質量％（組成物基準）含有す
る
（４）油相にレシチン及び／又はグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを０．１～５質量
％（組成物基準）含有する
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（５）油相中の、グリセリンモノ飽和脂肪酸エステルの含有量と、レシチン及びグリセリ
ンモノ不飽和脂肪酸エステルを合計した含有量との質量比率が２０：８０～９５：５（前
者：後者）の範囲内である
【発明の効果】
【００１２】
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物により、ソフトで歯切れの良い食感
を経日的に維持できるパン類を製造することができる。
【発明を実施するための形態】
【００１３】
　以下、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物について説明する。
　先ず、上記（１）の条件について説明する。
【００１４】
　上記（１）の条件の通り、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物はグリセ
リンモノ脂肪酸エステルを２～３５質量％（組成物基準）、好ましくは５～２０質量％、
より好ましくは８～１２質量％含有する。
　２質量％未満であると、得られるパン類のソフト性の改良効果が全く見られず、３５質
量％を超えると得られるパン類がねちゃついた食感になってしまうことに加え、乳化剤特
有の風味が発現し、パン類の味に悪影響を及ぼすので好ましくない。
　次に、上記（２）の条件について説明する。
【００１５】
　上記（２）の条件の通り、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物は、水相
にグリセリンモノ脂肪酸エステルを１～１０質量％（組成物基準）、好ましくは１．５～
９質量％、より好ましくは２～６質量％含有する。
　１質量％未満であると、経日的にソフトであるパン類が得られないので好ましくなく、
１０質量％よりも多いと安定的な乳化物の製造が困難であることに加え、得られるパン類
がねちゃついた食感になってしまい、さらには、乳化剤特有の風味が発現し、パン類の味
に悪影響を及ぼすので好ましくない。
【００１６】
　本発明では（２）水相に使用するグリセリンモノ脂肪酸エステルは、グリセリンモノ飽
和脂肪酸エステルであることが好ましい。尚、グリセリンモノ脂肪酸エステルは通常、油
溶性であり、親油基を表面に向けて配列した状態である。そのため、水相中に上記グリセ
リンモノ脂肪酸エステルを安定して分散させるためには、水分散型のグリセリンモノ脂肪
酸エステルを使用することが好ましい。
【００１７】
　上記水分散型のグリセリンモノ脂肪酸エステルとしては、水溶液中でカゼインナトリウ
ム等の高分子物質と複合体を形成させた後、噴霧乾燥した粉末状のグリセリンモノ脂肪酸
エステルや、親水基を外側に向けたミセル構造である、ハイドレート型のグリセリンモノ
脂肪酸エステルを挙げることができ、本発明では、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪
酸エステルを使用することが好ましい。
【００１８】
　上記ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルは、温水にグリセリンモノ脂肪酸
エステルを攪拌しながら分散させることにより、得ることができる。尚、水や熱湯にグリ
セリンモノ脂肪酸エステルを懸濁しただけではハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エ
ステルは得られない。
【００１９】
　上記の温水の温度は５０～７５℃の範囲であり、グリセリンモノ脂肪酸エステルの種類
にもよるが、一般的にグリセリンモノ脂肪酸エステルの融点以上、特に５℃程度高い温度
が好ましい。またグリセリンモノ脂肪酸エステルの種類にもよるが、温水におけるグリセ
リンモノ脂肪酸エステルの濃度が、好ましくは１～５０質量％、好ましくは１～３０質量
％、最も好ましくは２～２５質量％となるように調製することによりハイドレート型のグ
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リセリンモノ脂肪酸エステルを得ることができる。
　尚、このようにして得られたハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを使用す
る場合、上記グリセリンモノ脂肪酸エステルの含有量は、水分を除いた、純乳化剤の量で
ある。
　次に、上記（３）の要件について説明する。
【００２０】
　上記（３）の要件の通り、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物は、油相
にグリセリンモノ飽和脂肪酸エステルを１～１５質量％（組成物基準）、好ましくは４～
１３質量％、より好ましくは６～１０質量％含有する。
　１質量％未満であると、得られるパン類のソフト性の改良効果が全く見られず、１５質
量％を超えると得られるパン類がねちゃついた食感になってしまうことに加え、乳化剤特
有の風味が発現し、パン類の味に悪影響を及ぼすので好ましくない。
　次に、上記（４）の要件について説明する。
【００２１】
　上記（４）の要件の通り、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物は、油相
にレシチン及び／又はグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを０．１～５質量％（組成物
基準）、好ましくは０．３～４質量％、より好ましくは１～３質量％含有する。尚、上記
のレシチンの含有量はレシチン純分の含有量である。０．１質量％未満であると、乳化安
定性が乏しくなり、また、歯切れのよいパン類が得られないので好ましくなく、５質量％
よりも多いとヒキの強い食感のパン類となってしまうので好ましくない。
　尚、本発明では、レシチンのみを使用してもよく、また、グリセリンモノ不飽和脂肪酸
エステルのみを使用してもよく、また２者を併用してもよいが、好ましくはレシチンとグ
リセリンモノ不飽和脂肪酸を併用する。
　次に、上記（５）の要件について説明する。
【００２２】
　上記（５）の要件の通り、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物は、油相
中の、グリセリンモノ飽和脂肪酸エステルの含有量と、レシチン及びグリセリンモノ不飽
和脂肪酸エステルを合計した含有量との質量比率が２０：８０～９５：５（前者：後者）
、好ましくは５０：５０～９０：１０、より好ましくは６０：４０～８０：２０である。
　前者の割合が９５超、又は２０未満であると、得られるパン類のソフト性の改良効果が
全く見られなくなるという問題がある。
　以下、上記グリセリンモノ脂肪酸エステル、グリセリンモノ飽和脂肪酸エステル、グリ
セリンモノ不飽和脂肪酸エステル及びレシチンについて具体的に記す。
【００２３】
　本発明で使用するグリセリンモノ脂肪酸エステルは、グリセリンと脂肪酸とのエステル
化生成物であり、その構成脂肪酸としては、食用可能な動植物油脂を起源とする脂肪酸で
あれば特に制限はなく、例えば炭素数６～２４の飽和又は不飽和の脂肪酸が挙げられ、こ
れらの中から選ばれた１種又は２種以上を用いることができる。具体的には、カプロン酸
、エナント酸、カプリル酸、ペラルゴン酸、カプリン酸、ラウリン酸、ミリスチン酸、ペ
ンタデシル酸、パルミチン酸、パルモトイル酸、マルガリン酸、ステアリン酸、オレイン
酸、エライジン酸、パクセン酸、リノール酸、リノレン酸、アラキジン酸、アラキドン酸
、エルカ酸、ベヘン酸、リグノセリン酸等が挙げられ、これらの中から選ばれた１種又は
２種以上を用いることができる。本発明では、ソフト性及び口溶けが良好なパン類が得ら
れる点で炭素数１２～２２の脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモノ脂肪酸エステルを
用いることがより好ましく、炭素数１４～１８の脂肪酸を構成脂肪酸とするグリセリンモ
ノ脂肪酸エステルを用いることが一層好ましく、炭素数１６～１８の脂肪酸を構成脂肪酸
とするグリセリンモノ飽和脂肪酸エステルを用いることが最も好ましい。
【００２４】
　本発明で使用するグリセリンモノ飽和脂肪酸エステルは、上記グリセリンモノ脂肪酸エ
ステルのうち、結合脂肪酸が飽和脂肪酸であるものであり、また、本発明で使用するグリ
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セリンモノ不飽和脂肪酸エステルは、上記グリセリンモノ脂肪酸エステルのうち、結合脂
肪酸が不飽和脂肪酸であるものである。
【００２５】
　また、本発明で使用するレシチンとしては、大豆レシチン、菜種レシチン、コーンレシ
チン、サフラワーレシチン等の植物レシチンや、卵黄レシチン等の動物レシチンが使用さ
れる。上記レシチンは、天然由来の未精製レシチン（クルードレシチン）、クルードレシ
チンから中性脂質、脂肪酸、炭水化物、タンパク質、無機塩、ステロール、色素等の不純
物を常法により除去して得られる高純度に精製されたレシチン（精製レシチン）の何れで
もよい。さらには、レシチン中のフォスファチジルコリンを分画して得られる分画レシチ
ン、レシチンをリゾ化処理することにより得られるリゾレシチン、酵素分解処理した酵素
レシチンのような改質レシチンでもよい。本発明ではこれらのレシチンの中から選ばれた
１種種又は２種以上を用いることができる。本発明では大豆レシチンを用いることが好ま
しい。
【００２６】
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物において、水相中のグリセリンモノ
脂肪酸エステルの含有量と、油相中のレシチン及びグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステル
を合計した含有量との質量比率は、好ましくは１０：９０～９０：１０、より好ましくは
２５：７５～７５：２５、一層好ましくは３３：６７～６７：３３である。本発明におい
て前者の割合が９０超であると、ソフトだが弾力がない、歯切れの悪いパンとなりやすく
、前者の割合が１０未満であると、ソフトだがヒキの強い、歯切れの悪いパンとなりやす
い。
【００２７】
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物は、上記のグリセリンモノ脂肪酸エ
ステルとレシチン以外のその他の乳化剤を油相及び／又は水相に本発明の目的を損なわな
い限り含有させてもよい。
【００２８】
　上記のその他の乳化剤としては、例えばグリセリン酢酸脂肪酸エステル、グリセリン乳
酸脂肪酸エステル、グリセリンコハク酸脂肪酸エステル、グリセリン酒石酸脂肪酸エステ
ル、グリセリンクエン酸脂肪酸エステル、グリセリンジアセチル酒石酸脂肪酸エステル、
ソルビタン脂肪酸エステル、ショ糖脂肪酸エステル、ショ糖酢酸イソ酪酸エステル、ポリ
グリセリン脂肪酸エステル、ジグリセリン脂肪酸エステル、グリセリン縮合リシノレイン
酸エステル、プロピレングリコール脂肪酸エステル、ステアロイル乳酸カルシウム、ステ
アロイル乳酸ナトリウム、ポリオキシエチレンソルビタンモノグリセリド等を用いること
ができ、本発明ではこれらの中から選ばれた１種又は２種以上を用いることができる。
【００２９】
　本発明では上記のその他の乳化剤として、プロピレングリコール脂肪酸エステル、ポリ
グリセリン縮合リシノレイン酸エステル、グリセリンコハク酸脂肪酸エステル、グリセリ
ン酒石酸脂肪酸エステル、ジグリセリンモノ脂肪酸エステル、ステアロイル乳酸ナトリウ
ムの中から選ばれた１種又は２種以上を用いることが好ましい。本発明ではその他の乳化
剤として特に、プロピレングリコール脂肪酸エステル、及び／又は、ポリグリセリン縮合
リシノレイン酸エステルを用いることが、製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物の乳
化安定性向上やパン類の歯切れが改善される点で望ましい。
【００３０】
　上記その他の乳化剤は、油相に含有させてもよく、また、水相に含有させてもよく、さ
らには、水相及び油相に含有させてもよいが、基本的には油溶性の乳化剤は油相に、水溶
性の乳化剤は水相に含有させることが好ましく、さらに好ましくは油相のみに含有させる
ことが好ましい。
【００３１】
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物におけるその他の乳化剤の含有量は
好ましくは０．１～１０質量％（組成物基準）、より好ましくは０．５～９質量％、最も
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好ましくは１～８質量％である。
【００３２】
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物は、油脂を好ましくは２０～９５質
量％、より好ましくは３０～９０質量％、最も好ましくは５１～８５質量％含有する。本
発明において上記油脂の含有量が２０質量％よりも少ないと、パン生地に添加した際のパ
ン生地への練りこまれやすさ（混合性）が悪化しやすいことに加え、得られるパン生地の
伸展性が悪化することがあり、その場合、得られるパンの体積が減少し、また食感も悪化
してしまうおそれがある。一方、９５質量％よりも多いと、水相に添加するグリセリンモ
ノ脂肪酸エステルを安定的に配合することが困難になってしまうおそれがある。
【００３３】
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物で使用する油脂としては、例えば、
パーム油、パーム核油、ヤシ油、コーン油、綿実油、大豆油、ナタネ油、米油、ヒマワリ
油、サフラワー油、オリーブ油、キャノーラ油、牛脂、乳脂、豚脂、カカオ脂、魚油、鯨
油等の各種植物油脂及び動物油脂、並びにこれらに水素添加、分別及びエステル交換から
選択される１又は２以上の処理を施した加工油脂等が挙げられる。これらの油脂は、単独
で用いることもでき、又は２種以上を組み合わせて用いることもできる。本発明では、口
どけが良好である点で、ヨウ素価が好ましくは５２～７０、より好ましくは６０～７０の
パーム分別軟部油を好ましくは７０質量％以上、より好ましくは１００質量％含む油脂配
合物をランダムエステル交換したエステル交換油脂を、その含有量が油脂中に好ましくは
５０～１００質量％、より好ましくは８０～１００質量％となるように用いることが望ま
しい。
　尚、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物に、油脂を含有するその他の材
料を使用した場合は、上記油脂の含有量には、その他の材料に含まれる油脂分も含めるも
のとする。
【００３４】
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物は、水を好ましくは７０質量％以下
、より好ましくは５５質量％以下、最も好ましくは４０質量％以下含有する。
【００３５】
　上記の水としては水道水や天然水等の水や、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油
脂組成物で含有させる以下のその他の材料に由来する水分も含めたものとする。
【００３６】
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物はその他の材料を含有しても良い。
　その他の材料としては、増粘安定剤（キサンタンガム・アルギン酸・アルギン酸塩・ア
ルギン酸エステル・グアガム・ローカストビーンガム・カラギーナン・アラビアガム・ペ
クチン・プルラン・タマリンドシードガム・結晶セルロース・カルボキシメチルセルロー
ス・メチルセルロース・寒天・グルコマンナン・ゼラチン・ファーセルラン・タラガム・
カラヤガム・トラガントガム・ジェランガム・大豆多糖類）、乳や乳製品（カゼイン・ホ
エー・クリーム・脱脂粉乳・発酵乳・牛乳・全粉乳・ヨーグルト・練乳・加糖練乳・全脂
練乳・脱脂練乳・濃縮乳・純生クリーム・ホイップ用クリーム（コンパウンドクリーム）
・植物性ホイップ用クリーム、乳清ミネラル）、チーズ類（ナチュラルチーズ・プロセス
チーズ・クリームチーズ）、デキストリン、原料アルコール、焼酎・ウイスキー・ウオッ
カ・ブランデー等の蒸留酒、ワイン・日本酒・ビール等の醸造酒、各種リキュール、無機
塩類、食塩、カカオ及びカカオ製品、コーヒー及びコーヒー製品、ハーブ、豆類、小麦蛋
白や大豆蛋白といった植物蛋白、卵類、糖類や甘味料、β―カロチン・カラメル・紅麹色
素等の着色料、トコフェロール・茶抽出物等の酸化防止剤、保存料、苦味料、酸味料、ｐ
Ｈ調整剤、日持ち向上剤、果実、果汁、ジャム、フルーツソース、調味料、香辛料、香料
、野菜類・肉類・魚介類等の食品素材、コンソメ・ブイヨン等の植物及び動物エキス、食
品添加物等が挙げられ、これらの中から選ばれた１種又は２種以上を用いることができる
。
【００３７】
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　上記その他の材料は、本発明の目的を損なわない限り、任意に使用することができるが
、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物中、好ましくは５０質量％以下、よ
り好ましくは４０質量％以下である。
【００３８】
　続いて本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物の製造方法について記載する
。
　本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物は、以下の（２）の条件を満たす水
相と、以下の（３）～（５）の全ての条件を満たす油相を乳化し、急冷可塑化することに
より得ることができる。
（１）グリセリンモノ脂肪酸エステルを２～３５質量％（組成物基準）含有する
（２）水相にグリセリンモノ脂肪酸エステルを１～１０質量％（組成物基準）含有する
（３）油相にグリセリンモノ飽和脂肪酸エステルを１～１５質量％（組成物基準）含有す
る
（４）油相にレシチン及び／又はグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを０．１～５質量
％（組成物基準）含有する
（５）油相中のグリセリンモノ飽和脂肪酸エステルと、レシチン及び／又はグリセリンモ
ノ不飽和脂肪酸エステルの含有量の比が２０：８０～９５：５（前者：後者）の範囲内で
ある
【００３９】
　具体的には、まず油脂に組成物基準でグリセリンモノ飽和脂肪酸エステルを１～１５質
量％となる量、レシチン及び／又はグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを０．１～５質
量％となる量、必要によりその他の乳化剤やその他の材料を添加した油相と、水に組成物
基準でグリセリンモノ脂肪酸エステルを１～１０質量％となる量、必要によりそのほかの
乳化剤やその他の材料を添加した水相を油中水型に乳化し、乳化物とする。
【００４０】
　上記の油相と水相との質量比率（前者：後者）は、好ましくは油相：水相＝３０：７０
～９０：１０、より好ましくは油相：水相は４５：５５～８０：２０である。本発明にお
いて、油相が３０質量％よりも少なく、水相が７０質量％よりも多いと、乳化が不安定と
なりやすい。また、油相が９０質量％よりも多く、水相が１０質量％よりも少ないと、良
好な可塑性が得られにくい。
【００４１】
　そして、次に殺菌処理するのが望ましい。殺菌方法は、タンクでのバッチ式でも、プレ
ート型熱交換機や掻き取り式熱交換機を用いた連続式でも構わない。次に、冷却し、可塑
化する。本発明において、上記の冷却は好ましくは－０．５℃／分以上、より好ましくは
－５℃／分以上とする。この際、徐冷却より急速冷却の方が好ましい。冷却する機器とし
ては、密閉型連続式チューブ冷却機、例えばボテーター、コンビネーター、パーフェクタ
ー等のマーガリン製造機やプレート型熱交換機等が挙げられ、また、開放型のダイアクー
ラーとコンプレクターの組み合わせ等が挙げられる。
【００４２】
　また、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物を製造する際のいずれかの製
造工程で、窒素、空気等を含気させても、含気させなくても構わない。
【００４３】
　次に本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物を用いたパン生地について説明
する。
　上記のパン生地としては、山形食パン、角型食パン、コッペパン、バラエティブレッド
、ロールパン、菓子パン、スイートロール、デニッシュ・ペストリー、バンズ、ブリオッ
シュ、マフィン、ベイグル、スコーン、イングリッシュマフィン、ドーナツ、ピザ、蒸し
パン、ワッフル等の各種パン生地を挙げることができる。
【００４４】
　上記のパン生地における本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物の使用量は
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、従来の製パン練り込み用油脂組成物と同様であり、パン生地の種類によっても異なるが
、パン生地に含まれる澱粉類１００質量部に対し、好ましくは２～３０質量部、より好ま
しくは４～２０質量部である。
【００４５】
　上記澱粉類としては、例えば、強力粉、準強力粉、中力粉、薄力粉、デュラム粉及び全
粒粉等の小麦粉類、ライ麦粉、大麦粉、米粉等のその他の穀粉類、アーモンド粉、へーゼ
ルナッツ粉、カシュ―ナッツ粉、オーナッツ粉及び松実粉等の堅果粉、コーンスターチ、
タピオカ澱粉、小麦澱粉、甘藷澱粉、サゴ澱粉及び米澱粉等の澱粉並びにこれらの澱粉に
酵素処理、α化処理、分解処理、エーテル化処理、エステル化処理、架橋処理及びグラフ
ト化処理から選択される１以上の処理を施した化工澱粉等が挙げられる。
【００４６】
　本発明では、澱粉類中、好ましくは小麦粉類を５０質量％以上、より好ましくは７０質
量％以上、最も好ましくは１００質量％使用することが望ましい。
【００４７】
　本発明のパン生地においては、必要に応じ、一般の製パン材料として使用することので
きるその他の原料を使用することができる。
　その他の原料としては、例えば、水、油脂、イースト、イーストフード、米麹、酒かす
、糖類や甘味料、増粘安定剤、着色料、酸化防止剤、デキストリン、乳や乳製品、チーズ
類、蒸留酒、醸造酒、各種リキュール、乳化剤、膨張剤、無機塩類、食塩、ベーキングパ
ウダー、イーストフード、カカオ及びカカオ製品、コーヒー及びコーヒー製品、ハーブ、
豆類、蛋白質、保存料、苦味料、酸味料、ｐＨ調整剤、日持ち向上剤、果実、果汁、ジャ
ム、フルーツソース、調味料、香辛料、香料、各種食品素材や食品添加物等を挙げること
ができる。
【００４８】
　上記その他の原料は、本発明の効果を損なわない限り、任意に使用することができるが
、水については、上記澱粉類１００質量部に対して、好ましくは３０～１００質量部、よ
り好ましくは３０～７０質量部となる範囲で使用する。また、水以外のその他の原料につ
いては、上記澱粉類１００質量部に対して、合計で好ましくは１００質量部以下、より好
ましくは５０質量部以下となる範囲で使用する。尚、その他の原料として、水分を含有す
る原料を使用した場合は、上記の水には、その他の原料に含まれる水分も含めるものとす
る。
【００４９】
　次に、本発明のパン生地の製造方法について説明する。
　本発明のパン生地は、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物を生地に練り
込むことにより、製造することができる。
【００５０】
　その際の製パン法としては、中種法、直捏法、液種法、中麺法、湯種法等、従来製パン
法として使用されるあらゆる製パン法を採ることができる。尚、本発明のパン生地を中種
法で製造する場合は、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物を中種生地及び
／又は本捏生地に練り込むことにより製造することができるが、本捏生地に練り込むこと
が好ましい。
【００５１】
　また、得られた本発明のパン生地は、冷蔵、冷凍保存することが可能である。
【００５２】
　次に、本発明のパン類について述べる。
　本発明のパン類は、上記の本発明のパン生地を、適宜、分割、成形し、必要に応じホイ
ロ、リタード、レストをとった後、加熱処理することにより得ることができる。
【００５３】
　上記成形は、どのような形状に成形してもよく、型詰めを行っても構わない。成形は、
手作業で行っても、連続ラインを用いて全自動で行っても構わない。
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【００５４】
　上記加熱処理としては、例えば、焼成、フライ、蒸し、蒸し焼きが挙げられ、これらの
中から選ばれた１種又は２種以上の処理を行うことができるが焼成によることが好ましい
。
【００５５】
　また、得られた本発明のパン類を、冷蔵、冷凍保存したり、該保存後に電子レンジ加熱
したりすることも可能である。
【実施例】
【００５６】
　以下に実施例及び比較例を挙げて、本発明を更に詳細に説明するが、本発明はこれらに
何ら限定されるものではない。
【００５７】
＜製パン練り込み用乳化油脂組成物の製造＞
〔実施例１〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂５８．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル７．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル２．０質量％及び大豆レシチン
（純分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノス
テアリン酸エステル２．０質量％を、７０℃に加温した温水３０質量％に攪拌しながら分
散させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度
―２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する実施
例１の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１を製造した。
【００５８】
〔実施例２〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂６０．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル５．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル２．０質量％及び大豆レシチン
（純分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノス
テアリン酸エステル４．０質量％を７０℃に加温した温水２８質量％に混合した水相３２
質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―２０℃／分）に
かけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する実施例２の製パン練り
込み用油中水型乳化油脂組成物２を製造した。
【００５９】
〔実施例３〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂６２．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル３．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル２．０質量％及び大豆レシチン
（純分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノス
テアリン酸エステル６．０質量％を７０℃に加温した温水２６質量％に攪拌しながら分散
させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―
２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する実施例
３の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物３を製造した。
【００６０】
〔実施例４〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂６２．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル３．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル２．０質量％及び大豆レシチン
（純分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノス
テアリン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した温水３０質量％に攪拌しながら分散
させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―
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２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する実施例
４の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物４を製造した。
【００６１】
〔実施例５〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂６８．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル３．０質量％及び大豆レシチン（純分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した
油相６８質量％と、グリセリンモノステアリン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温し
た温水３０質量％に攪拌しながら分散させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、
殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリン
モノ脂肪酸エステルを含有する実施例５の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物５を
製造した。
【００６２】
〔実施例６〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂５８質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エステ
ル７．０質量％及び大豆レシチン（純分６０質量％）３質量％を添加・溶解した油相６８
質量％と、グリセリンモノステアリン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した温水３
０質量％に攪拌しながら分散させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、
急冷可塑化工程（冷却速度―２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪
酸エステルを含有する実施例６の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物６を製造した
。
【００６３】
〔実施例７〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂５８質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エステ
ル７．０質量％及びグリセリンモノオレイン酸エステル３．０質量％を添加・溶解した油
相６８質量％と、グリセリンモノステアリン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した
温水３０質量％に攪拌しながら分散させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺
菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモ
ノ脂肪酸エステルを含有する実施例７の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物７を製
造した。
【００６４】
〔実施例８〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂５４．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル７．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル２．０質量％及び大豆レシチン
（純分６０質量％）４．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノス
テアリン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した温水３０質量％に攪拌しながら分散
させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―
２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する実施例
８の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物８を製造した。
【００６５】
〔実施例９〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂５６質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エステ
ル７．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル４．５質量％及び大豆レシチン（純
分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノステア
リン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した温水３０質量％に混合した水相３２質量
％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―２０℃／分）にかけ
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、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する実施例９の製パン練り込み
用油中水型乳化油脂組成物９を製造した。
【００６６】
〔実施例１０〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂５８．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル７．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル２質量％及び大豆レシチン（純
分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノステア
リン酸エステル６．０質量％を７０℃に加温した温水３０質量％に攪拌しながら分散させ
た水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―２０
℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する実施例１０
の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１０を製造した。
【００６７】
〔比較例１〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂５８．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル７．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル２質量％及び大豆レシチン（純
分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、７０℃に加温した温水
３２質量％からなる水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程
（冷却速度―２０℃／分）にかけ、比較例１の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物
１１を製造した。
【００６８】
〔比較例２〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂６５．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノオレイン酸エス
テル２質量％及び大豆レシチン（純分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６
８質量％と、グリセリンモノステアリン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した温水
３０質量％に攪拌しながら分散させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し
、急冷可塑化工程（冷却速度―２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂
肪酸エステルを含有する比較例２の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１２を製造
した。
【００６９】
〔比較例３〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂６１質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エステ
ル７．０質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノステアリン酸エステ
ル２．０質量％を７０℃に加温した温水３０質量％に攪拌しながら分散させた水相３２質
量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―２０℃／分）にか
け、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する比較例３の製パン練り込
み用油中水型乳化油脂組成物１３を製造した。
【００７０】
〔比較例４〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂５４．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル７．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル６質量％及び大豆レシチン（純
分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノステア
リン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した温水３０質量％に攪拌しながら分散させ
た水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―２０
℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する比較例４の
製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１４を製造した。
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〔比較例５〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂６０．８質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル７．０質量％及び大豆レシチン（純分６０質量％）０．２質量％を混合した油相６
８質量％と、グリセリンモノステアリン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した温水
３０質量％に攪拌しながら分散させた水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し
、急冷可塑化工程（冷却速度―２０℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂
肪酸エステルを含有する比較例５の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１５を製造
した。
【００７２】
〔比較例６〕
　パームスーパーオレインのランダムエステル交換油９５質量部とパームステアリン５質
量部との混合油脂６２．５質量％を６０℃前後に加熱し、グリセリンモノステアリン酸エ
ステル１．０質量％、グリセリンモノオレイン酸エステル４質量％及び大豆レシチン（純
分６０質量％）０．５質量％を添加・溶解した油相６８質量％と、グリセリンモノステア
リン酸エステル２．０質量％を７０℃に加温した温水３０質量％に攪拌しながら分散させ
た水相３２質量％とを油中水型の乳化物とし、殺菌し、急冷可塑化工程（冷却速度―２０
℃／分）にかけ、ハイドレート型のグリセリンモノ脂肪酸エステルを含有する比較例６の
製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１６を製造した。
【００７３】
　得られた製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１～１６の、（１）組成物中のグリ
セリンモノ脂肪酸エステル含量、（２）水相中のグリセリンモノ脂肪酸エステル含量、（
３）油相中のグリセリンモノ飽和脂肪酸エステル含量、（４）油相中のレシチンとグリセ
リンモノ不飽和脂肪酸エステルの合計量、（５）油相中の、グリセリンモノ飽和脂肪酸エ
ステルの含有量と、レシチン及びグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを合計した含有量
との質量比率、及び、水相中のグリセリンモノ脂肪酸エステルの含有量と、油相中のレシ
チン及びグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルを合計した含有量との質量比率、を表１Ａ
及び表１Ｂに記載した。
　尚、得られた製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１～１６は下記の菓子パン製造
によるベーカリー試験に供した。

【００７４】
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【表１Ａ】

【００７５】
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【表１Ｂ】

【００７６】
＜ベーカリー試験＞
　実施例１～１０及び比較例１～６で得られた製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物
１～１６を用い、以下の配合と製法にて菓子パン製造試験を実施した。
【００７７】
[配合]
（中種配合）
　強力粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　７０質量部
　イーストフード　　　　　　　　　　　　　　　　　　　０．１質量部
　イースト　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　米麹　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１質量部
　ブドウ糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３質量部
　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　４０質量部
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（本捏配合）
　強力粉　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　３０質量部
　食塩　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１．５質量部
　上白糖　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　１５質量部
　製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物　　　　　　　　１０質量部
　水　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２３質量部
【００７８】
[製法]中種法
　中種配合の全原料を、縦型ミキサーにて低速３分、中速３分ミキシングし、中種生地（
捏ね上げ温度＝２６℃）を得た。得られた中種生地は２８℃、相対湿度８０％にて１２０
分の中種発酵を取った。
　次に本捏配合の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物以外の全原料と上記の中種発
酵を行った中種生地を、縦型ミキサーにて低速３分、中速３分ミキシングした後、本捏配
合の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物を添加して、低速３分、中速４分ミキシン
グし、パン生地（捏ね上げ温度＝２８℃）を得た。
　得られたパン生地は、フロアータイムを３０分とり、５０ｇに分割した。さらに３０分
ベンチタイムを取った後、丸め成形をし、３８℃、相対湿度８５％、５０分のホイロを取
った後、上火２００℃下火２００℃のオーブンで１０分焼成した。
　得られた菓子パンは室温で１時間冷却した後、ポリエチレン袋に密封し、室温（２５℃
）に保管し、１日後及び３日後に下記の方法で硬さ及び歯切れの評価を行い、その結果を
表２Ａ及び表２Ｂに記載した。
【００７９】
[評価]
 [硬さの評価方法]
　パンを高さ３０ｍｍとなるように上面をカットした後、レオメーター（株式会社レオテ
ック製）にて、厚さ５０％まで加圧した時の荷重（単位：ｇｆ）を測定した。測定条件は
、測定速度６ｃｍ／ｍｉｎ、接触面積３１４ｍｍ2（アダプター：直径２ｃｍ円盤使用）
、１サンプルを３回測定し、その平均値を求め、下記の評価基準にあてはめて５段階評価
を行い、これを硬さの評価とした。
 [硬さ評価基準]
◎：１００～１５０
○＋：１５１～２００
○：２０１～２５０
△：２５１～３００
×：３０１～３５０
 [歯切れの評価方法]
　パネラー１２人により、パンの歯切れについて、下記の３段階評価をし、その合計点を
下記の評価基準にあてはめて５段階評価を行い、これを歯切れの評価とした。
３点：歯切れが良い
２点：やや歯切れが良い
１点：歯切れが悪い
 [歯切れ評価基準]
◎：合計点が３２～３６点
○：合計点が２７～３１点
○－：合計点が２２～２６点
△：合計点が１７～２１点
×：合計点が１２～１６点
【００８０】
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【表２Ａ】

【００８１】
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【表２Ｂ】

【００８２】
　表２Ａ及び表２Ｂの結果から、本発明の製パン練り込み用油中水型乳化油脂組成物１～
１０を使用した菓子パンは、ソフトで歯切れのよい食感を経日的に維持できることがわか
る。
　これに対して、（１）組成物中のグリセリンモノ脂肪酸エステル含量、（２）水相中の
グリセリンモノ脂肪酸エステル含量、（３）油相中のグリセリンモノ飽和脂肪酸エステル
含量、（４）油相中のレシチンとグリセリンモノ不飽和脂肪酸エステルの合計量、（５）
油相中の、グリセリンモノ飽和脂肪酸エステルの含有量と、レシチン及びグリセリンモノ
不飽和脂肪酸エステルを合計した含有量との質量比率の１つでも欠けた製パン練り込み用
油中水型乳化油脂組成物を使用した菓子パンは、ソフトさと歯切れの全てを満足できない
ことがわかる。
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