
イー ス ト と小 麦 粉 〔1〕

浅 田 綾

は じ め に

私 は家族の好みで戦前か らパ ンを主 食にす ることが 多かった。こ こ20年 間 くらいは健康

上 の理 由 もあ ってパ ンを主食 として好 んで食べ てい る。

そん なわけで家庭 でパ ンを作 るこ とも多か ったので いろいろな経験 をして きた。

最近一般 に家庭 におけ るパ ン作 りが盛んになって きて、新たに研究す る必要 を感 じるチャ

ンスも多いので、過去の経験 をふ まえてイース トの歴 史及び現状 を述べ 、 またある期 間保

存 した ドライイー ス トの使用実験例 も含めて記述 したい と思 う。

1.イ ー スFの 歴 史

旧約 聖書 を読 んでい ると随所 に 種 入れぬパ ン"と い う言葉が出て くる。主への捧 げも

の として一 歳の雄の小羊 の全 きもの一頭 を播祭 とし、一歳の雌の小羊 の全 きもの一頭 を罪

祭 とし、雄羊の全 きもの一頭 を酬恩祭 とし、 また種 入れぬパ ンの一か ご、油 をまぜて作っ

た麦粉 の巣子 、油 を塗った種 入れぬ煎餅 、および素祭 と灌祭 を携 えてこなければな らない

云々。(民 数記)
すぎこし

また過越の祭 を主に対 して行 うには、種 入れぬパ ン と苦菜 を添 えて それ を食べなければ

な らない。(民 数 記)

ヨシア記 をみ ると、旅の食料 としてパ ンを持 って いるが皆乾 いて砕けて いた、 とあ る。

紀元前何千年 とい う大昔か らパンがあ つた というこ とは、小麦 を作 りそれ を主食に して

きた民族であれば決 して不思議 ではない。

この種 入れぬの種は現代のイー ス トに当るがB.C.何 千年 の頃の種 とは どんな ものであっ

た ろ う。

現在の ようなふ っ くらしたパ ン を始めて作 り出 したのは、大昔のエ ジプ ト人であろ うと

言われてい る。お そら くB.C.3000年 くらいであ ろうと言 う。つ ま りその頃か らパ ンを作 る

ために用 いる"種"が あった とい うこ とにな る。

文 献による と彼等は小麦粉や 馬鈴著 を煮た もの を温 水 とまぜ合 わせ 、食塩 と砂糖 を加 え

て これ をなま暖か く保 温 してお くと、空気中の酵母が その中に落ちて繁殖 し、発酵現象 を

起 したのである。いわゆ る水 だね、泥だね と言われる ものが これであって、 自然の、つ ま

り野性酵母 を利用 した結果に よるものであった。 これ を小麦粉 に加 えてこね、焼 き上げた

らふ っ くらとしたパ ンが できた。

この時代 のパ ンは今 日の ものに比べ て小麦粉の点か らも 種"の 点か らも、また焼上 げ

る窯の装 置の上か ら考 えて も著 しく粗 末な もの であったに違 いない。
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然 し種 な しパ ンに比べ て味 も数段す ぐれ ていたので、地 中海沿岸 に広 くひろが っていっ

た。 当時 としてはこの ようなパ ンはぜ いた くな食べ物 で、特殊 な階級の人達 の食べ物 であ

ったよ うである。

またローマ 人は酒樽 の中のか びた粕 をもとに して 種"を 作 った。 これ を小 型に固め て

日向で乾か し、現在の ドライイー ス トの ようなもの を作 った。 それ を必要 に応 じて水 に入

れて もどし、小麦粉 とこねてふ くらんだパ ンを作 った と伝 えられてい る。つ ま り野性酵母

や 酒酵母 を利用 してふ くらんだパ ンを作ったわけであ る。

スペ インや フランスでもビール酵母な どを用 いてパ ンを作 っているが、 この よ うな"種"

を入れて小麦粉 をこねる と何故ふ くらむのか とい う理 由 を知 ったのは17世 紀に なってか ら

で あった。即 ち酵母 が生 き物 であって、糖 その他の栄養 源 をと り、炭酸 ガス を発生 してパ

ンの きじ(ド ウ)を ふ くらます こ とが究明 されたの である。

現代 のわれ われが使用 して いる生 イー ス トが製 品 として売出 されたのは1868年 で、それ

以前 は家庭 では主婦が、発酵 している酒の上皮 とか ホ ップ と麦芽 との混合物 をもととした

物 を"種"と して用いた。だか らこの頃 までの主婦 はめ いめいの"種"を 持 っていて、母

は娘 に娘 は又その子に と受 けつ いで行 った ものである ようだ。

然 しこの ようなパ ン種 はいろいろな環境の影響 を受 け易 く、その性 質が ともすれば変 っ

てゆ き、従 って焼上が るパ ンに も影響 を与 えた。

この ようにエジプ ト時代に水だね、泥 だねが初めて作 り出されてか ら何千年 と歳 月が過

ぎ、パ ンに対す る研究 も非常な進歩 をみせ て今 日に至 っているのである。

表1-1廃 糖密の一般 成分

銘 柄 全 糖 分 直接還元糖 全 窒 素 灰 分 全 リ ン

ブイリピン甘蔗糖蜜A
%61

.05
%26

.56 366.8㎎% 5.1 137.2㎎%

// 57.37 26.06 343.9 一 107.4

/IC 61.43 29.35 427.2 5.4 97.4

nD 55.90 24.30 531.0 一 159.0

nE 64.87 26.63 303.4 3.6 57.1

nF 65.53 27.34 284.4 5.0 56.8

nG 62.16 27.73 370.7 一 52.0

イ ン ド甘 蔗 糖 蜜 55.85 24.27 395.7 一 51.9

北 海 道 甜 菜 糖 蜜 53.70 0.31 997.9 4.1 1.8

表1-1496
>総合 食料工業P よ り

497表1-2
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表1-2廃 糖蜜のお もな無機成分

廃 糖 蜜 水 分 灰 分 K Na Ca Mg

フィリピン甘蔗糖蜜6種 平均 23.2% 5.80% 1.50% 0.064% 0:51% 0.23%

台 湾甘蔗糖蜜2種 平均 19.9 8.63 2.67 0.131 0.64 0.39

甜 菜 糖 蜜 19.4 6.02 3.08 0.950 0.25 0.02

表1-3廃 糖蜜 の ビタ ミン含量(μg/g)(1)

廃 糖 蜜 チア ミン リボフラビン ニ コチ ン酸
パ ン トテン

酸(Ca)
ビオチン

ピリ ドキシ

ン(HCD 葉 酸

甘 蔗 糖 蜜 8.3 2.5 21.0 21.4 1.2 6.5 0.04

甜 菜 糖 蜜 1.3 0.4 51.0 1.3 0.05 5.4 2.1

表1-4廃 糖蜜 の ビタ ミン含量(μg/g)(II)

廃 糖 蜜 ビオチン ニ コチ ン酸 パントテン酸 ピリドキシン イノシトール 葉 酸

フィリピン甘蔗糖蜜7種 平均 0.71 12.9 27 4.6 1.126 0.05以 下

甜 菜 糖 蜜 0.03 39.0 0.25 2.4 2.000 1.03

2.イ ース トの製造原料

現代 のイスー トは何 を原料 として どの ように作 られ るのであろ うか。

イ.廃 糖蜜

主原料 として廃糖蜜が用 いられる。

甘蔗糖蜜 と甜菜糖蜜 とが ある。前者 は外国か らの輸入が多い。後者 は北海道産の物 であ
≧

る。

甘蔗 糖蜜 の方が甜菜糖蜜 よ りも糖 の含有率が高 い。 のみ ならず甜菜糖蜜 には非発酵性

糖が全糖分に対 して8～14%と いう高 い比率 を示 しているの で、パ ン酵母 製造に於 て不利

である。

然 し廃糖蜜 成分 の うち全窒素は甜菜糖の方が遙かに 多い。(表1-1参 照)窒 素化合物

の点か らみれば甜菜糖蜜 の方が有利である。

無機 質(P,Mg)の 面か らみ ると甘庶糖蜜 の方が よい。(表1-2参 照)

又甘蔗糖蜜 には甜菜糖蜜 よ りも各種の ビタ ミンが多量に含 まれて いる と言 う。

(ROGERS)

わが国の最近 のデー タに よれば表1-3及 び表1-4に 見 る如 く、 ビオチ ン、パ ン トテ

ン酸 ともに甘蔗糖 の方に 多いことが示 されて いる。

糖蜜 か ら酵母収率 を80%と して計算 した場合 、甘蔗糖蜜はほぼ この条件 を満足 してお り

甜 菜糖蜜 は ビオチ ン、パ ン トテ ン酸 に欠けて いる。従 って成分的な面か らみ ると甘蔗糖蜜
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の方が原料 として まさってい るとい える。

ロ.無 機 質

副原料 として無機質が用い られ る。

窒素源 として硫 安、ア ンモニア水(25%)が 用 いられ る。硫 安を使用す る と培養液中に

硫酸 イオンが残 り、酸性化す るのでpHの 調整用 としてアンモニア水或は ソー ダ灰 を使用

す る。ア ンモニア水は窒素源 と もな りpH調 節用 ともな る。pHは 雑菌 汚染 をさける 目的で

比較的低 い4～5の 範囲で培養 が行われ る。

リン酸塩 としては リン酸が使用 されて いる。カ リウム、マ グネシウム源 は表1-2に み

るよ うに糖蜜 によってか な りの差が ある。

3.わ が国 に於 るイース トの生 産状 況

わが 国では昭和4年 に国産パ ン酵母 の製造が始 まった。当時パ ンは まだ一般 的にはおや

つ の域 を脱 しなか ったため、パ ン酵母 の生産量は微々 たる ものであ った。

然 し戦後 の混乱時期 を過 ぎてか ら主 食 としてのパ ン食が飛躍的に増大す るようになった

ので、それにつ れてパ ン酵母 の生産 も急増 し、今 日では(昭 和48年)年 間30,199ト ン(内 、

生30,039ト ン、 ドライ160ト ン)に 達 している。然るに最近 の生産伸 び率 は頭打 ちの状態

で、年 間2～3%の 伸びに過 ぎない。これはパ ンに用 いる小麦粉の伸 び率 が年間2～3%

であ ることと関連す るもので、48年 のパ ン用小麦粉使用 量は90ト ンであった。

4.生 イ ー ス トと ドライ ・イ ー ス ト

生 イー ス トの培養 は、種培養 と本培養 の段階 を経て培養 される。

増殖の終 った酵母液 は、 イース トセパ レー ターに よって酵母 と液 とに分離 され る。 この

イー ス トミル クを冷水の入 った洗滌 タンクに送 り、10℃ 以下 に冷却 しなが ら撹 拌洗滌 し再

びセパ レー ターにかける。 これ を3～4回 くり返 して80%近 い酵母 濃度の イー ス トク リー

ムが得 られ る。

次 に圧送 ポンプに よって フィル タープ レスに送 られ、ケー キ枠型 に圧搾 される。圧搾 さ

れ たイー ス トの水分は66～68%で ある。

これにレシチ ン、植物油 、脂肪酸エステル等の乳化剤 を噴霧 して加 える と、製 品 として

のイー ス トの水分 を一定 に し、 イー ス トの硬 さ、外観、溶解性 をよ くす る。 これを整型機

によって1ポ ン ドずつ に切 り包装 され る。 これが生 イース トであ って直ちに0～4℃ の冷

蔵庫 内に貯 え出荷 されるが 、貯蔵性 に乏 しい。

ドライ ・イー ス トは生 イース トと異な り貯蔵性が要求 され るので、生 イー ス トとは異 な

る菌株 を用 いて培養 が行 われ る。

乾燥方法 は圧 縮 した圧搾酵母 を回転機に入れ、30～40℃ の乾燥 空気 を送 りなが ら回転 さ

せ る と12～15時 間 で乾燥 される。製 品の水分は7.5～8%が 標 準 とされ、壜や缶 に詰め られ
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る。袋詰の物 も少数はあ るが、これ は講習会用に用い られ る。

ドライ ・イース トは保存性が高 く、密封 した状態で室温30℃ では3ヵ 月、15～20℃ では

6ヵ 月、10℃ 以下5℃ くらいの冷蔵庫 内で保管 した ものは1年 間は活動 力がある とされて

い る。

Oド ライ ・イース トの効力テス ト

昭和46年 、48年、49年 に製造 され た ドライ ・イー ス トを8℃ 前後 に保存 し、その効 力 を実

験 してみる と次の ような結果 を得 た。

表2開 缶後の ドライ・イース トの効 力テス ト(テス ト1)

イ ー ス ト

製造年月 日
購入年月日 保 存 の 経 過 実 験 の 経 過

A

46.7.22 47.6.20

47年7月6日 に開缶使

用。直ちに密封 し8～

10℃ 冷蔵庫内に当 日ま

で保存。開缶方法は缶

に小穴をあけて振 り出

す。

イ.イ ース トを湯に振 り込んで6分 後に活動 を認

めた(盛 上 り初めた)。

ロ.表 面が張力に乏 しい。

ハ.色 は黒ずんだ茶色。

二.き めが非常に荒い(気 泡が大 きい)。

ホ.振 込み後15分 で発酵の頂点に達す。

盛上 りの高 さは4.5cm(Cの%)。

へ.や や酸敗臭あ り。

B

48.1.29 48.3.25

但 し袋 入 り

紙袋詰の物 を入手。直

ちに袋のまま密閉容器

に入れ、8～10℃ の冷

蔵庫内に保存。同年7

月7日 に開封使用後再

び密閉容器に入れ同上

の冷蔵庫内で当 日まで

保存。

イ.振 込み後12分 を経過 した時点で活動 を認めた

が、盛上 り方が緩慢で弱い。

ロ.表 面の張力度 はAよ り強いがCよ り弱い。

ハ.色 は普通色(ね ずみ色)よ りやや茶色。

二.き めはかなり細かい。

ホ.振 込み後23分 で発酵の頂点に達す。

盛上 りの高さは4cm(Cの%)。

へ.イ ー ス ト臭

C

49.5:17 49.7.2

49年7月5日 に開缶使

用。直ちに密封 し8～

10℃ の冷蔵庫 内に当 日

まで保存。

イ.湯 に振込んで3分 後に活動 を認めた。

ロ.表 面の張力度が強 く、 ぐん ぐん盛 り上 ってゆ

く。

ハ .色 は普通色。

二.き めは細かい。

ホ.振 込み後15分 で発酵の頂点に達す。

盛上 りの高さは6cm。

へ .発 酵臭(酒 の臭い)あ り

実 験 年 月 日

49.7.24

49.8.9

49.9.9

予備発酵実験の条件

●イース ト ノ亅・さじ1%

●40℃ の 水 大さじ2

●容器……6オ ンス入 り耐熱ガラスカップ

●水温を40℃ に持続
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テス ト1の まとめ

AはBに 比べ1年 半前に 、Cに 比べ2年10ヵ 月前に製造 されているが 、菌が弱 いなが ら

も生 きていたこ とが わか る。

AはBに 比べ予備発酵テ ス トに よるイー ス トの活動開始 も早 く、盛上 りの度合 もBよ り

大 き く一 見Bよ りも優れて いるかに見 えたが、泡のきめが非常 に荒 く色 も多少汚 な く、僅

かなが ら酸敗 臭がす るこ とか ら、小麦粉 とこね上 げたら結果は よ くないであろ うと予測 さ

れ る。

Bは イース トの活動開始が:.遅 く、盛上 りもCの%でAよ り低 か った。然 しきめがA

よ り細か くイース ト臭が している ところか ら小麦 とこね上げの結果はAと 比べ てBの 方が

よいであ ろう と思 われる。

Cは 製造後3～4ヵ 月で実験 しているこ とではあ り、状態 に も全然問題はなか った。

ドラ イ ・イー ス トの効 力 テ ス ト(テ ス ト2)

テス トの日時

室 温

湿 度

使用した水温

第1回

49年9月9日

29°C

78

20°C

第2回

49年9月25日

24°C

68%

25°C

テス ト(1)の結果 をふ まえて次にABCそ れ ぞれ と小麦粉 をこね 、 ドウ を使用 しての発酵

状態 をためす。

3個 のボー ルにABCの イース ト発酵液 を入れ、20℃ の水%カ ップずつ を加 えて まぜ る。

300gの 強力粉 を各々 に入れ まぜての し板 に出 し、こね とたた きを20分 間続け る。

こね上 げの ドウの温度28.5℃(適 温は28℃ 前後 、9月9日 当 日の水道水の温度 は27℃ で

あ り、 これ を使用 した ものは こね上げの温度が34℃ で あって第1発 酵 の適温より高すぎる)。

2%ク オー ト入 りのガラスボール3個 に こね上 げたABCの ドウ を入れ 、包装用 フィル

ム をかけ る。 これを室温 で発酵 させ た結果は次の図(1)及び図(2)の ようであった。

図(1)

実 験 日 室温 湿度 使用 した水温

9月9日29℃78%20℃

9月25日24℃68%25℃(水 道水)

ドウの膨張速度は2→3→4に 於て最 も顕著

ドウのかさは1に 於てはカップ2杯

5に 於ては約 カップ6杯 強

C酵 母の発酵によるドウの膨張状態(第1発 酵)

こ ね 上 げ の ドウ の 温 度

28°C

29°C
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丿

包装用フ ィルム をかけ る 30分 後 60分 後 90分 後 120分 後

図(2)ABCの 酵母 による ドウの膨張度比較

テス ト2の まとめ

テス ト(1)の経過(表2)に み るように、ABCの 予備発酵状態 をみ る とBよ りもAの 方

が発酵 も早 く始 ま りか さも大 きか ったが、小麦粉 とこね上 げ第1発 酵の結果はAが 最 も悪

く(Cの%弱)Bは 発酵の初期 に於 て時間 を長 く要 したが結果 的にはCの%ま でに達 した

(図2参 照)

以上の結果 を得てCに は何等問題はない。

Aは テス ト1及 び2の 結果か ら判断 して、 これはCと は逆 の意味 で仕上 げをためす必要

はない。

問題はBに あるが これ をピッツアパイに仕上 げてみ よ うと考 えた。 その理由 はピッツア

パ イに於て は正常の イース トの場合 発酵 を控 えめにす る方が よ く、つ ま り多少発酵 と熟成

が若 い方がパ イに適 してい るか ら、Bの 程 度でその必要条件 を充分 にみ たす と考 えたか ら

である。実験の結果は よ く、 ピッツアパ イとしては充分 ので きであった。

然 しBを パ ンに仕上げたのでは充分 な ものは得 られない。
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表3小 麦粉の化学成分

水 分 灰 分 蛋 白 脂 肪 糖 美 せんい
ペ ン ト

ザ ン

澱 粉
其 他

薄 カ ー 等 13.6 0.4 7.2 0.9 1 0.2 1.5 75.5

中 力 二 等 13.2 0.5 10.1 1,4 1.2 0.4 1.9 71.3

中 力 三 等 13.0 0.9 10.9 2.0 1.8 0.7 2.7 ・:

準 強 一 等 14.6 0.4 11.3 1 1.0 0.2 1.0 70.7

強 カ ー 等 14.6 0.4 12.2 o.g 1.5 0.3 1.3 69.0

(単 位%)

VB1 VBZ ニコチン酸アミド VB6 VE

薄 カ ー 等 40 25 1,650 120 30

中 力 二 等 100 36 2,900 190 1,900

中 力 三 等 350 70 4,780 330 2,900

準 強 一 等 35 12 1,050 110 30

強 カ ー 等 45 35 1,700 140 40

(単 位100g中 の γ)

(「小 麦 粉 の は な し」P.43よ り)

5.小 麦粉の特性

小麦粉 の蛋 白質は グ リアデン とグルテニンである。 これ に水 を加 えて こね あげた もの を

グルテ ンと言 う。

小麦粉 に イース トを加 えてこねあげ発酵 させ るこ とによって イー ス トか ら盛んに炭酸 ガ

ス を発生す る。この炭 酸ガス を ドウ(こ ねあげた きじ一dough)の グルテンが 包み込ん で ド

ウは ぐん ぐん膨張す る。

イー ス トが発酵 をす るため にはいろいろな栄養源 を必要 とす る。即 ち糖の外に窒素 、無

機 質、 ビタ ミン等 である。 これ等 は表3に 示す よ うに小麦粉 の 中に も含 まれて いる。

次 に小麦粉 の種類別 によるウエ ッ トグルテン(ド ウを水洗 い して得 た もの)の 量には下

記 のよ うな差が ある。

強 力 粉40%前 後

準 強力粉35%前 後

中 力 粉25%前 後

薄 力 粉20%前 後

(「小 麦粉 のはな し」P.41よ り)

以上 のこ とか らみて グルテ ンの 多い強力粉がパ ン作 りに適 してい るこ とが明 らかであ る。

イー ス トの発酵作用に よ り ドウがふ くらん で くる現象は、小 麦粉 だけに適 用す る現象であ

ってこれが小麦粉の特性であ るが 、小麦粉以外の穀物の粉 を混用 してパ ン作 りをす ること
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もで きる。 ライ麦の粉 はその代表 的な ものでライ麦粉 をいろいろな割合 で小麦粉 に まぜ て

作 るものであ る。 このパ ンは ヨー ロ ッパ では 日常 よ く食べ られ、普 通黒パ ン と呼ばれてい

て ドイツ タイプの黒パ ンが最 も本格 的な ものである。 ドイツの黒パ ンは どっし りとして重

く、 目が密 で酸味がか な り感 じられ る。

ちなみに食べ 方にふれる と、このパ ンは トー ス トにはせ ずにその まま薄切 りに して、バ

ターや チーズ をのせ て食す るのが本格的 の食べ方 であ る。フ ランスでは生か きや 生 うに、

生 は ま ぐりをア ピタイザー として食す る時 はこの黒パ ンを必ず添 える。

6.イ ース トと小麦粉及び イース トフー ドについて

小麦粉 にイース トを添加 してこね、その発酵に よ り作 ったパ ンと、化学膨材に よってふ

くらませ たパ ンを比較 してみ る と、後者 にはパ ン特有の うまみ も香 りも全 くな い。前者は

パ ン特有 の香 りとうまみ と舌 ざわ りを備 えている。 これは イース トの作用に よるものであ

る ことは言 うまで もない。

イー ス トに よる発酵 とは どの ような現象 をもたらす もので あるか。

外見的には ドウが次 第にふ くらんで遂 には約3倍 くらいの大 きさに なる。最初丸めてボ

ー ルに入れた ドウの表面 のカー ブが発酵 の進むにつれてゆ るやかに な り
、発酵が頂点に達

す ると表 面がほぼ平 らになる。(図1参 照)

中 を割 ってみ ると蜂 の巣 のよ うに無数 の網 目が生 じてお いしそ うな香 りが漂 う。 この現

象 を内面 的にみ ると

① イー ス トが炭酸 ガスを発生す る。 この炭酸 ガスは どん どんふ えて気泡 とな り多孔質の

網 目構造 を作 り上 げる。(小 麦粉 の特性参照)こ れに よって ドウはふ っ くら とふ くれ上

り、体積 に比べ 目方が軽 くなる。 このこ とがパ ンの 口あた りの よさを もたらす。

② イー ス トが ドウの中にある糖分 を発酵 させ 、炭酸 ガスの外にアル コール、アルデ ヒ ド

ケ トン及び有機酸 な どが発生 し、バ ンの香 りとうまみ を生み出す こ とに なる。

又発酵 に よ りドウの物理的性質 を変 えさせ る。即 ち ドウの弾性 に変化 を及ぼす。 この

現 象が 熟成 であってこれ によって膜 の薄 い、 きめの細か い気孔が生 じるの である。

この熟成 の良否 はパ ンの うまみや きめの よ しあ し、舌 ざわ りに大 き く影響す るもので

あって、小麦粉 に加 えるイー ス トのパーセ ンテー ジに よって も熟成に微妙 な影響 を与 え

る。

Oイ ー ス トフ ー ド

イー ス トフー ドはイー ス トの発育 を促進 させ て発酵 を強力にす る。 又メー カーが ミキサ

ー を使用 してパン作 りをするために ドウが いたむ(グ ル テンが切 れ易 くな る)の で
、これ

を防 いで機械 でのばす際にのび をよ くす る効果が ある。その主成分は塩 化ア ンモン、硫 酸

カル シウム 、食塩 である。業者は この イー ス トフー ドを小麦粉に対 して0.1%程 度使用す
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るが、 これ等の成分は小麦粉 の中に も含 まれているか ら一般家庭 にあって は使用す る必要

がな い。家庭 では業者 と違 って仕 上げの時間に制 限が あるわけではないか ら、手 で充分に

こねて時間 をか けて発酵 させ る方が熟成 もよ くゆ き、味 も舌 ざわ りもよい ものが で きる。

7.パ ンの香 り

前項 で述べ た ようにパ ン酵母 の発酵 によ り作 ったパ ン と、化 学膨材に よってふ くらませ

たパ ンとでは、その香 り、 うまみ、舌 ざわ りが全 く異 る。

発酵 パ ンの香味は発酵現 象 と培 焼に よって完成 される。

香気成分の本体については まだ完全には解 明 されていないが 、大部分 はイー ス トに よる

発酵生産物 であるこ とは明 らかで ある。

パ ンの香気 を生成 させ る為 には焙 焼す る前に発酵生産 物、糖分 、蛋 白質 の存在す るこ と

が必要 であ り、これ をオーブ ン内 で高温で焙 焼す ることで、発酵 に よる香気 に加 えて焼 い

た香ば しさがプ ラス されて定着 し、最 高に発揮 され る。

これ をオー プン内で焙焼せず に蒸 器内で蒸 した場合は伺等香ば しい香 りが しないこ とは

経験 してい る人 も多い と思 う。

8.家 庭 に於 るパ ン作 りについての諸問題

米一辺倒 であったわが国の家庭 に於て も最近漸 く手作 りのパ ンに関心 が持 たれる ように

なって きた。料理 を作 る とい うこ とが あま りに も現実的過 ぎて夢 を感 じないせ い もあろ う

し、戦前及 び戦後 の食生活 には部分的 に しかみ られ なか ったパ ン食が、最 近の食生活の欧

米化 に よ り非常 な勢 で家庭 に広が って きたため と思 う。ま た生活全体 に余裕がで き、洋菓

子作 りと並 んでパ ン作 りを楽 しむ傾 向が出て きたこ と、また指導者や業者が その ような方

向へ むけて来た ことも原因の一つ であ る。

今 日の我々は販売 されてい るイー ス トを使 って説 明書 に指示 され た通 りにまぜ た りこね

た りして焼上げてい る。そ して結果が思 うようにいかない とパ ン作 りはむずか しい とか 、

イース トが悪か ったのだ とほ う り出 した り諦めた りしやす い。

家庭 でパ ン作 りを失敗 な く行 うための ポイン トをま とめてみ ると、

① イー ス ト

a)生 イー ス ト

生 イー ス トは前 に述べ た ように貯蔵性 に乏 しい上 にメー カーか らパ ン屋 に届 くまでに

1週 間はかか る。家庭 で入手 した ら直 ちに4～5℃ の冷蔵庫 内に保存 し、10日 間以 内に

使 用す る。

生 イース トは貯 蔵性 には乏 しいが イース ト菌 が直ちに活動 し得 る状態 にあるこ とと、

風味 も生の ままの風味 を持 って いる点が ドライに比べ て優 れてい る。然 し一般家庭 では

一30一



手 に入れ に くい とい う難 点が ある。

b)ド ライイース ト

ドライイース トは開缶後 は再び密封 し8℃ 前後の冷蔵庫 内で保管す る。開缶方法は

缶 の隅 に小穴 をあけて振 り出す方法 が よい。使用後はその穴 をセ ロテー プな どでふ さ

いでお く。 ドライイー ス トは乾燥 した ものを生の状態に近 く戻 さなけれ ばな らないか

ら、溶解す る際の水 の量はイー ス トの量の5倍 程度が適 当であ る。

② 酵母使 用量

酵母使用 量は発酵時間のみでな くパ ンの品質に も大 きな影響 を与 える。

酵母 を多 く使 えば発酵が早 く、ふ くらみ方 も大 きくてよい結果が得 られ ると考 えが ちで

あ るが、添加量 を多 くして早 く発酵 させ ることは ドウが熟成 しない うちに発酵す ることに

な り、 きじが充分にねれない為に最終的には ドウの弾 力が弱 くな り、味の点で もまずい結

果 とな る。

これはイース トが小麦粉 に添加 され発酵す るためにはイー ス ト自身の栄養源 として糖 、

窒素源、無機 塩及び ビタ ミン源 を必要 とす るが、小麦粉 中に含 まれているこれ等栄養 源の

量(表2参 照)に は限 りが あるため、多量の イー ス トを添加す る とこれ等の栄養源が イー

ス トの発酵の為 に多 くとられて、熟成 に も必要な栄養 源に不 足 を来 たす結果 となる為 であ

る。 一

③ イース ト発酵の ための温度 と湿度

酵母は10℃ 以下 では殆ん ど発酵 しない し、50℃ 以上 になる と死減す る恐れが ある。 ドラ

イイース トの予備発酵の適温は40～45℃ である。(生 イース トは予備発酵の必要が ない)

両者 とも第1発 酵の適温 は30℃ くらいであって ドウをこね上 げた時の温度 は27～28℃ 前後

が よい。従 つて真夏 には小麦粉 をこね る為 の水は湯にす る必要 はな く、20℃ くらいの水が

よい。水道水 をそのまま用 いた結果は前述 のよ うにこね上げの温度 が34～35℃ になって適

温 を越 える為熟成の結果が よ くない。

但 し中種 法では24℃ くらいが発酵の適温 である。

第2発 酵の適 温は36～38℃ 、湿度は85～90%が 適当 であ る。

④ 第1発 酵 と第2発 酵

第1発 酵に於 る問題点 は加 える水の量にある。小麦粉に対 す る水の量は大体 の ところは

きまってい る。分量表 に も勿論明記 してある。然 しその時の粉 の乾燥状 態によって加 える

水 の分量に 多少の くい違 いが生 じる。 この くい違 いを うま く処理 で きるか否か によって出

来上 りに大 きな差が生 じる。

水の量は少な過 ぎる よりは多少 多い方が結果が よい。 こね初 めは手にべ たべ た とつ いて

こねに くい状態の方が よいのである(無 論 限度 はあるが)。これ を強引に こねている と間 も

な く手につ かな くな り、時間が たつに従 って(こ ね時間は約20分)ド ウが羽二重状にな り、

強力な弾性 が生 じる。
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水分が一見丁度 よい ように見え、初めか らこね よい状態 ではこね上げの ドウが硬す ぎて

発酵が遅れ るばか りでな く、熟成 の状態 も悪い。分量通 りにや ったのに うま く行かなかっ

た と訴 えるのは この点が身につ いていないか らであって、水 の量 は肌で覚 え込む よ り外に

ない。

ここでこね上 げた ドウ を発酵 させ る段階 に移 るわけであって第1発 酵の過 程 であるが、

真夏 は ドウを深 いボールに入れ包装用 フ ィルム をかけて乾燥 を防 ぐだけでよい。夏以外は

こね上 げた ドウを30℃ に暖め た深 いボー ルに入れ、包装用 フ イルム をか けて32℃ 前後の水

を入れたひ と回 り大 きなボー ルに浮かせ るか 、使用中のオー ブ ンの上 に置 いてその温度 を

保 たせ るように工夫すれば よいか らこれは簡単 である。最 も家庭 的にはこたつの隅に入れ

た り、 日の当 る場所 に置いて も条件が整 ってさえいれば よい。

第1発 酵が終 った ら(図1参 照)ガ ス抜 き(こ ねつぶ し)を し、乾燥 させ ない ように し

て30分 間 くらいねかすが、 ロールパ ンや菓子パ ンの場合は第1発 酵が充分に行われた場合

はねか しを省いて分割→ 丸め と進ん でか ら10分 間ねかす 。次に整形 し天ぱんにのせ る。→

第2発 酵へ と進む。

家庭 でのパ ン作 りに於 て最大 の問題点は第2発 酵 にある。 この問題点 とは 第2発 酵の適

温は36～38℃ 、湿度85～90%と い う点にある。温度の面 は比較的簡単 に解決 できる として

85～90%の 湿度 を同時に与 えない と第2発 酵は うま くいか ない。例 えば表面が乾 いて薄皮

が はったよ うな状態にな るこ とがあ る。 これは表面に油 を塗 るこ とで一応は 防げるが 、温

度 は適 当であっても湿度の足 りない証拠 で第2発 酵が充分 に行 われ ない。 こ うい う状態の

もの を焼 くとふんわ り出来ない上 に製品が硬 くなるのが早 い。

家庭 で も真 夏に於ては条件 が大体 整 っているか ら成形後30℃ に した水 の霧 をか けるだけ

で比較的簡単 にできる。夏季以外に第2発 酵 を専問的に行 うには発酵専用 の発酵器 を作 る

とか、恒 温器内な らば成形 した ドウに霧 をかけ て発酵 させ るな どの方法が考 えられ るが 、

大げ さ過 ぎた り邪魔 になった りで家庭的 とは云 えない。私 はパ ンを焼 く家庭 な らオーブン

は必ず あるわけだか らこれ を利用 して第2発 酵 を行 うのが最 もよい方法 と考 え、実験中で

ある。

これ は口火だけ を点滅 して行 う方法 と、 口火のない古 い型 のオーブ ンな らご く小 さな火

力 に して扉の開閉で調節す る方法 とが考 えられ る。問題 は湿度の取 り方 で、 オー ブンの底

部 に熱湯 を入れ た器 を置 く方法が簡単 であるが室温20℃ 前後 及び10℃ 前後で の場合には盛

夏の状態 とは温度の面、湿度 の面 で大 きく変 って くるし、熱源が ガスか電気か で もかな り

の差が あ るので今後の実験 に よ り結論 を出 したい と思 う。

結 び

エ ジプ ト時代 の人がパ ンの種即 ち水だねや泥だね を作 り、それ を使 ってふ くらんだパ ン

を作 ったのは偶 然 と生活の知 恵が一体 となった結果で あると思 う。種 をな ま暖か く保温 し
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て酵母 を繁殖 させ た り小麦粉 とこね合 わせ てふ くらませたこ と等 、すべてパ ン作 りのプ ロ

セ スにか なっているこ とであった。

ヨシア記で携帯 食のパ ンがみな砕 けていたとあるのは、種 を入れていないか ら薄 いせ ん

べ い状であ ったに違 いな く、砕 け易か ったのである。 又その時代のふ くらんだパ ン とは言

って も野性 酵母 によるものであ った為 に、現代 のパ ンに比べ た ら味 も状態 も遙かに劣 って

いたであ ろうことは想像 に難 くないも 酵母あ点か らみ る とぶ ζう酒酵母 、アルコー ル酵母

ビール酵母 、酒酵母、パ ン酵母 につ いてなされた実験 にまると∫疲 ン酵母 とぶ どう酒酵母

が食パ ン菓子パ ン共に優 れていた。他 の3種 の薩母 は食パ ンに も菓子 パンに も不適 であっ

た。又酵母 の耐 久性について も同 じ結果が得 られた。一 パ ン酵母P138 ,139.

この ことか らみ ても紀元前 に主婦 たちの使 った酒酵母や ビール酵母は必ず しもパ ン作 り

に適 した酵母 ではなかった と言える。

今 日では良質 で保存性 の高 い ド7イ イエス トカR会 でに簡単 に手に入る ようになったが

手持 ちのイー ス トが古 くなった場合 は、まずイム反 トの予備 発酵テス トを行 ってみ るこ と

であ る。その結果 をみて(ド ラ イイ届 スノトの効カ テス 奮(1)友び② 、表 ぎ参照)使 用 で きる

かで きないか 、できる状態 であった場合はそれが何 を作 るのに適当か とい う見分け をつけ

るこ とが肝要 である。骨折 り損 の くたびれ もうけに終 ることのない ように、手持 ちの イー

ス トの性能 を見 きわめるこ とが先決で ある。

前述 の如 くわが国では昭和4年 に至 って初 めて国産 イース トの製造が行 われ たの である

が 、その後 、特に近年 においてパ ン業界の研究 には著 しい ものが ある。 また家庭 において

もパ ン作 りが盛 んになって きたこ とは、家庭 の食生活 を豊に楽 し くする上 に役立つ こ とで

あ り、市販の もの とは違 った 、又 よ りす ぐれたおい しさを持つ 家庭 のパ ン作 りに今 後 とも

一層の研究 を重ねてゆ きたい
。
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