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道産小麦粉の特性とそれを利用 
した新規製パン法等の開発 
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講演内容の概略 
１．代表的道産小麦品種の特性とその小麦粉品質 
  

１）最近の代表的道産小麦品種育成の背景 
２）最近の代表的道産小麦品種の品種特性と小麦粉品質 

 

２．代表的道産小麦「ゆめちから」、「きたほなみ」等 
    の特性を利用した新規製パン法等（小麦粉食品） 
    の開発  

 

 １）ゆめちから粉ブレンド粉を用いた各種ホールセールのパン 
の開発（ビデオ放映） 
 

２）各種道産小麦粉ブレンド粉を用いた炊き種製法による 
発酵ドーナツの開発 
 

３）わさび種とゆめちから粉を用いた風味良好なパンの開発 
 

４）ゆめちから粉を用いた生パスタの開発 
 

５）エージングレスゆめちから全粒粉の特性と製パン性 2 



課題１．国産米粉加工食品の開発と消費拡大 
課題２．国産パン・中華麺用小麦の生産拡大 
課題３．国産小麦・米粉の加工食品の開発と消費拡大 

農水省食糧自給率向上政策（小麦・米粉用米） 
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内麦１３％ 
（約８０万トン） 

輸入小麦 
８７％ 

現状 

内麦２０％ 
（９５万トン） 

輸入小麦 
７８％ 

米粉用米２％ 
（１０万トン） 

平成３７年 

小麦・米粉用米 

全使用量 

  

５３０万トン 

  

４８０万トン 

  

新食料・農業・農村基本計画 
平成３７年度食料自給率 

目標 ４５％ 

米粉用米 

内麦 

輸入小麦 

１．代表的道産小麦品種の特性とその小麦粉品質 
１）最近の代表的道産小麦品種育成の背景 
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国産小麦品種の内訳（栽培面積） 

きたほなみ 
43.2% 

シロガネコムギ 
8.0% 

チクゴイズミ 
6.1% 

ゆめちから 
6.0% 

春よ恋 
5.9% 

その他パン用小麦品種 
（ミナミノカオリ、、ちくしＷ２号 

、キタノカイリ等） 

5.7% 

その他うどん用小麦品種 
25.2% 

パン用小麦品種の栽培面積は全体の１７．６％ 
その自給率はぜいぜい４％程度 

うどん用小麦栽培面積 
８２．４％ 

パン用小麦栽培面積 
１７．６％ 



表 日本の小麦の消費・生産量 

国内消費量 
硬質小麦（超強力・強力・準強力小麦） 
（主にパン，ラーメン用粉） 

中力小麦（うどん用粉） 

約７０万トン 約８５万トン 
薄力小麦（菓子用粉） 

約１００万トン 

国内生産量 
硬質小麦（超強力・強力・準強力小麦） 
（          

約３００万トン 約８．５万トン（自給率約３％） 

中力小麦（うどん用粉） 

約７０万トン 

（農水省総合食料局データーより） 

０トン（自給率０％） 
 

ほとんど輸入 
消費量大、ニーズ大 

 

日本の小麦の消費動向 
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中力粉を強力粉に改質する超強力小麦は国産小麦の 
需給ミスマッチの解消と自給率の向上に有効！ 解決策 

将来的に需要の多い国産強力粉が不足する一方で、 
水田裏作の国産中力粉が供給過剰の可能性が高い・・・ 

課題 

日本の用途別の小麦消費量と自給率 
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新食料・農業・農村基本計画 
平成３７年度食料自給率目標 ４５％ 

小麦生産量９５万トン 

0 

100 

200 

３％ ５％ 



平成２７年産道産小麦の生産状況 

全国に占める割合 
道産小麦中の 

パン用小麦の割合 

73.1 
万トン 
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100.4 
万トン 

北海道 
72.8% 

都道府県 
27.2% 

うどん用小麦 
80.9% 

パン用小麦 
19.1% 

道産のパン用小麦の生産は増加してきているが 
国内約300万トンの需要に遠く及ばず 

約１５万トン 



国産中力小麦の過剰を解消、国産米粉の需要拡大！ 
強力粉（３００万トン）を中心にの自給率が３％から約２０％に上昇！ 

「ゆめちから」２５万ｔ 
（道産小麦の約半分） 

主に、道産中力小麦（きたほなみ） 
水田裏作の中力小麦２５万ｔ 

将来は・・・ 
国産強力粉＋米粉 

６０万トン！ 

米粉用米１０万ｔ 

ゆめちからを用いた 
食料自給率の向上 
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２）最近の代表的道産小麦品種の品種特性と小麦粉品質 

特性項目 ホクシン（キタノカオリ）と比較した場合の評価

病害抵抗性 ホクシン以上

穂発芽抵抗性 ホクシン並み

耐倒伏性 ホクシン以上（追肥してもほぼ倒伏無）

収量性 適性追肥でホクシン並以上

原麦タンパク質含量
適性追肥でランク基準の11.5%以上
キタノカオリより高い

原麦灰分含量 キタノカオリより低い

「ゆめちから」の全般的農業特性、小麦品質 

秋播小麦品種としては 
非常に高タンパク！ 9 



追肥により 
ランク区分以上 

２）最近の代表的道産小麦品種の品種特性と小麦粉品質 

「ゆめちから」は高タンパク 
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病害抵抗性は全般に良好 
特に縞萎縮病に強い！ 

農薬使用量を低減
できる可能性も・・・ 

「ゆめちから」の耐病性 
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品種名 ゆめちから ホクシン キタノカオリ

雪腐れ病抵抗性
（雪の下で枯れる病気）

中 やや強 中

赤さび病抵抗性
（葉に鉄錆の様な症状の発生する病気）

強 弱 やや強

うどんこ病抵抗性
（葉に白い粉伏症状の発生する病気）

やや強 やや強 強

赤かび病抵抗性
（穂にかびが発生し毒素が生成される病気）

中～やや強 やや弱 やや弱

縞萎縮病抵抗性
（小麦植物体が縮んで黄化症状を呈する病気） 強 弱 弱



ホクシン（弱） 
病害により縮む      

ゆめちから（強） 
健全に生育！ 

縞萎縮病発生圃場でも 
「ゆめちから」の収量は 

落ちません！！ 

(発生地帯） (発生地帯） 

縞萎縮病の救世主！ 
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「ゆめちから」の全般的製粉特性・小麦粉品質 

特性項目 キタノカオリと比較した場合の評価

製粉歩留 やや優れる

ミリングスコアー やや高い

小麦粉タンパク質含量 高い

小麦粉灰分含量 低い

小麦粉粉色
キタノカオリに様に黄色くなく
市販の強力粉並

小麦粉製パン性
ミキシングに時間がかかるが
かなり良好

この強いミキシング特性により 
中力粉とのブレンド特性向上！ 13 



中力粉 
（弾力弱） 

ブレンド粉（製パンに適
する適度な弾力） 

中力粉→生地の弾力が弱く、伸展性がある。 
超強力粉→生地の弾力が強すぎ、伸展性が劣る。 
ブレンドするとパンに適するちょうど良い物性になる。 

（製粉振興会「小麦粉の魅力」）  

グルテンの構造（模式）網目が複雑なほど力が強い 

適切な網目構造の 
グルテンネットワーク 

 

超強力粉 
（弾力極強） 

＋ 

ゆめちからと中力粉のブレンドで強力粉ができる理由 
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春よ恋・はるきらり等   
    （春まき） 

ゆめちから 
（秋まき）  

強 弱 
うどん用 

弾力弱すぎる 

弾力強すぎる 

グルテンの強さ 

中力粉 強力粉 超強力粉 

きたほなみ 
    （秋まき）   

毎年の気候で品質が
変化する「うどん用」の
小麦を最適の生地に

調節できる！ 

（高価） （安価） 

付加価値 

up 

パン・中華麺用 

（安価） 

ブレンド用 

最適 
ブレンド 

ちょうど
良い！ 

付加価値 

up 

中力粉とのブレンドで付加価値向上！ 

15 



50

60

70

80

90

100

図 ゆめちから粉ブレンド粉の製パン結果1), 2) 

1) 社団法人日本パン技術研究所による試験結果である。2) 官能評価は100点満点で市販強力粉を80点として評価した。 

総
合

官
能

評
価

結
果

(-
) 

市販強力粉100% きたほなみ粉100% ゆめちから粉 25％ 
きたほなみ粉 75% 

ゆめちから粉 50％ 
きたほなみ粉 50% 

ゆめちから粉 75％ 
きたほなみ粉 25% 

ゆめちから粉 100% 

きたほなみ粉100% 市販強力粉100% ゆめちから粉 25％ 
きたほなみ粉 75% 

ゆめちから粉 50％ 
きたほなみ粉 50% 

ゆめちから粉 75％ 
きたほなみ粉 25% 

ゆめちから粉 100% 

比容積(ml/g)          6.15              5.94                  6.18                   6.26                   6.55                 6.48  

ゆめちから粉ときたほなみ粉のブレンドでふっくらパン 

ゆめちから100% 

きたほなみ100% 

ブレンドで高得点!！ 
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図 ゆめちから粉ブレンド生地の最終発酵時生地応力 

きたほなみ粉100%    

ゆめちから粉100%    

市販強力粉100%    
ゆめちから粉50%             
きたほなみ50%   

0 

1.0 

2.0 

3.0 

4.0 

5.0 

6.0 

20 40 60 80 100 

生
地

応
力

（P
a
X

1
0

2
） 

発酵時間(min) 
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製品名 製法 ゆめちから 
ブレンド比率 

都府県産・麺用 
品種名 

備考 

食パン（標準配合） 70％無糖中種4時間発酵法 60％（50/10） 農林61号 
食パン（標準配合） 70％無糖中種4時間発酵法 55％（45/10） きたほなみ 
食パン（標準配合） 70％無糖中種4時間発酵法 50％（40/10） ミナミノカオリ 
生クリーム食パン 70％無糖中種4時間発酵法 65％（50/15） 農林61号 レーズン又はクルミ練り込み 

パン・ド・ミ（山型） 70％冷蔵中種ｵーﾊﾞーﾅｲﾄ発酵法 50％（35/15） ミナミノカオリ 
湯種食パン（山型） 湯種併用60分発酵ストレート法 50％ ホクシン 
バターロール 70％加糖中種2時間発酵法 60％（50/10） 農林61号 
全粒粉食パン（山型） 60分発酵ストレート法 75％ 北海道産全粒粉 全粒粉25％、レーズン練り込み 

全粒粉ソフトロール 70％加糖中種2時間発酵法 50％（20/30） 北海道産全粒粉 全粒粉50％ 

米粉湯種ロールパン 米粉湯種併用60分発酵ストレート法 65％ 農林61号 別途15％米粉湯種配合 

フォカッチャ 生地玉冷凍法 40％ 農林61号 

日本パン技術研究所・授業/講習会等で紹介している各種パン製品 
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超強力小麦「ゆめちから」の特性を生かした用途 

国産小麦パン・ピザ 
・中華麺 

国産小麦パスタ 

中力小麦 
きたほなみ等 

国産中力小麦等 

超強力小麦 
ゆめちから 

国産小麦しょう油 

１００％ 
国産強力 
ブレンド 

国産新規米粉 
パン・ピザ 
・中華麺 

国産新規 
米粉 

国産 
新規米粉
ブレンド 

国産小麦うどん 

各種米粉 
菓子類 
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「きたほなみ」の全般的農業特性、小麦品質 

全ての項目について、ホクシンを凌駕 
する非常に優れた特性を持つ品種！ 

20 

特性項目 ホクシンと比較した場合の評価

病害抵抗性 ホクシンより強い

穂発芽抵抗性 ホクシンより強い

耐倒伏性 ホクシン以上（適性茎数であればほぼ倒伏無）

収量性 ホクシンの約120%

原麦タンパク質含量 ホクシンより低い（ランク基準に入りやすい）

原麦灰分含量 ホクシンよりかなり低い



「きたほなみ」は「ホクシン」より非常に多収 

図 同一栽培条件における「きたほなみ」と「ホクシン」の子実重の比較 
 （2003～2006年の道内４農業試験場での試験結果） 
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19%増

ホクシンに比べ 
１９％増収！ 



  

2009. 6.10 北見農試圃場 

「きたほなみ」は葉が直立、葉がたくさんの光を受ける。 
下の葉まで元気なので、太陽エネルギーをたくさん利用できる。 
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「きたほなみ」の耐病性 

縞萎縮病抵抗性以外 
非常に良好な耐病性を持つ！ 23 

品種名 きたほなみ ホクシン

雪腐れ病抵抗性
（雪の下で枯れる病気）

やや強 やや強

赤さび病抵抗性
（葉に鉄錆の様な症状の発生する病気）

やや強 弱

うどんこ病抵抗性
（葉に白い粉伏症状の発生する病気）

やや強 やや強

赤かび病抵抗性
（穂にかびが発生し毒素が生成される病気）

中 やや弱

縞萎縮病抵抗性
（小麦植物体が縮んで黄化症状を呈する病気）

やや弱 弱



「きたほなみ」の全般的製粉特性・小麦粉品質 

全項目でホクシンを凌駕する
優れた特性を持つ！ 24 

特性項目 ホクシンと比較した場合の評価

製粉歩留 非常に優れる

ミリングスコアー 非常に高い

小麦粉タンパク質含量 低い

小麦粉灰分含量 低い

小麦粉粉色 良い（赤みが弱く、黄色みが強い）

小麦粉製麺性
（日本麺品質）

麺の色優れ、食感は同程度



製粉歩留の比較 

60 

62 

64 

66 

68 

70 

72 

74 

76 

北見農試 製粉協会

製
粉

歩
留

(%
)

きたほなみ ホクシン ASW

よい粉がたくさんとれる＝「製粉」という重要な加工適性が優れていること 

図 ビューラーテストミルによる製粉歩留の比較 
（北見農試および製粉協会 2003～2005年の平均） 25 
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18.8 

17.5 

19.1 

19.1 

11.4 

10.5 

11.2 

11.5 

10.6 

10.5 

10.7 

10.6 

0 20 40 60 80 100 

ASW

農林61号

ホクシン

きたほなみ

色 外観 かたさ 粘弾性 滑らかさ 食味

実需者による‘うどん’品質検定 
(2003～2005年産) 

７３．３ 

７０．０ 

７５．８ 

全国基準→ 

ｵｰｽﾄﾗﾘｱ銘柄→ 

(合計) 
７５．７ 

官能評点 

「きたほなみ」のうどんは色がよく、粘弾性（食感）がよい。 
‘うどん’としての適性は「ホクシン」より優れ、ASW(輸入銘柄）並。 
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きたほなみ ホクシン 

明るく、くすみが少なく、やや黄色みがある（クリーミーホワイト） 
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白い恋人（石屋製菓（株）） 

三方六（柳月（株）） 

きたほなみ粉が使用されている北海道を代表するお菓子 
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ゆめちから粉と各種国産中力粉ブレンド粉の製パン性評価 

29 

２．代表的道産小麦「ゆめちから」、「きたほなみ」等の特性 
を利用した新規製パン法等（小麦粉食品）の開発  
１）ゆめちから粉ブレンド粉を用いた各種ホールセールのパン 
   の開発（ビデオ放映） 



一昨年前から通年販売 

パスコの各種ゆめちから粉入り国産小麦パン 
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ゆめちから 
全粒粉使用 

一昨年１１月より通年販売 

一昨年９月より通年販売 

昨年４月より通年販売 今年２月より通年販売 

今年から順次通年販売 
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道産小麦粉供試材料 
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２）各種道産小麦粉ブレンド粉を用いた炊き種製法による 
  発酵ドーナツの開発 



＊本実験は、小麦粉300gスケール仕込みで行った 

製ドーナツ水準(％) 対照 湯種20% 炊き種5% 
クーヘン(きたほなみ粉) 

ゆめちから粉(超強力粉) 
キタノカオリ粉(強力粉) 20 0 (湯種として20) 15 (炊き種として5) 
イースト 

上白糖 

塩 
脱脂粉乳 
全卵 
ショートニング 
L-アスコルビン酸 
水 46 28 18 

湯種(粉20＋水20) 40 炊き種(粉5＋水30) 35 
粉：水＝1:1 粉：水＝1:6 

50 
30 

湯種・炊き種(キタノカオリ) 

4 

12 

1.2 
3 
8 
12 
0.01 

発酵ドーナツ生地配合 
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仕込み ミキシング 
フロア(発

酵) 
分割・丸め 

ベンチタイム 成型 最終発酵 揚げ 

ミキサー設定25℃ 30分、30℃、 
湿度75％ 

50ｇを分割、丸め 

20分、30℃、 
湿度75％ 

25分、35℃、75％ 
(終了後、5分間乾燥)
   

1分20秒×両面 
170℃   

モルダー条件 
上:0.79㎝、 
下:0.47㎝ 
シート幅:2.0㎝ 
 

発酵ドーナツ製造条件 
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対照 湯種20% 炊き種5% 
 ＊各ドーナツとも保存1日後のものを撮影 

発酵ドーナツの外観・内相 
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36 

発酵ドーナツの破断力、破断エネルギー 



37 

発酵ドーナツの硬さ、凝集性 



38 

発酵ドーナツの官能評価 
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発酵ドーナツの総合官能評価 
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炊き種製パン法を用いて製造された商品 

“ＷＡ”ドーナツ 108円（税込） 

 めむろ窯で先行販売開始 
 麦音を除く全店で販売開始 
 

 

“ＷＡ”ベーグル 

 ・プレーン 150円（税込） 
   ・チーズ  190円（税込） 

 めむろ窯で販売開始 

“ＷＡ”ドーナツ 

販売商品： “WA”ドーナツ 
        “WA”ベーグル 

“ＷＡ”ベーグル 



ルヴァン種：小麦粉やライ麦粉に水を加えて製造する発酵種 

  ：パン生地由来の好ましい風味の付与が可能 

  ：生地種の製造にコストと時間がかかる，菌相が安定しない可能性もある 

背景 

 短時間に有用菌相の生地種製造が可能 

 (時間のかかる植え継ぎ作業省略)

 季節や粉状態などの条件による失敗の可能性低減

３）わさび種とゆめちから粉を用いた風味良好なパンの開発 
 

41 

大腸菌群やカビの増殖抑制効果が期待できる 
穀物酢と本わさびを生地種製造に使用 

穀物酢と本わさびの生地種発酵への影響を検討し生地種調製条件
を決定する。新規生地種添加の製パンへの効果を調べる。 



わさび種配合 

生地水準 

原
料
配
合 

小麦粉          100 

蒸留水 100 97 100 97 

酢 - 3 - 3 

本わさび - - 1 1 

◎  (株)山本忠信商店 『月の魔法：ゆめちから粉』 

◎  (株)セブン-イレブン・ジャパン 『純玄米黒酢』 

◎  金印(株) 『おろし本わさび(無着色)』 

供試材料 

配合 
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生地種製造条件 
材料 

ミキシング 

嫌気条件：30℃で発酵 

• 各種培地にコンラージ 

 -大腸菌・大腸菌群 

 -乳酸菌 

菌数カウント 

大腸菌群：35℃、24h、培養 

乳酸菌：30℃、48h、培養 

• pH測定 

30℃、4日間発酵 1日毎に採取 

統計分析：エクセル統計2012による危険率5%のTukey多重範囲検定によって評価 

チューブに分注 
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生地種発酵中のｐHの変化 
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生地種発酵中の大腸菌群数の変化 
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生地種発酵中の乳酸菌数の変化 
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生地種発酵4日後の乳酸菌数 
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製パン配合 
製パン配合 

製パン水準(%) C Y Y+L 

強力粉(カメリヤ) 100 

超強力粉(ゆめちから粉) 100 92.1 

生地種(ゆめちから粉：水=1:1)   15.8(7.9:7.9) 

上白糖 5 

塩 2 

イースト 2 

ショートニング 5 

L-アスコルビン酸 0.01 

蒸留水 65.4 70.7 62.8 

総吸水量 65.4 70.7 
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製パン条件(ノータイム法) 
材料 

パン生地 

分割、丸め、ベンチタイム 
30℃・湿度70%・20分 

成形 

最終発酵 
38℃・湿度85%・70分 

焼成 
180℃・25分 

ミキシング 

パン 
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ガス発生量(ml/20g生地) 
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比容積(ml/g) 
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パンの外観・内相評価 

C Y Y+L 52 



パンの外観の色相評価 
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パンの老化評価 
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生パスタの作成法 
１.材料 

食塩 ２ｇ 

２.ミキシング 

３.製麺 

材料 
 小麦粉 100ｇ 
 食塩    2ｇ 
 全卵   50ｇ 

フードプロセッサーで約1分間 
ミキシング 
押し出し式製麺機使用 
（生粉打ち名人：株式会社 
オホーツク物流）  

製造条件 
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４）ゆめちから粉を用いた生パスタの開発 



破断力 

力
 (

N
 ×

１
０

－
１
) 

変形量(mm) 

破断変形量 

破断点 

5.0cm 冷麺 5.0cm 

5mm/s 

カッター 

破断解析 

図 典型的な冷麺物性測定における力と変形量のカーブ 

山電 RE３３０５S 

切断速度 

物性測定法 
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図 パスタ茹で麺の腰の強さとグルテン強さの関係 
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モチモチ感 

弱
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強
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図 パスタ茹で麺のモチモチ感（粘弾性）とアミロース含量の関係 
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「ゆめちから」「みのりのちから」 は“やや低アミロース” 

アミロース 
でんぷん中の割合 

アミロペクチン 

通常の小麦（外国産のパン用小麦・ 
北海２５９号（ルルロッソ）・ホロシリコムギ） 

モチ性小麦（もち姫－東北の品種） 

やや低アミロース小麦（ゆめちから・みのりのちから・
ホクシン・きたほなみ・キタノカオリ・春よ恋） 

やや低アミロース小麦はうるち性ともち性の中間 

ブドウ糖 

アミロース（直鎖状） 

アミロペクチン（分枝状） 

もちもちした食感のパスタができる 60 



ゆめちから粉を利用した各種生パスタの商品 

生パスタ生麺 

生パスタ乾麺 

生パスタ即席麺 

生パスタチルド麺 61 



評価したＡＬＷ，ＡＷ１，２，３ 

５）エージングレスゆめちから全粒粉の特性と製パン性 

○石臼製粉全粒粉 
  ・超強力粉全粒粉（ゆめちから粉）    ㈱山本忠信商店    

挽きたての全粒粉 
アルミラミネートに小分け 
脱酸素剤を入れ密封 －３０℃で保存 

１，２，３週間、 
３０℃でオープン 
でエージング処理 

エージングレス 
全粒粉（ALW） 

エージング 
全粒粉 

（AW１，２，３） 

62 



材料 
○小麦粉 各水準(ALW、AW1、AW2、AW3） 
○生イースト    「ニッテンレギュラーイースト」        日本甜菜製糖㈱ 
○砂糖         「上白糖」                  日本甜菜製糖㈱ 
○ショートニング  「スノーライト」                 ㈱カネカ 
○食塩         「食塩」                    ㈶塩事業センター 
  
標準的食パンの配合 ベーキングパーセント

原材料 各水準

全粒粉 100
上白糖 5
食塩 2

油脂(ショートニング) 5
生イースト 2

L-アスコルビン酸 0.01(100ppm)

蒸留水 各最適吸水量

製パン法：ノータイム法 

製パン配合、条件 
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総遊離アミノ酸，総有機酸，遊離脂肪酸 
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ｐH，酸価 
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各種全粒粉の製パン結果 

ALW         AW1       AW2       AW3 

4.11±0.09 a                4.13±0.07 a     4.13±0.08 a    4.08±0.06 a 
比容積 
（ml/g） 67 



各種全粒粉パンの官能評価１ 

3

4

5

6
ボリューム 

形状 

焼き色 

内部形状 色相 

香り 

柔らかさ 

ALW AW1 AW2 AW3

ボリューム、形状で劣る 

柔らかい食感 
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3.5

4.5

5.5

6.5
舌触り 

くちどけ 

味 

甘さ 

えぐみのなさ 

総合評価 

ALW AW1 AW2 AW3

えぐみ、苦味が弱く
食べやすい 

えぐみ、苦味が強い 

甘みを強く感じた 

舌触り、くちどけが良い 

ぼそぼそした食感 
くちどけが悪く舌に残る 通常の全粒粉と比較して

食べやすい 

各種全粒粉パンの官能評価２ 

全般的味が良い 
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