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３ 要旨 

米粉にモモ果皮ジャムを添加することにより、グルテンを使用しない米粉菓子パンを作製することができた。モモ 

果皮ジャムの作製は、モモ果皮を水で加熱しペクチン液を作り、これにグラニュー糖を加えモモ果皮ジャムとした。 

 

(1) モモ果皮ペクチン液・グラニュー糖・モモ果皮ジャム添加によるパン焼成比較 

モモ果皮ジャムを添加した米粉パンにおいて、最も良好な膨らみおよび柔らかさを持つ米粉菓子パンを焼成 

することができた。  (図 1,図 2)   ( ( )内は米粉 250g(100)に対してのベーカーズ%を示す) 

 

 

図 1 各添加物における焼成後のパンの形状(下段)・断面(上段)      図 2 各添加物とパンの硬度 
 

(2) モモ果皮ジャム 80 (200g)に対する各水分添加量のパン焼成比較 

    水分添加量が増すごとにパンは膨らみ高さは増し、パンの硬さは柔らかくなった。しかし上部の凹みが増して

いった。最も良好な膨らみはベーカーズ%、米粉 100 (250g)に対してモモ果皮ジャム 80 (200g)、水添加量 60 

(150g)であり、すだちがきめ細かくパン上部に膨らみが見られた。 

(図 3,図 4) 

 

 

 

 

図 3 水分添加量と焼成後のパンの形状(下段)・断面(上段)          図 4 モモ果皮ジャム 80 に対する 

                                                水分添加量とパンの硬度 
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