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岐阜県内産小麦粉の製パン性について 
Comparison of domestic and imported wheat flours in baking 
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Abstract 
 

 We investigated the bread baked using the native wheat flour produced in Gifu Prefecture. Comparison of the bread baked using 
imported and domestic wheat flours, showed that the specific loaf volume was higher in the domestic than in the imported bread. 
However, the crust was coarse in the domestic than in the imported bread. The increase in the ratio of domestic wheat flour to the 
imported wheat flour had no effect on the specific loaf volume, pH and moisture content. The bread baked using 30% domestic 
wheat flour produced the best color and overall appearance. 
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はじめに 
日本は豊かな食品・食材に囲まれ、飽食の時代と言われて

久しい。しかし一方で日本の食料自給率は40％という低い状態

1）であり、ほとんどの食物を輸入に頼らなければならない状況

である。パンや麺の原料となる小麦も日本で消費されているそ

のほとんどが外国から輸入されている。このような状況の中で、

国内産小麦の生産が増加傾向にあり、さらに近年、地元の農産

物を地元で消費していこうという「地産地消」の取り組みが各

地で広がっている2）。輸入食材における農薬問題等の不安や、

地元地域の農業を身近に感じてもらうこと、安心・安全な食材

が消費者側に受け入れられている。そこで、県内産小麦粉をよ

り活用していくために、県内産小麦粉と外国産小麦粉を用いた

製パン性を比較することを目的にした。岐阜県内産小麦は、そ

の生産のほとんどが「農林61号」であり、主に麺用として用い

られている3）。一般的に製パンに向く小麦粉は、たんぱく質含

量の高い強力粉を用い、外国産小麦粉が優れている4）。そのた

め外国産小麦粉よりたんぱく質含量がやや低い国内産小麦粉は、

一部の品種しか製パンに適していないと言われている５）。岐

阜県内産小麦粉を用いて製パンの可能性を模索するため「中国

152号」を用いて製パン性を検討したので報告する。 

 

実験材料・配合および実験方法 
１．実験材料 

実験に使用小麦粉は2種類であり、外国産小麦粉は、市販さ

れている日清製粉㈱のカメリア（以下外国産小麦粉とする）と、

岐阜県内産小麦粉（中国152号）は、岐阜県農業技術研究所か

らご提供いただいたものを、県内の製粉会社の循環式製粉機に

よる製粉を行ったもの（以下県内産小麦粉とする）を用いた。 

添加材料として、砂糖は伊藤忠製糖㈱のグラニュー糖を、

食塩は日本たばこ産業㈱の食塩を用い、酵母は日清製粉㈱のス

ーパーカメリアドライイーストを使用した。 

２．材料配合 

パン作製における材料配合は、製パンに使用したホームベ

ーカリーの説明書と同量の分量を基準とし、以下の表に示した。

実験Ⅰでは、県内産小麦粉および外国産小麦粉をそれぞれ

100％の割合とした（表１）。実験Ⅱでは、県内産小麦粉の混

合割合を30％、50％、70％の３種類とした（表２～４）。 

 

 

表１ パンの材料配合（各小麦粉100％配合） 

小麦粉 外国産小麦粉250ｇまたは県内産小麦粉250ｇ 

砂糖  17ｇ（粉に対して6.8％） 

食塩   5ｇ（粉に対して2％） 

酵母    2.8g（粉に対して1.12％） 

 水   170 ml（粉に対して68％） 
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表２ パンの材料配合（県内産小麦粉30％配合） 

小麦粉 外国産小麦粉175ｇ 

    県内産小麦粉  75ｇ 

砂糖  17ｇ（粉に対して6.8％） 

食塩   5ｇ（粉に対して2％） 

酵母    2.8g（粉に対して1.12％） 

 水   170 ml（粉に対して68％） 

 

表３ パンの材料配合（県内産小麦粉50％配合） 

小麦粉 外国産小麦粉125ｇ 

    県内産小麦粉125ｇ 

砂糖  17ｇ（粉に対して6.8％） 

食塩   5ｇ（粉に対して2％） 

酵母    2.8g（粉に対して1.12％） 

 水   170 ml（粉に対して68％） 

 

表４ パンの材料配合（県内産小麦粉70％配合） 

小麦粉 外国産小麦粉 75ｇ 

    県内産小麦粉175ｇ 

砂糖  17ｇ（粉に対して6.8％） 

食塩   5ｇ（粉に対して2％） 

酵母    2.8g（粉に対して1.12％） 

 水   170 ml（粉に対して68％） 

 

３．実験方法 

（1）パンの作製 

パンの作製はホームベーカリー（ナショナルＳＤ－ＢＴ

103）を用い、食パン標準コース（４時間後焼き上げ）にて

行った。 

（2）色差の測定 

小麦粉の状態については、色差について測色色差計（日

本電色㈱ Z－Σ80）により計測した。また、焼きあがった

パンについては、焼成翌日にスライスし、色差を計測した。 

（3）生地膨張力の測定 
生地膨張力の測定は、レディースニーダー（大正電気㈱

ＫＮ－30）にて表２～４の材料配合のものを10分間混捏し、 

その後、ドウ10ｇずつ分割したものを100ｍｌのシリンダー

に入れた。これをガス高速オーブン（HARMAN DR505C）の発

酵機能（高温）に入れ、時間ごとにシリンダー内のドウの

発酵状態を観察した。 

（4）パンの体積測定 

作製したパンの体積は菜種法6）により測定した。 

（5）パンの比容積算出 

  作製したパンの比容積は、焼成翌日のパンの体積（ml）測

定し、それをパンの質量（ｇ）で除して算出した。 

（6）パンの水分測定 

 パン中心部分のクラムを約3×3㎝の大きさに切り、電子

式水分計（島津製作所製EB―330MOC）にて水分を測定した。 

（7）パンのｐH測定 

  パンのクラムをフードプロセッサー（ナショナルMK－ 

K57）にて細かくしたものをビーカーに15ｇ測り、蒸留水 

100mlを加えよく攪拌し均一に混ぜた。 

その浸出液についてｐHメーター（HORIBA F―52 ）に 

測定した。 

（8）パンの官能検査およびパンの品質採点 

本学女子学生20名をパネラーとし、順位法による官能検査

を行い、クレーマーの検定表7）により検定を行った。 

 

結果および考察 

実験Ⅰ 外国産小麦粉と県内産小麦粉100％の製パン性 

 外国産小麦粉と県内産小麦粉をそれぞれそれぞれ100 ％

用いた場合の製パン性を比較した。小麦粉の色差測定結果につ

いては表５に示した。生地膨張力試験結果は図1に示した。焼

成後のパンの写真は図２に示した。パンの体積・比容積は図３

に、水分・ｐＨについては表６に示した。 

 

表５    小麦粉の色差測定結果 

           Ｌ値      a値     b値     ΔE 

 

外国産小麦粉     93.89       0.13      8.89       ― 

 

県内産小麦粉     91.59       0.25     10.10      3.70 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図１ 生地膨張力試験結果 
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        図２ パン作製結果 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

比容積3.68                    3.85 

  

図３ パンの体積・比容積結果 

 

表６ パンのｐＨ・水分測定結果 

                 ｐＨ       水分 

 

外国産100％           5.44          43.7% 

 

県内産100％          5.50          41.8% 

 

 

小麦粉の色差計測した結果（表５）では、ΔＥ（ＮＢＳ単

位）が3．70であり、3．0～6．0が「めだつほどに」と判定さ

れるので、外国産小麦粉に比べ国内産小麦粉はやや大きい色差

であると言える。実際の粉の状態では、国内産小麦粉は外国産

小麦粉に比べてふすまが全体に混ざっている状態であり、その

粉色も肉眼で差が見られた。 

循環式製粉機の場合、ふすまの切れ込みがある程度入って

しまうことは避けられない。一方、市販の外国産小麦粉は、大

手製粉会社の製粉機で製粉されており、ふすまが混入しない精

度での製粉が可能である。この製粉の精度差が色差計測結果に

反映されたと考えられる。見た目のよいパンを作製するために

は、製粉の精度も重要な要素となっているので、製粉状態が同

程度の粉を用いて製パン性を比較する必要がある。これは今後

の検討課題であると考える。 

 生地膨張力試験結果（図１）から、外国産100％が30分後、

60分後の値でわずかに高値を示した。しかし、80分後には同値

を示していた。パンの一次発酵は、一般的に混捏後ドウが２倍

程度の大きさとなることが終了の目安であり、図１より両者と

も約40分程度で一次発酵が終了することが示された。 

 ホームベーカリーでのパン作製結果（図２）から、外国産小

麦粉100％と県内産小麦粉100％のパンにおいて外観およびスラ

イス面に顕著な差が見られた。外観においては、外国産小麦粉

100％のパンはつややかな、ふんわりとした外観であり、県内

産小麦粉100％パンはつやのない、全体がざらざらした表面で

あった。また、県内産小麦粉100％パンのスライス面は国内産

小麦粉100％に比べ大きい気泡が数多く見られた。スライス面

の色については、外国産小麦粉100％のものに比べ、薄い色付

きが肉眼でも観察された。 

 パンのｐＨ・水分測定結果（表６）より、ｐＨはほとんど差

が見られなかった。また、水分については五訂日本食品標準成

分表に記載されている食パン（市販品）の水分が38．0％8）で

あるのに対し、両者ともこれより高い水分であった。 

 パンの体積・比容積結果（図３）より、県内産小麦粉100％

のパンが外国産小麦粉100％より体積、比容積とも高い結果が

示された。一般に比容積が高いパンほど製パン性は良好である

と評価されるが、外観やスライス面の状態もあわせて考慮する

と、外国産100％と比べると見劣りし、県内産小麦粉100％の配

合では製パンには向かないことが示唆された。そこで県内産小

麦粉と外国産小麦粉の配合割合を変えたパンを作製することを

試み、実験Ⅱにおいて検討することにした。 

 

実験Ⅱ 県内産小麦粉の配合割合を変化させた製パン性 

の検討 

 表２～表４のように、県内産小麦粉の配合割合を70％、50％、

30％の3種類とし、製パン性を検討した。 

生地膨張力試験結果（図４）より、県内産70％ドウの膨化

が他の配合割合より高値を示した。これは、図１に示した県内

産100％ドウの膨化よりも高い結果であった。一方、県内産小

麦50％・30％のドウの膨化は同程度であった。 

焼成後のパン写真（図５）から県内産小麦の配合が多くな

るにつれて外皮のざらつき感やつやのない状態が観察された。

スライス面も同様に県内産小麦の配合が多くなると多少のきめ

の粗さは感じられた。しかし、これら3種パン中で県内産小麦



116 
岐阜県内産小麦粉の製パン性について 

 

1604 1578 1578

0

300

600

900

1200

1500

1800

県内産70％ 県内産50％ 県内産30％

体
積

（
m
l）

0

10

20

30

40

0 30 60 80

（min）

（
m
l）

県内産70％ 県内産50％

県内産30％

の配合が最も多い70％まで配合した場合でも、先の図２・

（Ｂ）に示した県内産100％パンにみられたような外皮全体の

粗さは出現していなかった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図４ 生地膨張力試験結果 

 

県内小麦70％   県内産50％    県内産30％ 

 

図５ パン作製結果 

 

          

比容積 4.21              4.23              4.19 

 

図６ パンの体積・比容積結果 

体積・比容積結果（図６）では、内産小麦70％パンは3種類

中で体積が一番高値となり、よく膨んだパンであった。県内産

小麦50％・30％パンでは体積が同値となり、先に示した生地膨

張力試験結果（図4）とほぼ一致していた。 

 

 

表７ パンの色差測定結果 

          Ｌ値      a値    b値    ΔE 

 

外国産100％    74.57   －0.12   15.68     ― 

 

県内産70％   65.38    0.45   12.97    9.61 

県内産50％    64.68    －0.07    12.89    10.27 

県内産30％      70.57    －0.52    13.94     7.23 

 

            表８ パンのｐＨ・水分測定結果 

                ｐＨ     水分 

 

県内産70％          5.47         39.2% 

県内産50％        5.48         40.3% 

県内産30％          5.45         38.0% 

 

 

パンの色差測定結果（表７）から、ΔＥ（ＮＢＳ単位）が7．

23から10．27であった。色差判定は、6.0～12．0が「大いに」

色差があると判定され、外国産小麦粉に比べ国内産小麦粉はど

の配合割合においても大いに色差があったと言える。県内産小

麦の配合割合が多くなるにつれ色差の数値が上がる傾向ではな

かったが、県内産30％パンが3種類の中では低値であった。 

水分・ｐＨ測定結果（表８）より、ｐＨは3種類ともほぼ同

値であった。また、県内産・外国産100％パンのｐＨ（表６）

との大差なく、同程度であることが示された。パンの水分は、

38％～40％の結果となり、これらは、外国産・県内産100％の

パンの水分（表６）よりやや低い値を示した。 

パンの官能検査は、本学食物栄養学科２年生・20名をパネ

ラーとした。官能検査用紙に３種類の試料の見た目・色・香

り・味・総合評価のそれぞれについて好ましいと判断した順位

を記入してもらい、クレーマーの検定表7）より嗜好の有意差を

判定した。パンの官能検査結果（表８）から県内産30％では見

た目・色・総合評価において１％の危険率で有意に好まれてい

た。また、県内産70％では見た目・色・総合評価において１％

の危険率で有意に好まれていなかった。しかし香りや味では3

種類の間に有意な差はみられなかった。 
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表８ パンの官能検査結果 

       県内産70％    県内産50％   県内産30％ 

     

見た目 55＊＊ 39 26＊ 

色 56＊＊ 41 23＊ 

香り 36 45 39 

味 41 37 42 

総合評価 50＊＊ 40 30＊ 

 ＊ｐ ＜0.01 有意に好まれる 
 ＊＊ｐ ＜0.0１ 有意に好まれない 

 

このように官能検査結果では、3種類の配合割合では県内産

30％のものが有意に好まれていた。しかし、できるだけ県内産

小麦の配合割合を多くしたパンを考える場合、これまで示した

実験結果を考慮すると、体積や比容積は県内産30％・県内産

50％は同程度であり、官能検査の味に関してはどの配合割合に

おいても有意な差はみられないことから50％程度の配合のパン

作製を考えてよいのではないだろうか。 

 一般に小麦粉はそのたんぱく質含量で強力粉・中力粉・薄力

粉を区分しており、たんぱく質含量が11％～13％程度のものを

強力粉としている9）。五訂成分表における小麦粉のたんぱく質

含量は、強力粉11.7％、中力粉9.0％となっている8）。今回実験

に用いた県内産小麦粉（中国152号）のたんぱく質含量は、

10.4％であり、強力粉と中力粉の中間のたんぱく質含量である。

もしグルテン等を添加すれば、もっと見た目の良いパンを作製

することも可能であろう。しかし、今回のようにホームベーカ

リーを用いて家庭で手軽に作れるパン作製においては、なるべ

く添加物のない素朴な味のパンを作り、身近なところから「地

産地消」を実践することができれば良いのではないかと考えて

いる。 
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