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３ 要旨

一般的な米粉パンはグルテンを添加し、パン生地を膨らませて製造される。しかしグルテンは小麦粉由来であり、小麦ア

レルギーなどから、近年グルテンを使用しない加工品の需要が高まっている。そこでグルテンを使用しないで、モモ果皮ジ

ャムを使用することにより米粉菓子パンを製造する技術を確立した。

(1) モモ果皮を用いたモモ果皮ジャム(図 1)の調整方法は以下のとおり。

調整方法 : モモ果皮500g,水500gにクエン酸pH3.0となるように調製後、圧力鍋で5分加熱する。液体のみを取り出し、

このペクチン液 200g に麦芽糖 200g 添加し pH3.0 に調製後、総重量 80%になるまで加熱しモモ果皮ジャムを作製する。

(2) 表 1 のモモ果皮ジャムを用いた配合により、グルテンを使用しない米粉菓子パンが製造できる。

(3) モモ果皮ジャムを用いたグルテンフリー米粉菓子パンは硬さも柔らかく(図 2)、焼成後の膨らみも保持していた(図 3)。
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