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【演題３】 「国内産小麦」だから美味しいの？
その美味しさの理由は品種の個性？それとも加工方法によるもの？

一般社団法人 日本パン技術研究所
原 田 昌 博

無断複写配布禁止

★小麦粉の品質と製パン性
★小麦の品質と製パン性
★各種パン品質に適した小麦粉品質とは
★製粉歩留まりで変動する成分
★直焼きパンの甘い香りの前駆体
★キタノカオリ継続のリスク
★「ゆめちから」を使いこなすテクニック
★遺伝的解明によって明らかになった加工特性
★新たな需要に応える政策と新たな品種とは
★製パンにおける内麦の美味しさって何？



タンパク質含有量と
麩質（強さと柔軟性）
・ミキシング耐性
・加工硬化性（生地物性）
・製品ボリューム
・食感（歯切れ感）

硬軟質性
（損傷澱粉含量）
・（製粉性）
・吸水性

（ソフトさ・老化）
・発酵持続性

（香り、生地物性）
・焼き色

澱粉質特性
・耐老化性
・食感（モチ感）

製パン加工時の諸条件：ベーカリーがアレンジするところ
（製パン法、配合、設備など）

製パン性
が変動

※この輪の中には、遺伝的特性と収穫時の品質、製粉の影響の３要素が重複している。

●小麦粉の品質と製パン性

製パン性に与える各種要因



麺用軟質小麦（ホクシンなど）の製パン上の問題点

品種特性
（遺伝的）

麩質が弱い・
脆い・硬い

軟質小麦
（損傷澱粉が

少ない）

澱粉質が
やや低アミロース

栽培特性

蛋白質含量が
少ない

品質上の問題点

ボリュームが小さい

外皮が硬く脆い

老化が早い

焼き色が薄い

発酵臭が薄い

食感が団子的

製造上の問題点

ミキシング耐性が
弱い

生地がべた付き、
弾性が弱い

加水が少ない

発酵持続性がない

●小麦の品質と製パン性

平成１２〜１５年にかけて、ホクシン＋グルテン＋添加物で製パン性の改善が
各社で検討された。しかし、結局、その技術・製品は今、市場に残っていない。
つまり、品種が不適切であれば、いくら添加物に頼ってもダメ！



高タンパク（やや超強力系）小麦（ゆめちから）の製パン上の問題点

品種特性
（遺伝的）

麩質が
柔軟で強靭

硬質小麦
（損傷澱粉が

適度）

澱粉質が
やや低アミロース

栽培特性

蛋白質含量が
多い

品質上の問題点

ボリュームが小さい
（弾性過剰で逆効果）

外皮は噛み応えが強
い

老化がやや早い
（弾性過剰で逆効果）

焼き色は適度

発酵臭は適度

食感は引きが強く、
モチ感も強い

製造上の問題点

ミキシング耐性が
強すぎる

生地の弾性が強す
ぎて、成形しづらい

加水がやや多い

発酵持続性は適度

最適な製パン性は、適度な生地物性のバランスがあってこそ「最適」となる。
故に、製パン性評価は外国産パン用小麦の「適正」範囲内にあるかどうかで判断される。

「ゆめちから」ではブレンドによって、過ぎた性質を抑える製パン方法が必要だった。
しかし、当時から「ブレンド製パン試験」は認められていなかった。



原田が品質評価や普及に関わった品種とパン用品種の生産量の推移

有望系統の製パン性評価は、単に製粉した小麦粉の製パン加工による点数評価に
とどまらず、麦の品質（遺伝特性と蛋白含量）を知り、さらに製粉によるブレも
考慮しつつ、市場背景も考慮したポジティブな視点によって、
総合的に判断できる知識と技術が必要。

ブレンドという評価手法によって、
「ゆめちから」が評価され、
この品種の登場によって、国内需要
に強いインパクトを与えた。

４品種：ユメシホウ、ゆめちから、せときらら、さちかおり



●各種パンの品質に適した小麦粉の品質とは

（少ない） （多い）蛋白含量（11.5〜12.5％）（9〜11％）

小麦粉の
灰分含量
（多い）

（低い）

生地性質が弱い 生地性質がやや弱い

生地性質が
過度に強い

生地性質が
適度に強い

（0.75〜
0.55％）

（0.45〜
0.35％）

日本のソフト系
に最適（型焼き）

欧州のシェフの好み
の傾向（直焼き）

従来のフランスパン用粉

高灰分

低灰分

外国産小麦でも、原料の選択と
ブレンド、製粉歩留まりを変えれば、
用途別の最適な小麦粉は幾らでも
作れる。

本当に国内産小麦だから「おいしい」のか？？？



焼成によって生じる甘い香り（ストレッカーアルデヒド化合物）

☆食パン・菓子パンなどのソフトなパンの香り→「主としてイースト発酵による香りが主体」

☆フランスパンなどの直焼きパンの甘い香りの「キーフレーバー」は？
「麦芽糖＋遊離のアミノ酸」が高温で加熱重合し、分解して生じる「ストレッカーアルデヒド化合物」

（物質名）2-メチルプロパナール、2-メチルブタナール、3-メチルブタナール

これら３成分の蓄積量を増やすには？？
１）麦芽糖を増やす。

損傷澱粉の多い粉（硬質小麦）、アミラーゼの強い粉（低アミロ／穂発芽気味）
モルトシロップ併用（アミラーゼ添加）、酵母の発酵を抑制する（少量酵母、低温長時間発酵）

２）遊離のアミノ酸を増やす。
灰分のやや高い小麦粉を使用する。

フランスパンの香り分析チャート

ストレッカーアルデヒド（ピーク1.2.3）の合計値
●キタノカオリ＞●フランスパン専用粉＞●ホクシン



●キタノカオリ継続のリスク

キタノカオリ継続のリスクとベーカリーの使命

キタノカオリ キタノカオリ90％＋ホクシン10％ ホクシン 農林６１号

○キタノカオリの栽培上の問題点
1）穂発芽抵抗性が非常に低い。

低アミロ（規格外）になりやすい。
（これが直焼きパンの甘味に貢献）

2）土壌伝染病の縞萎縮病抵抗性が弱い。

「キタノカオリ」の継続が、本当に小麦生産農家のため（収益性確保）になるのか？

国内産小麦の恩恵を受けてきた方々が、今、しなければならないことは、
農家に対する理解を示して、新品種への切り替えを容認し、
導入された新品種を使いこなす技術を極めることでは？。

今、まさに「ベーカリーの新たな進化」が求められています。

○フランスパン用として育種開発された「さちかおり」（佐賀県）
特徴：硬質で幾分製粉性が悪い

→麦芽糖を蓄積しやすく、遊離のアミノ酸含量もやや多い。
（これが直焼きパンの甘味に貢献）



ベーグル

●「ゆめちから」を使いこなすテクニック

グルテン結合の制御による幅広い製品への利用

農林６1号とのブレンド比率の違い

によるパンの個性

ゆめちから/麺用比率 ５５／４５ ６５／３５ ７５／１５＋１０（ライ）

麩質に依存する口溶け〜歯切れ感 ソフトで口溶け良い ソフトで歯切れ良い 噛み応えがやや強い

低アミロースに依存するモチ感 モチ感はやや薄い 若干のモチ感とウェット感 モチ感がやや強い

高蛋白＋やや超強力（柔軟な麩質）
＋やや低アミロース
故に、幅広い品質を演出できる。

グルテン膜形成
（薄膜化）

グルテン膜形成
阻害・不十分

薄力粉としての
使い方

強力粉としての
使い方

高蛋白粉として
の使い方

発酵菓子用粉
としての使い方

食パン

菓子パン パネトーネ

パンドーロ

シュトレン

ロールパン

ﾊﾞｳﾑｸｰﾍﾝ

スコーン

ブレンド



●遺伝的解明によって明らかとなった加工特性

加工試験しなくても製パン性が予測できる

◯幾ら品種が優れていたとしても、製粉方法が悪ければ、
製パン性は低下する。

◯逆に、製粉を知らずして、品種を語るのは危険な行為。

※右図は「せときらら」（蛋白12.6％、灰分0.39％）
蛋白が高いにも関わらず、生地物性が悪く、ボリュームも出ない。
原因は損傷デンプン過剰！
（テスト製粉で、挽き方を失敗している）

電子顕微鏡写真：池田達哉氏提供

◯数年間の栽培試験（原粒蛋白含量、耐病性、収量性など）さえ
クリアできれば、品種として「有望である」といえる時代が、
すぐそこまで来ている。

原田のデスクでは７２品種がカタログ化できている！！

どんなパンになるか予測可能

テスト製粉で失敗すると品種本来の性能を見誤る（一例）



●新たな需要に応える政策と新たな品種とは

○・・県 学校給食パン用強力粉（2018）
原料：外国産４９％＋「さとのそら」４９％＋粉末グルテン２％（内麦の特性：薄力〜中力的な品質）
規格：蛋白11.5％以上、灰分0.53％以下
（半分が軟質小麦、補う意味でグルテン添加。これで、市販の強力粉と比べて同等になり得るか？）

狭い行政区内で行われる地産地消がパンの品質低下を招く

○・・・県 学校給食パン用強力粉（2018）
原料：ミナミノカオリ６０％＋せときらら４０％（内麦の特性：両品種ともパン用）
規格：蛋白1０.１％以上、灰分0.45％

（いくらパン用品種といっても、小麦粉蛋白が10％程度では、ソフトなパン作りは困難）

対策は３つのうち、２つ！！
（１）北海道産「ゆめちから」の栽培を拡大し、それを買って、ご当地小麦とブレンドする！

→ 国内産小麦パンブームで、品不足、高価格（外国産対比２０％割高）。したがって、困難！！
製パンに適した遺伝子型を持つ品種群を揃え、広域的に栽培できる戦略的育種開発と普及が必要。

（２）都道府県単位の行政区を、農政局単位にして、隣の県の原料も地元で使えるようにする。
給食パンなど地方の小麦生産を下支えする需要に対して、もっと柔軟に対応を取るような
枠組みが必要。（「ブランド＝ご当地独自の品種」の考え方は当面、止めるべき）
１つのブランドで複数の品種を呼べたり、１つのブランドで後継品種と入れ替われる仕組みも必要

（３）北海道以外でも、大型機械製パンで十分に高品質のパンが作れる新品種を広域的に拡大させる。
→ 温暖地で「春よ恋」並みの製パン性を持つ新品種が研究者の努力の末、やっと世にでつつある。
品種名：はる風ふわり（西海200号）
栽培可能予測エリア：九州全域〜瀬戸内、関西・中部エリア、関東南部
府県における高品質品種の早急な普及拡大が必要。
（同時に、戦略的に旧型品種の改廃・奨励品種数の削減も必要）



●製パンにおける内麦の美味しさって何？

糊化した澱粉(耐老化性/モチ感)・・・唯一の外国産との違う点

水分（ウェット感）
吸水率/製パン加水量

糖分（甘さ/保湿性）
砂糖添加量/

損傷澱粉や熱水変性
澱粉の酵素分解

遊離アミノ酸
(メーラード反応)

製粉歩留り
/酸性プロテアーゼ

アルコール類(香り)
酵母発酵

繊維質(パサつき/老化)
製粉歩留り

脂質(食感/風味)
油脂添加量/卵添加量

有機酸類(酸味/酸臭)
酵母/乳酸菌発酵

グルテンフィルム
(歯切れ・ソフトさ)
蛋白含量/製パン工程

その他、揮発性物質
（香り）発酵/焼成反応

電子顕微鏡写真：池田達哉氏提供
焼きあがったパンの中を探ってみる

○外国産に対する国内産小麦の美味しさとは？・・・・澱粉のアミロース含量の差だけ！
それ以外は、製粉会社の製粉技術（挽き方）とベーカリーの腕と感性、創造性によって成し得ます。

○外国産に対する国内産の優位性を発揮させるには？・・・継続的な育種開発が必要！
１）健康への貢献 → 全粒粉パンの嗜好性を高める品種の開発（白粒小麦）
２）シェルフライフ延長→アミロペクチンの鎖長変異の利用（特許で縛られている）


