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は じ め に

今 ま で 私 達は パ ン作 りに挑 戦 して み た い と思 い なが ら,な か なか そ の機 会 が得 ら

れ な か った。 が 最 近 イー ス ト菌 の 醗酵か ら焙 焼 ま でが1つ の 器具 で で きる とい う手

軽で 便 利 な ものが 出回 って い る こ とを知 り,早 速 そ の 電 子式 自動 オ ー ブ ン(ナ シ ョ

ナ ル製 品)を 求 めた。

今 ま で に講 習 を 受け た 時 は,恒 温 器 を使 用 した り,或 は オ ーブ ンの 口火 を利 用 し

た り,又,使 用 中 の オ ー ブ ンの上 に の せ てそ の熱 を利 用 した。

焙 焼 は,オ ー ブ ン並 び に高 速 ガス レン ジ を使 用 した。

そ れ 等 に よる結 果 は いず れ も よい もの で あ ったが,醗 酵 の 段 階で 恒 温 器 以 外 は 温

度 に 始 終 神経 を 使 って 調節 す る必 要が あ った し,恒 温 器は一 般 的且 家庭 的で は な い

点が 欠点 で ある。

今 回購 入 した 電子 式 自動 オ ー ブ ンは幅46.8α η,奥 行44.3α π,高 さ34.0㎜ の

こ じん ま りと した もの で,ど この 家 庭 の 台所 に もお け る程度 の もの で あ る。

その 性 能 に大 い に期 待 と興 味 を もって 小型 食 パ ンの 実 験 に着 手 した。

。 先 ず 良い パ ンの もつ 条 件 を考 えて み る。

1外 見

1)パ ンの焼 色

焼 き色 が キ ツ ネ色 で こんが り と均一 につ い て い る もの が よい。

焼 き色は,原 料 の 小 麦 粉の 品 質の 悪 い もの は 黒 色が か り,ミ ノレク の 多 い もの は,

黄 金 褐 色 の 診 い しそ うな色 に焼 き上 って い る。

焼 き色の 濃 過 ぎ るもの や 斑の もの は 良 くな い。 上下 は よい色 に 焼 き 上 が って いて

も側 面 の 白 っぽ い もの は,パ ンの中 心 部が うま く焼 け な い場 合 と,パ ン種 が醗 酵 し

す ぎた 場合 とあ って,と もに まず く,か び も生 え や す い。

2)形 と大 き さ

均 整が とれて いて 手 に持 っ てみ て,大 き さに 対 して軽 く感 じる パ ンが 良い。
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3)弾 性

外 側 を手 で押 してみ て,軟 か く弾 力 を感 じる もの,握 ってか ら離 した と きに ,元

通 りの 形 に戻 る弾 性 を持 った ものが,小 麦粉 も上 級 品 と見 られ,よ い パ ン とい え る。

4)側 面

側 面 の肌 に しわが な く,均 等 にの びて い る もの が よい。 醗 酵 の 未 熟 な もの は,側

面 の下 の 方 に しわ が で き る。

皿 切 リロ

1)切 断 面

漂 白粉 使 用の 場合 は切 断 面 に 艶が あ り,白 色,あ る い は黒 味の ない 淡 い ク リー ム

色 を して い る こと。

無 漂 白粉 の 場合 は黒 み の な い 淡黄 褐 色 を して い て艶 の あ る もの が,小 麦粉 の上 級

品 を使 って い る もの で,色 に む らが あ って は いけ ない。

切 断 面は 細 か い 均一 な 空 気穴 で 隅 か ら隅 まで 同 じ よ うに で きて い る もの が 良い。

2)パ ンの 表 皮

,パ ンの 焼上 げが,全 面 よ り平等 に 火が 内 部 に入 った とす れ ば,切 断 面 な どに 焼 皮

が 少 な く上 部 だ け焼 皮 が 厚 いの は い け な い。 又,切 断 面の 周 囲全体 が 黄 褐 色 の 色が

つ き,皮 の 厚 さが薄 く揃 って い るのが 良い パ ンで ある。

3)触 感

軽 く指 先 で押 してみ て,な め らか で平 均 して い て,柔 か く弾 力性 を感 じる も の ,

気 泡 の フ ィル ムの 厚い もの は,見 た 目に も粗 い感 じが あ り,ご つ ごつ して いて ,舌

ざ わ り も良 くな い。

長 く軟 か さ を保 て る よ うな パ ンで あ りた い。

皿 食 べて

香 と味が 密接 に関 係 し合 って の パ ンの うま 味が 出て い るの で,小 麦 粉 と イー ス ト

の 醗 酵 と焼上 げ か ら くる パ ン特有 の 良 い香 と味 に 自然の 甘 味 が あ り ,同 時 に適 度 の

塩 味 の 織 りなす バ ラ ンス が パ ンの 味 で あ り,片 よ った味 の もの は 良 くな い。

粘 り気 が な く歯 切れ 良 く,パ ンの 気 泡 の フ ィル ムが 舌 の上 で溶 け る よ うな感 じの

す る ものが 良 く,ば さば さ す る もの や,ざ らつ く感 じの ものは 良 くな い。

パ ンの味 は 甘 味が あ り ,し か も塩 味 を感 じる,言 葉 で い い表 しに くい もの で 毎 日

食 べ 続 けて も飽 きない で,食 欲 をそ そ る パ ンで あ りた い。
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パ ンの 見 分 け 方は い ろい ろ考 え られ るが,要 は 食 べて お い しい パ ンで あ る こ とに

つ きる。

パ ンの 味の よし あ し を知 るた め に は,サ ノ ドイ ッチ に して 食べ る とそ の パ ンが 上

等 の 小 麦粉 を使 って い るか,焼 け が 足 りな いか な どが 良 くわ か るも の で ある。

小型 食 パ ンに つ い て醗 酵 か ら焙焼 まで の 実 験

材 料

強 力粉4509

塩1%t、p・ 弱

砂 糖2叛 丁 ・B・p,

バ タ ー459

牛 乳2109

ド ラ イ イ ー ス ト2%tsps(約7.5g)C

砂 糖 亥t,p

湯(約40℃)90cc

表 面 に 塗 っ た 材 料

卵1コC
水1T・Bsp

使 用 し た 小 麦 粉 日 清 製 粉 強 力 粉 カ メ リヤ

使 用 した イ ー ス ト 日 清 製 粉 ホ ー ム カ メ リヤ ドラ イ イ ー ス ト

使 用 した 型 パ ウ ン ド型9翩 ×18.5cm×5.56〃!

LS}'L'G使 用 した 器 具

A→ 電 子 式 自動 オ ー ブ ン

B→ 恒 温 器

焙 焼 に 使 用 した 器 具

A'→ 電 子 式 自 動 オ ー ブ ン

B'→ コ ン ベ ツ ク

G'→77号 レ ン ジ

イ ース ト菌 の醗 酵

第 一 段 階

・ イ ース ト菌 の 予備 醗 酵
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① 砂 糖 ・」・さ じ%を40℃ の 湯90ccの 中 に加 え る。 これ に ドライ イ ース ト菌/」・

さ じ ・翅 を 入れ る。 これ を醗 靴 セ ッ トした 電子 式 自動 オ ー ブ ンに入 れ る。

② 約10分 間 で醗 酵。(丸 く盛上 った 状 態)

第 二 段 階

。 ドウにつ いて

① ボ ール に ふ る った 小 麦粉 を入 れて 中 央 に くぼ み を作 り,40℃ の 牛 乳,砂 糖 を

大 さ じ2%,塩 小 さ じ1%弱 と予 備 醗 酵 した イ ース ト菌 を入れ る。

② ボ ール の中 で中 央 か ら回 りへ 手 で混 ぜ る。

③ 次 に柔 らか くした バ タ ー を加 えて こね る。

④ の し板 の上 に と って,こ の ドウが 手 に つか な くな る まで,よ くこね る。 は じめ

は パ ン生 地が 手 につ くが,の し板の上 にた た きつ け る ように して 約10分,こ ね

る う ちに次 第 につ か な くな る。

⑤ 三 種類 の 器具 を使 用 して の実 験 の た め,こ の ドウ を三 等 分 に して 丸 くま とめ,

各 々 を油 をぬ った大 きめ の ボ ー ル に入れ る。

⑥ 各 々に ラ ップ をか ぶ せ る。(ラ ップの 裏 に油 を少 しぬ って か ぶせ る と,ド ウ と

ラ ッ ズが くっつ か な くて とれ やす い。)

第 一 次 醗 酵 に うつ る

A→ 電子 式 自動オ ー ブ ン使用

調理 をす るに あた って 電子 式 自動 オー ブ ンは 予熱 が 必 要 で ある。

電子 式 自動 オ ー ブ ンの セ ッ トの仕 方

・ 予 熱 の しか た

オ ー ブ ンを予 熱 す る と きは

1.温 度 調節 レバ ー を調 理 しよ うとす る 目盛 りに合 わ せ る。

2.上 下 ヒー ター切 替 え ス イ ッチ を 「上 」「下 」と も 「入 」に合 わ せ る
。

3.タ イ ムス イ ッチ は,予 熱(赤 丸 約7分)に 合 わせ る。

予 熱 が 終 る とス イ ソチが 切 れ る。 次 に イー ス ト醗 酵 の 目盛 に タイ ムス イ ッチ を

合 わ せ,こ こで ドウ を入 れ る。

B→ 恒温 器 使 用

前 もって30℃ に セ ッ トして お い て ドウ を入れ る。

C→ 室 内放 置

研 究室 卓上 にお く。

①15分 ご とに観 察 す る。(図1参 照)
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図1第 一 次醸酵

② ドウの 醗 酵の 最 終 目標 を最 初の2.5倍 量 に診 く。 そ の状 態は,ド ウの 中央 に 指

を さ し こん でみ て,す ぐ戻っ て こな い状 態 な ら醗 酵 は十 分。(醗 酵が 不 十 分の と

き は,さ らに 続 け る。)又 図 でみ る よう に最 初 は 表 面 が 球 状 に近 いが 醗 酵が 頂 点

に達 す る と平 らに近 い状 態 にな る。

第 二次'BT'Lr`:る た め の準 備

① ふ く らんだ パ ン生 地 の 中の ガス を抜 くた めに こね な おす。

②ABG各 々 を二 等 分 す る。

③ 丸 くま とめ る。 油 をひ い た パ ウン ド型 に 各 々2個 つ つ 入れ る・

第 二 次 醗酵 に うつ る

① ドウの量 が,約2倍 に な るま で醗 酵 さ せ る。15分 ご とに観 察す る。(図2参

照)

A→ 電 子式 自動 オ ー ブ ン

型 を焼 きあみ にの せ,ド ウの 表 面 に霧 吹 き を して,オ ーブ ンへ 入 れ る。2倍
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図2第 二次醸酵

に ふ くれ るま で に,45分 必 要だ った。

B→ 恒 温 器

霧 吹 き を し,恒 温器 内で55分 必 要 だ っ た。

C→ 室 内放 置

霧 吹 き を し,ラ ップ をか け て 卓上 で60分 必 要 だ った。

②ABCと も型 を取 り 出す。

焙 焼 に うつ る

①AB"C'と もに200℃ に予 熱 して お く。

② は け で,ド ウに ドリール(卵1個 を水 大 さ じ1で 溶 い た もの)を ぬ る。

③200℃ に 予熱 した 各種 器 具 を使用 して 焙 焼。

A→ 電 子 式 自動 オ ーブ ンに入 れ る。

B→ ガス 超 高速 レ ン ジ(コ ンベ ック)に 入れ る。(強 風 に セ ッ ト)

G→ リンナ イ77号 レ ン ジに入 れ る。(中 段 に 入 れ る。)

④ 焙 焼 に 要 した時 間

A'→30分

上 下 ヒー ター を使 用 して23分 間焙 焼 した 後 下 ヒー タ ーだ け に して7分 間焙 焼
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(案 内書 の 通 り)

B'→20分

C'→30分

⑤ 焼 き上が った ら焼 き型 か らパ ン を取 り出 し焼 き あみの 上 で,蒸 気 を逃が す。

●7月19日 天 候 雨 室 温25.5℃ 湿 度83%

醗 酵 過 程 第1回 目の 経 過

ド ライ イース ト菌 の 予備 醗 酵 の ① に 記 した 通 りに,ド ライ イー ス ト菌 に 湯 を加 え

て ラ ップ をか け る。2分 後ぶ くぶ くと醸 酵 し始 め た。10分 後 には 十 分 な醗 酵 に致

った。 イ ース ト菌 の 予備 醗 酵 は,電 子オ ー ブ ンに 入れ た 場合 と,40℃ の 湯 の 中 に

イ ース ト菌 を入 れ た小 ボ ール を浮 かせ た 場合 と を比 べ てみ たが,夏 の せ い か 変 りは

な か った。

ドウの 醗酵 では 電 子 式 自動 オ ーブ ンは,第 二 次 醗 酵 ま では,時 間 的 に も状 態 も 良

か った。 恒 温器 で の 醗酵 も良い 状 態 で醗 酵 が 行 わ れ た。 室 内放 置 も醗 酵 状態 は 他 と

は 余 り変 りが なか った が,醗 酵 に要 す る時 間が 多 少 多 くか か った。

焙焼結果 第1回 目

A' B' C'

電 子 オ ー ブ ン コ ン ベ ツ ク 77号 レ ン ジ

色 つ き 全体的に見て底面側面の 全体的にみて表面側面共 ABの 中位の色が あって

色つ きが良 くな く表 面に に平均 して色つ きが良い。全体的に平均 している。

まだらがあり平均 して色 しか しかわきす ぎて表面 表 面のかた さは良い。

ついていない。底面はぬ がかたい。

れた感 じがとれない。

つ や 一番悪 く,澄 い しそ うで
一番 良 くおい しそ うであ 二番 目に良い。

な い 。 るo

高 さ 7.75cm 6.25cm 7.88cm

焼 き上 り重 量 230g 230g 230g

弾 力 表面が適度に良い。底面 表面は一番硬いが内部は 適度 に良い。

は弾 力がない。 弾 力が あ り良い。

断 面 気 泡がそ ろっていて一番 密度が高 くふかふかして 気 泡に大小がある。

良 い 。 い な い 。

試 食 し て 案内書の指示通 りの時間 ふ くらみは小 さいがかん 欠点としてあげられる所

(上 下 ヒー タを使用 して でみ て硬い感 じがな くま は な い が コ ン ベ ッ ク と比

23分 間焙焼 した後下 ピー わ り が パ リパ リ して,中 べる と味 と香 りに診いて

ターだけ にして7分 焙焼) も柔 らか く味 も良く香 り やや澄 とる ような気がす

で は底が焼 きた りな く生 も 良 い 。 るo

焼けの味と生粉の嗅いが

残 っている。食べた とき

に も ち ゃ つ く。

・ 第1回 目の 結果 に対 す る考 察

焼 く前260gあ ったがABC共 に焼 き上 りが230gに な った。 蒸 発 分は,11.5%
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で 表 面の 硬 さ はAとGは ほ ぼ 同 じでBは 硬 い。AGに 比 べ 重 量は 同 じだ った が ,B

は 持 った感 じが一 番 重 い。 気泡 の つ ま って い るBが 重 く感 じ られ た。 これは,ふ く

れ が 少 な い 方が 重 く感 じる こ とに な る。

●7月24日 天 候 晴 室 温28.5℃ 湿 度77%

醗 酵 過 程 第2回 目の経 過

第 一 次 醗酵 は第1回 目(図1参 照)と 醗 酵 状態 はほ ぼ 同 じで あ った が,室 内放 置

は 第1回 目の室 温25.5℃ に 比べ て第2回 目は 室 温28 .5℃,湿 度77%で あ った

た めか 醗酵 時 間 が20分 短 縮 され60分 で よか っ た。

第 二 次醗 酵 も第1回 目(図2参 照)と 醗 酵 状 態は,ほ ぼ 同 じで あ った。

焙焼結果 第2回 目

A'

電 子 オ ー ブ ン

B'

コ ン ベ ヅ ク

c

77号 レ ン ジ

魯㍗} BCに 比 べて悪 い。 抜 群に良い。 2番 目に良い。

高 さ 7.4cm 7:6cm 7.9cm

焼き上 り重 量 240g ,. 2.34g

弾 力 底 面の弾力がない。 表面は一番硬いが内部は

弾力があり良い。
適 度に良い。

断 面 ABC共 に変 りがなかったo

試 食 し て ABC共 に大差 を感 じなかった 鵜Aの 底面にかける時間を5分 間多 くしたに

もかかわらず焼色が悪い。

・ 第2回 目の 結 果 に 対す る考 察

電 子 式 自動オ ー ブ ンは,第 二 次醗 酵 まで は 時 間 的に も状態 も他 に 比べ て 良いが,

焼 き上 りはつ や も 出ず 他 に比 べ て 良 くな か った。 今 回は下 ヒー ター の時 間 を指 示 よ

り も5分 間 多 く した に もか か わ らず 底が 他 に 比べ て こんが り と した 色,つ や が なか

っ たo

●9月20日 天 候 曇 り 室温25℃ 湿度71%

醗 酵 過 程 第3回 目の 経 過

第 一 次醗 酵 は第1回 目(図1参 照)と 醗 酵 状 態 は ほぼ 同 じで あ った が,ABC共

60分 で よか っ た。 第二 次 醗酵 も第1回 目(図2参 照)と 醗 酵 状態 は,ほ ぼ 同 じで

60分 後はABGと もに 表 面か ら見 た 場合 同 じ状 態 で あ った。
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焙焼結果 第3回 目

A'

電 子 オ ー ブ ン

B'

コ ン ベ ッ ク

c

77号 レ ン ジ

色 つ き m悪 い。 一番良い
。 二 番 目に良い。

つ や 一 番悪い。
一番 良い

。 二 番目に良い。

高 さ 7cm 6cm 6.6翩

焼き上 り重 量 226g 230g 226g

弾 力 表 面が硬い。 適 度に良い。 適 度に良い。

断 面 二番 目にこまかい。 密 できめが こまかい。 ABに 比 べて きめが あ ら

いo

試 食 し て 表 面 と側 面,底 面の硬 さ

が一定 でなかったoイ ー

ス ト嗅が残 っていた。

ふ くらみは小さいが,か

ん でみて硬い感 じがな く

まわりがパ リパ リして,

中 も柔 らか く味 も艮く香

りも良い。

欠点 としてあげ られ る所

はないが コンベ ックと比

べ る と味 と香 りにおいて

やや診 とるような気がす

るo

・ 第3回 目の 結 果 に対 す る考 察

電 子 式 自動 オ ーブ ンは,今 回 も第2回 目 と同 じ よ うに底 面 に 更 に5分 時間 をかけ

て(案 内書 の指 示 よ り10分 多い こ とにな る。)焼 い たが 他 と同 じ状 態 にな らな か

っ た。 しか し表面 は カ ラ ッ と してパ ンの香 りが す るが,時 間 をか け たに もか か わ ら

ず 底 面は イ ース ト嗅 が 残 って い た。 これ は底 面 に 対 す る 火の 通 りが 悪 い とい う構 造

上 の 欠 陥が あ るのだ と思 う。 一 つ の 機具 で醗 酵 か ら焙焼 ま で 出来 る とい う点 が,利

点 で あ るが 味 の 点か らい うと以 上の様 な事 が あ るの で 感 心 しない。 コン ベ ック と77

号 レン ジは,だ いた い 同 じで,表 面,底 面,側 面 と も平均 して い て 味は,パ ンの 味

と香 りが 高 くお い しか った。

結 び

コ ンベ ックで焼 くと外 見 も味 も よい の に高 さ が 他 に比 べ て 低 い。 つ ま リコ ンベ ッ

ク に 入れ て か らのふ く らみが 他 よ りも 少な い理 由は,コ ンベ ッ クの 内部 に 設置 さ れ

て い る フ ァンの 回転 に よ り内部 に風 が 起 る ため,表 面が 早 く乾い て しま う こ とに よ

りふ くらみ が 澄 さ え られ るた め と思 う。

電 子 式 自動 オ ー ブ ンの 最大 の 欠 点は,3回 にわ た って 時 間の 調 節 を した に もか か

わ らず 底 面の焼 けが 悪 い こと に あ る。 しか し第 二 醗 酵 ま で は,簡 単 に セ ッ ト出 来 る

事 が 長所 で,時 間 的 に も状 態 も他 と比べ て 良か っ たが,肝 心の 焼 き上 りは,つ や も

出ず 前 述の よ うに底 面に しめ り気が 残 る点 で,他 に比 べて 外見 も味 も良 くなか っ た。

77号 レ ン ジは,各 ポ イン トか らみ て 最 も結果 が 良い。

電 子式 自動 オ ー ブ ンは最 初 の期 待 に反 し焙焼 結 果 が 良 くなか った。 しか し,コ ン
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ベ ック と77号 レ ン ジの焙焼 結果 は 良か っ た。

次 の チ ャンス に は,洋 菓 子 につ いて取 り組み たい と思 う。
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