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1．ベルギーピールを用いたパンの試作と晴好性
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〈目　的〉　ベルギービール1）には、1000種類以上も

の名柄があり、多種多様な色・香りおよび味わいを

楽しむことができます。これは、大多数のベルギー

ビールが伝統的な製法であるボトル・コンディショ

ン（瓶内二次発酵）により、酵母とプライミング・

シュガー（酵母が食べる糖）を加えて瓶詰め熟成後、

酵母を取り除くことなく供されることが要因の一つ

と考えられます。そこで私たちは、瓶内に存在する

酵母の効力を確認する目的で、ベルギービールを用

いたパンの試作を行い、その嗜好性について検討を

加えました。

く方　法〉

1．ビールの選定：ベルギービール（シメイトラピ

スト）と国産のピルスナータイプを用いました（写

真1）。

2．パンの試作：表1の材料配合でベルギービール

を用いたパンをBBパン、対象として、国産のビー

ルを用いたパンをJBパンとしました。材料はそ

れぞれ混ねつ後、生地を円筒状のグラス（直径6

cm、高13．8cm）に入れた後、22℃前後の室温で約

2倍に膨らむまで一次発酵を行いました。その後、

取り出してガス抜き、成型後、「SANYO赤外線

センサー　フルフラット　　表1材料配合

キャビンEMO－FR40」の

発酵機能を用いて2次発

酵（30℃、50分）を行った

後、オーブン機能に切りか

えて焼成（160℃、50分）し

ました（写真2）。

3．官能評価：写真3の2種

誌で �BB �」B 

強力粉 �100g �100g 

食塩 �0・5g �0，5g 

砂糖 �6g �6g 

バター �50g �50g 

水 �6ml �6mL 

ビール �6mL �6ml 

類のパンについて2点晴好試験法により、外観・

香り・味・食感・総合の好ましい方を選んでもら
いました。パネルは、20歳前後の女子学生10人

です。

写真1
左：ヘルギーヒール

右：国産ビール

BBパン　　　　JBパン

写真2　パン焼き上がり　　写真3　官能評価に用いた試料
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く結果および考察〉

1．パンの試作：パン生地の発酵力の結果を図1に

示しました。BBパンは2倍に膨らむまで5日を

要し、その後7日目まで変化しませんでした。つ

まり、BBパンで用いたベルギービール中の瓶内

二次発酵を終えた酵母は、貯蔵中は活動を停止し

ているだけで、補糖することで再び活性化するこ

とが確認できました。一方、酵母を除去して瓶詰

（缶詰）している国産ビールを用いたJBパンは、

当然のことながら発酵に何の変化も見られません

でした。

2．官能評価：官能評価の結果、外観・香り・味・

食感・総合についていずれの項目とも、BBパン

とJBパンの嗜好性に有意差が認められませんで

した（α＝0．05）。特に、味についてはBBパン、

JBパンともに同等の評価が得られたことから、

発酵力の違いは味に直接の影響を与えなかったも

のと思われます。

今回は、ベルギービール内の酵母をそのまま利

用しましたが、今後はベルギービールの酵母を培

養して検討する必要があるものと思われます。

写真4　発酵の様子
左．BBパン生地
右JBパン生地

表2　官能評価の結果

有意差なし（α＝0．05）
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