
69
広島女学院大学論集　第 57 集
Bulletin of Hiroshima Jogakuin University 57 : 69 － 78,　Dec. 2007

酒かすを利用したパンの製造
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Abstract

We have produced sake-lee bread and evaluated its rate of expansion, color, taste, aroma and physi-
cal properties both by sensory and instrumental means to evaluate the effects of adding the sake 
lees. 
１）　The rate of expansion（height of the bread）after baking has increased as a function of the 

amount of sake lees added.　The rate of expansion reached the maximum level at ７．５ to １０．０% 
of added sake lees and began to diminish as the additive amount was further increased; at above 
１７．５%, the rate of expansion became less than that of the non-sake-lee added（０%）bread.　The 
color of the crust of the bread, on the other hand, continually increased as the amount of the addi- 
tive sake lees increased to assume the characteristic color of the bread.

２）　With respect to physical properties by means of instrumentation, the texture of the bread which 
contained between ２．５ to １２．５% of the sake lees was softer than others.　When the sake-lee addi- 
tion exceeded １５．０% the breads tended to harden.　The hardening was assumed to be due to 
the thickness of the crumb that accompanied the decreases in expansion.

３）　With the objective of determining the optimal amount of the sake-lee addition, breads containing 
０, ５．０, １０．０ and １５．０% of sake lees were baked and subjected to sensory evaluation.　The check 
list included the appearance, aroma, food texture, taste and overall evaluation.　In overall assess-
ment, the ５.０% sake-lee bread was judged most superior, followed respectively by those contain-
ing １０．０%, ０% and １５．０% of the sake lees.　The ５．０% bread was significantly preferred at the 
critical level of ５．０% when compared to the ０% bread.　Incidentally, during the present testing, 
it became clear that the food texture and taste were most important factors in overall quality of 
the bread. In summary, advantages of using sake lees as an additive in bread has been demon-
strated and that addition in the range of ５．０ to １０．０% is the optimal additive level. 
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緒          　　言

　酒かすは清酒醸造における副産物である。酒かすは，水溶性ビタミンのビタミンＢ ６ ，ナイア

シン，葉酸や不溶性食物繊維を多く含む１，２）とともに，近年，血圧降下作用および血清や肝臓

の総コレステロール値の上昇を防ぐ等の機能性を有していることが明らかにされている２，３）。し

かしながら，酒かすの用途は少なく，大半が廃棄処分されている。

　本研究では，日常的に摂食される加工食品への酒かすの利用の一環として，食パン製造への

利用を試みた。すなわち，酒かすを用いて食パンを製造し，膨化率，色調，味，香りおよび物

性について官能評価と機器測定を行い，その添加効果を判定した。

実　験　方　法

1　食パンの製造

（1）　製パン材料

　表１に原材料とその配合割合（食パン１．５斤用）を示した。小麦粉はカメリヤ強力小麦粉

（（株）日清フーズ），ドライイーストは Saf-Instant（S. I. Lesaffre 社），砂糖は上白糖（（株）パー

ルエース）を供試した。
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表１　製パン用原材料の配合 *

４００ g小 麦 粉

　２４ g砂 糖

　１５ gショートニング

　　７ g食 塩

３４０ ml水

　　４ gドライイースト

 * 食パン１．５斤用

表２　酒かすの添加量と添加割合

添加割合（％）添加量（g）試料

　００A

　２．５１０B

　５．０２０C

　７．５３０D

１０．０４０E

１２．５５０F

１５．０６０G

１７．５７０H

２０．０８０I

２２．５９０J

２５．０１００K



　酒かすは，灘本場酒粕（（株）山田酒造食品）を用いた。酒かすの添加量は，表２に示すよう

に，小麦粉に対して２．５～２５．０％とした。

（2）　製パン方法

　食パンの製造は，ホームベーカリー（（株）松下電気産業 SD-BT６）を使用し，図１に示した手

順（ストレート法）で行った４）。「焼き上げ」終了後、直ちにホームベーカリーから取り出し，

室温で貯蔵した。

2　食パンの品質評価

　食パンの品質評価は，一夜放置した食パンをスライサー（（株）ハクラ精機）を用いて ２０ mm

の厚さに切断し，クラム（パンの内相）部位について実施した。

（1）　食パンの官能評価

　パネルは広島女学院大学の学生で構成した。表３に示した検査用紙を用い，順位法による食

パンの外観，香り，食感，味，並びに，総合的な評価を行った。１位：３点， ２位：２点， ３

位：１点， ４位：０点として合計点を算出し，順位をつけた。得られた結果の有意性は，一元

配置分散分析および多重比較検定により判定した。

（2）　食パンの物性の機器測定

　物性の機器測定にはテンシプレッサー（（有）タケトモ電機，TTP–５０BX）を使用した。測定
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図１　ホームベーカリーによる食パンの製造方法
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表３　食パンの官能検査用紙

（１）［�］から［�］の食パンを食べて，項目ごとに順位をつけてください。

 

［�］［�］［�］［�］項　目

外　観

香　り

食　感

味

（２）総合的にみて［�］から［�］のパンに順位をつけ，それぞれの感想を記入してください。

 

感　　　想順位

［�］

［�］

［�］

［�］

ご協力ありがとうございました

図２　圧縮試験法によって得られる応力変化曲線

硬　さ：H
凝集性：A2/A1

ガム性：硬さ×凝集性
弾力性：B0 –B，（B0は弾力性のない物質の理論値）



および解析は，圧縮試験法５）により行った。食パンをプラットホームに置き，直径 １８ mm の

ステンレススチール製のプランジャーを用い，クリアランス ２ mm ，圧縮速度 ２．０ mm/sec で

２バイト測定を行った。得られた応力変化曲線より，図２に示した定義にしたがって，硬さ・

凝集性・弾力性・ガム性の４つのパラメーターを数値化した。測定は各試料４回以上行い，そ

の平均値を算出した。

（3）　膨化率の測定

　焼成後の食パンの高さを測定し，これを膨化率とした。

実験結果および考察

1　食パンの膨化率と色調

　酒かすの添加による発酵力の差異を知るために，焼成後の食パンの膨化率（高さ）を測定し

た。３回実施した膨化率の測定値は，ほぼ類似の結果が得られたので，その平均値を膨化率と

した。食パンの膨化率は，図３に示したように，酒かすの添加量が増すとともに増大し，７．５ 

～１０．０％において最大となり，１７．５％以上では無添加のものより低下することがわかった。ま

た，クラスト（パンの表面）の色調は，写真１に見られるように，酒かすの添加量が増加する

とともにパン独特の焼き色が顕著になった。これは，酒かすに含まれる還元糖によりメイラー

ド反応が促進されるため，添加量の増加とともに着色が顕著になったものと推察される。この

ように，酒かすの添加はパンの膨化率や色調に影響を及ぼすことが示唆されたが，その機構に
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図３　食パンの膨化率に及ぼす酒かすの添加量の影響



ついてはさらに検討を要するものと考えられる。

2　食パンの物性の機器測定

　図４に，食パンの物性に及ぼす酒かすの添加量の影響を示した。「硬さ」は食パンを変形さ

せるために必要な力，「ガム性」は飲み込める状態にするために必要なエネルギー，「凝集性」

はパンの組織を構成する内部結合力，「弾力性」は変形を復元させる力に相当するパラメーター

である。この図に見られるように，酒かすの添加量が２．５～１２．５％において，柔らかくソフト

なテクスチャーになることが明らかになった。添加量が１５．０％以上になると，硬さが増大する

傾向が認められた。これは，写真２に見られるように，膨化率の減少（図３）に伴うクラムの

“緻密化”によるものと考えられる。また，ガム性，凝集性，弾力性は無添加のパンが最大で，

酒かすを添加することによって減少した。酒かすを添加した食パンは，官能的にも特有の“も

ちもち感”や弾力性の低さが確認された。上述した物性の差異は，酒かすの含有成分がグルテ

ンの形成に何らかの影響を与えていることも一因と考えられるが，さらに詳細な検討が必要で

ある。
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写真１　食パンの色調に及ぼす酒かすの添加量の影響
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3　食パン製造への酒かすの最適添加量の検討

　食パン製造への酒かすの最適添加量を知る目的で，添加量を５．０，１０．０，１５．０％および無添

加の食パンを製造し官能評価を行った。２回実施した官能検査において類似の傾向が認められ

たので，その平均値を用いて検討を行った。得られた結果を，表４と表５に示した。外観は，

無添加のパンが最も好まれ，クラムのきめ細かさが評価されていたが， ２位の添加量５．０％の

パンとの間に有意差はみられなかった。香りについては，添加量が５．０％と１０．０％のパンが好

まれていた。酒かすには，アルコールをはじめ発酵に伴って蓄積された香気成分が含まれてい

る。焼き上げ終了後も酒かす特有の香気が残存しており，これが無添加のパンより嗜好性が高

く判定されたものと考えられる。食感と味は，いずれも１位：添加量５．０％， ２位：１０．０％， 

３位：無添加， ４位：１５．０％の順であった。食感については，添加量５．０％，１０．０％のパンは適

度な弾力と柔らかさをもっており，両者の嗜好性には有意差は認められなかった。味について
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写真２　酒かすを添加した食パンの断面（クラム部位）写真



は，酒かすを加えると好ましい甘さが付与されていた。また，香りと同様に，添加量が１５．０％

になると，逆に嗜好性が低下する傾向が示唆された。

　総合評価は，表５から明らかなように，酒かすの添加量が ５．０％のものが最も好まれ，次い

で１０．０％，無添加，１５．０％の順であった。酒かすを５．０％添加した食パンは，無添加のそれに対

して５％の危険率で有意に好まれた。また，食パンの総合評価に対しては，食感と味が重要視

されていることが示唆された。以上の結果より，酒かすの添加量は５．０～１０．０％が適切であり，

食パン製造への酒かすの有用性が明らかになった。

要        約

  酒かすを用いて食パンを製造し，膨化率，色調，味，香りおよび物性について官能評価と機

器測定を行い，その添加効果を判定した。
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表５　食パンの総合評価に及ぼす酒かすの添加量の影響

順　位点　数添加量

３１００無添加

１１３３　５．０％

２１２５１０．０％

４　５６１５．０％

表４　食パンの官能検査の結果

 順　位点　数外　観

１１３７無添加

２１３５　５．０％

３　８９１０．０％

４　５４１５．０％

順　位点　数香　り

３１１４無添加

２１２０　５．０％

１１２１１０．０％

４　６０１５．０％

順　位点　数食　感

３　８５無添加

１１２４　５．０％

２１２２１０．０％

４　８４１５．０％

順　位点　数味

３　９８無添加

１１３２　５．０％

２１１８１０．０％

４　６７１５．０％



１）　焼成後の食パンの膨化率は，酒かすの添加量が増すとともに増大し，７．５～１０．０％にお

いて最大となり，１７．５％以上では無添加のものより低下することがわかった。また，クラ

ストの色調は，酒かすの添加量が増加するとともにパン独特の焼き色が顕著になった。

２）　食パンの物性の機器測定の結果，酒かすの添加量が２．５ ～１２．５％において，柔らかくソ

フトなテクスチャーになることが明らかになった。添加量が１５．０％以上になると，硬さが

増大する傾向が認められた。これは，膨化率の減少に伴うクラムの“緻密化”によるもの

と考えられる。

３）　食パン製造への酒かすの最適添加量を知る目的で，添加量を５．０，１０．０，１５．０％および無

添加の食パンを製造し官能評価を行った。評価項目は外観，香り，食感，味，並びに，総

合評価とした。総合評価は５．０％のものが最も好まれ，次いで１０．０％，無添加，１５．０％の順

であった。酒かすを５．０％添加した食パンは，無添加のそれに対して５％の危険率で有意

に好まれた。また，食パンの総合評価に対しては，食感と味が重要視されていることが示

唆された。酒かすの添加量は５．０～１０．０％が適切であり，食パン製造への酒かすの有用性

が明らかになった。

　酒かすに関する情報を提供して頂いた，独立行政法人酒類総合研究所の家藤治幸，伊豆英恵，

河畑美穂の諸先生に深く感謝いたします。
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