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小麦グルテン 

有機酸水溶液により
抽出した可溶性画分 

グリアＡとは・・・ 

柔らかく 
粘りがある 

グリアＡ 
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無添加区 グリアＡ  3％添加区 

① 国産小麦粉へのグリアＡの効果 

生地がしっかり 
つながる 

ボリューム 
ＵＰ 
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無添加区 グリアＡ   2％添加区 

② 成形冷凍生地へのグリアＡの効果  （冷凍30日後） 

キメが 
細かい 

冷凍耐性が付与される 
4 

表面が 
きれい 



 小麦粉/米粉=60/40， 
グルテン 10% 

 小麦粉/米粉=60/40， 
グルテン 7% ＋グリアＡ 3% 

③ 米粉配合食パン 

生地へのフロアタイム安定性を高め、内相の空洞（  ）を抑止する 

グリアＡを 
30％置き換える 
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④ スポンジケーキ 

グリアＡ添加区 

キメが 
細かい 

 無添加区  

ソフトでくちどけの良い食感となる 
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⑤ クッキー グリアＡ添加区  無添加区  

硬さ 

《 物性のイメージ図  》 

破断するまでの距離 
（割れづらさ） 

硬さ 

破断するまでの距離 
（割れづらさ） 

割れた時に 
粉が見られる 

硬さが出づらく 
割れにくい 

粉が 
見られない 
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無添加 グリアＡ 
1％添加 

伸
展
性 

応
力 

無添加 グリアＡ 
1％添加 

⑥ 皮ものへの効果 

皮の伸張(皮の伸展性) 破断荷重(皮の硬さ) 

グリアＡの添加により破れにくい皮となる 
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伸展性が増す 硬さが抑えられる 
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(mm) (×106) 


