
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

毎年 8 ⽉に海外からシェフを招聘して開催してい
る海外製パンセミナーにおいて、昨今、欧州のシェフ
の⽅々が指定してくる⼩⻨粉の灰分が段々と⾼くなっ
てきています。ひと昔前まで、パン⽤のスタンダード
な⼩⻨粉はドイツでは Type550、フランスでも Type55
というように、無⽔分換算の⼩⻨粉灰分は 0.55％（⽇
本では⽔分 13.5％前後のベースで⽰すため、灰分
0.50%程度）だったのに、最近では無⽔分換算灰分で
0.65％では留まらずに、0.85％や 1.2％までも使うケー
スが多くなってきています。そして、彼らが製パンに

使うもう⼀つの武器がサワー種です。⽇頃⾷べ慣れて
いないと少し抵抗を感じますが、彼らが作るアイテム
によっては、時々、想像を裏切る美味しさが演出され
ている場合もあり、技術者のはしくれの私の感性をか
き⽴てるアイテムも少なくはありません。 

そこで、今回テーマとしている「⿊い」を指す「⾼ 
灰分」について、全粒粉も含めて、⾼灰分の⼩⻨粉

を製パンに使う意義は何か、栄養的な価値、製パン性
に関する主観と客観、⽐較的低灰分のフランスパン⽤
粉誕⽣の背景について掘り下げてみたいと思います。 

  

図１． 全粒粉の栄養的優位性（文科省食品成分データベース 2015 年 4 月に基づいて作成） 

表１.小麦粒主要部位と製粉歩留まり別の成分組成（ Pomeranz et al.. 1968 ） 



１． 黒さと栄養素の関係 

先ず初めに考えておくべきことは、⽩い⼩⻨粉に対
して⿊い⼩⻨粉は、⼀般的に栄養的価値が⾼いという
ことが世界的にも認知されています。強⼒１等粉に対
して⼩⻨を丸ごと製粉した全粒粉を⽐べると図１のよ
うに、強⼒１等粉の各栄養成分を 100 とした時、各種
栄養成分は２倍以上になり、中でも不溶性⾷物繊維や
ビタミン B3 や B7 は６倍以上も増えることになりま
す。そして、⿊さが増すということは、製粉時に外⽪
部分が⽩い⼩⻨粉に混ざっていくことを指し、混ざる
に連れて⼩⻨粉の⾊調が暗くなることを意味します。
表１では、⼩⻨粒の果⽪、果⽪の内側のアリューロン
層（胚乳の外側を取り囲む層で糊粉層とも呼ばれる）、
胚乳、胚芽の重量⽐と、主要成分の含有量を⽰し、さ
らに、製粉歩留まりが 75％＜ 85％＜ 100％（全粒粉）
と増えるに従って、各種成分の含有量が増えていくこ
とが⽰されています。そのうち、灰分は⼩⻨粉の品質
を表す指標として⼀般的に使われていますが、その灰
は粉を 800℃以上で灰化させた時に燃え残った残渣を
指し、ほとんどが無機塩類やミネラル成分です。これ
ら灰分測定時に灰として燃え残る成分はアリューロン
層に⼀番多く含まれており、製粉時に胚乳と外⽪がう
まく篩い分けられなかった場合、外⽪や胚乳周辺組織
にアリューロン層が付着して⼩⻨粉に混ざり、⼩⻨粉
の⾊調を暗く、⿊くします。このため、⼩⻨粉の⾊調
や製粉歩留まりと連動して灰分含量が⾼くなっていく
のです。そして、無機塩類やミネラル成分の含有量（灰
分含量）と⼩⻨粉の⾊調との相関が⾮常に⾼いため、
⼩⻨粉の品質、⿊さ、製粉性などの指標として「灰分」
が使われているのです。 

 
２． 灰分と製パン性 

個⼈店のシェフ、機械化製パン⼯場のスタッフ、製
粉会社、原材料メーカーの⽅々に「品質の良い⼩⻨粉
とは？」と質問をした時どんな返事が返ってくるでし
ょうか。これが 20 年以上も前であれば、「製パン性が
⾼くて、ボリュームが出て、機械耐性に優れ、⽼化の
遅い⼩⻨粉」という表現が定番だったと記憶していま
す。その質問を、⼀昨年と昨年 8 ⽉に海外製パンセミ
ナーのために招聘したスペインのヨハン フェラン⽒
に質問したら、どんな答えが返ってくるだろうか。実
際に質問したわけではありませんが、講師紹介のプロ
フィールには次のような⾔葉が書かれています「ルヴ
ァンを使った伝統的な製法、地元の古代的な形質を持
った⼩⻨粉を⼤事にする、栄養価の⾼い⼩⻨粉である
こと」。そして彼が講習会で⼀番多く使⽤した⼩⻨粉の
灰分は 0.65％、次に 0.90％でした。つまり、20 年以
上前の⽇本では考えられない程、⾼い灰分の⼩⻨粉を
使ったということです。それでは、これが本当に製パ
ン性として⾼いのでしょうか？ 「製パン性が⾼い」
か否かは、あくまでも⼩⻨粉を使う側の主観によって
適・不適が区別されることは⾔うまでもありませんが、

20 年以上前の⽇本では「製パン性が⾼くて、ボリュー
ムが出て、機械耐性に優れ、⽼化の遅い⼩⻨粉」が「良
し」とされ、⼀般的に⼩⻨粉の製パン性評価は⾷パン
で評価されてきました。製粉性が⾼ければ灰分が低く、
硬質⼩⻨であれば製パン加⽔量もそれなりに⼊って、
蛋⽩質含量と麩質が適正であれば⾷パンのボリューム
は出てソフトな品質が得られます。この⼿法は今もパ
ン⽤国内産⼩⻨の新品種候補（有望系統）の評価⼿法
となっています。その背景には戦後の⾷糧難でアメリ
カから⾷糧⽀援物資として⼩⻨が提供され、ほぼ同時
期にアメリカの製パンを学び（1949年にパン技研の前
⾝の⽇本パン技術指導所が⼤阪で開講）、アメリカの製
パン技術を導⼊し始めた時代、当時の時代背景が北⽶
産パン⽤⼩⻨とそれを⽤いた⾷パンの製造技術の普及
拡⼤のきっかけになったことは、過少評価しても⼀因
であったことは⾔うまでもないことだと思います。昭
和から平成に変わった 30 年前も国内産⼩⻨の製パン
性は⼀向に向上せず、北⽶産原料がパン⽤の主軸でし
た。それがおよそ 20 年前、ついに農⽔省は市場で国
内産使⽤⽐率の少ないパン・中華めん⽤⼩⻨を育種開
発のターゲットとしてプロジェクトを⽴ち上げたとい
う経緯があります。その時も品質⽬標はカナダ産１
CWで、１CWと同等の品質を⽬標とし、その製パン
性評価は⽇本でもっとも多く消費されている⾷パンで
した。それが平成から令和となった今でもほとんど変
わらず、⼩型の製粉機でテスト製粉し、その成分を分
析し、⽣地物性を測定する機械で⽣地物性の測定結果
を求め、そのデータを参考に⼩型のミキサーで⽣地を
捏ねて発酵させ、所定の重量に分割し、丸めた⽣地を
⾷パン型に収め、最終発酵で⽣地を膨らませて、オー
ブンで窯伸びさせ、焼き上がったパンの体積が⼤きく
て、⽩い内相でふんわりソフトな⾷パン（当時から１
CWや HRWなどが⽐較基準）を⾼得点とする評価⽅
法は、今も変わらず製パン性評価の基準となっていま
す。この製パン性に求められる⼩⻨粉の品質は「強⼒
１等粉」です。要するに低灰分で、⽐較的蛋⽩含量が
多くて麩質が柔軟で強く、⾊が⽩い⼩⻨粉が適してい
るのです（図２）。 

このような⾷パンによる製パン性評価の⽅法で⾼い
製パン性を⽰す強⼒⼀等粉に対して、灰分を⾼くする
ために下級粉（写真１では全粒粉）をブレンドしてい
くとどうなるでしょうか。当たり前のことですが設定
した品質⽬標から外れていき、製パン性は低下してい
きます。つまり欧州の直焼き製品ほどの過剰な加⽔を
せず、適度な硬さの⽣地になるように加⽔し、ミキシ
ングの最終段階では⾼速ミキシングを⽤い、所定の発
酵⼯程を経て分割し、丸めや成形などの弾性化を図っ
たのち、⾦属の型に収め、最終発酵で⼤きく⽣地を膨
らませ、焼成では⾦属を介した熱伝導で窯の中でも⼤
きく伸ばすという作り⽅で、⾷パンの評価基準によっ
て⾼得点を得るためには、⽩い粉（低灰分粉）の使⽤
が望ましく、敢えて灰分を⾼くした場合、その製パン 



 
評価で得点は低くなります。 

それに対してヨハン⽒のパン作りのほとんどは、強
⼒粉的な強めの蛋⽩含量を求めません。むしろ、やや
弱くて滑らかな⽣地物性を好み、適度な⿊さを求めま
す。そこにサワー種を併⽤し、配合するパン酵⺟は少
量です。加⽔量は⽇本の⾷パンよりも多く低速ミキシ
ング主体で⽣地を調製します。捏ね上がった⽣地の流
動性は⾮常に⾼く、その後の⼯程では予備発酵後に冷
蔵、あるいは分割成形後に冷蔵し、最終発酵による⽣
地膨張は⾷パンほど膨らみません。焼成ではオーブン
の初期設定温度は⾼めにし、⽣地は炉床に直置きし、
窯⼊れ前あるいは後にはスチームも注⼊し、窯⼊れ直
後から数分後にオーブンの設定温度を下げます。焼き
上がった製品の⽐容積は⽩い⼩⻨粉を⽤いた⾷パンや
ロールパンと⽐べると⼩さいものの、多くのパンの内
相は気泡数が少なく、⽣地膜が厚いものの、加⽔量が
多いため気泡膜に光沢を帯び、触るとウェット感が⾼
く、サワー種の⾵味をまとった⾹ばしい⾵⾹味を呈し
ています。つまり、⽇本の⾷パンで求められる⼩⻨粉
の品質と、ヨハン⽒が直焼きパンの製造で好む⼩⻨粉
の品質は対称的で、最終製品の⽬標品質と、それを求
める作り⼿のイメージによって「⾼い製パン性」の基

準は変わるということです。 
 

３． 日本のフランスパン用粉と灰分 

他⽅、⽇本では「フランスパン⽤（またはハードロ
ール⽤）」という⽤途のカテゴリーが存在します。この
カテゴリーに該当する「専⽤粉」が⽣まれるに⾄った
きっかけは、ご承知の通りレイモン・カルベル先⽣が
来⽇し、株式会社ドンクと共にフランスパンの普及に
貢献してきた努⼒があったことは⾔うまでもありませ
ん。その先駆けとなった出来事が当時のパンニュース
社発⾏・昭和 28 年（1953 年）8 ⽉ 29 ⽇号に記録が残
っています。それによると昭和 29 年（1954 年）に全
国 17 か所で「国際製菓製パン⼤講習会」が開催され、
フランスパンやドイツパン、アメリカ式スポンジ製法
（中種法）などが披露されたとの事です。その記事に
は、昔、当研究所の技術指導者としてカリスマ的な存
在感を持っていた故・雁瀬⼤⼆郎⽒の名前もありまし
た（恐らく、中種法や⾷卓パン各種成形の指導だと推
測されます）。その時は未だ「フランスパン⽤粉」も無
く、蒸気発⽣装置付きのオーブンも存在していません
でした。その第⼀回⽬の講習会に参加しフランスパン
の虜になった新宿の丸満ベーカリーの豊留⽒を取材し

図２．日本や欧州の主要小麦粉の品質と、その小麦粉を使った主力製品、その焼成方法など 

写真１．食パンの全粒粉のブレンド比率と外観・内相の変化（左から全粒粉 0、２5、50、75、

100％） 



た記事が昭和 30 年（1955 年）3 ⽉ 21 ⽇号に掲載され
ていました（写真２）。その記事の中で豊留⽒は信じ
られないほど先⾒の明があったことが記されています。
その⼀節とは「従来パン⽤粉はカナダの粉が最上とさ
れ殆どが外国産硬質の⻨を原料（が最適）と仰いでき
ているが、フランスパンは薄⼒粉（麩質が脆弱）を主
体とした国内産麺⽤粉を⼗分原料とし得る。これは国
策的⾒地から⾒ても、製粉会社の経済からいっても⾮
常に好ましく（中略）パン業界のみならず、製粉、⽇
本⾷糧輸⼊問題にも⼤きな好影響を与えることになる
といっても断じて過⾔ではないのである」と書かれて
います。この記述は今の我々からしてみれば常識的に
なってきている⼩⻨のブレンドですが、豊留⽒が昭和
30 年に既にこのことに気づいていたとは驚嘆に値し
ます。さらにカルベル⽒の指導の末、彼が導き出した

当時の既存原料のブレンドが書かれています。⾚松７
＋ボタン３（⽇本製粉）、雀６＋ナンバーワン４（⽇清
製粉）、加⽔量は 61（〜65）％。いずれも麺⽤粉がブ
レンドされ、配合にはモルトシロップの記載がなく、
イーストは１％と記載されています。このイーストは
多分、圧搾タイプ（⽣イースト）でしょう。その理由
は容易に想像できます。当時は未だドライイーストが
輸⼊されてなかったから「⽣イースト」のはずです。
発酵時間が 3〜 3.5 時間になっていることもイースト
のタイプの判断になるので容易に推測できます。 

それから５年後の昭和 35 年（1960 年）4 ⽉ 22 ⽇。
⿃越製粉が⾏なった「フランスパン研究会」の記事を
⾒つけました。この講習会で使った⼩⻨粉の銘柄が「フ
ランス印」と記述があり、恐らく、これがフランスパ
ン⽤の⼩⻨粉銘柄としては初めてだと思われます。 

 
 
 
 
 
 

 
写真２．丸満ベーカリー豊留氏によるカルベル教授のフランスパンの再現 

    （パンニュース社昭和 30 年 3 月 21 日の記事より、その記事の紙面構成を一部再構成） 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 

写真２．丸満ベーカリー豊留氏によるカルベル教授のフランスパンの再現 

    （パンニュース社昭和 30 年 3 月 21 日の記事より、その記事の紙面構成を一部再構成） 



その後、昭和 41 年（1966 年）5 ⽉にフランス
のヘリコプター搭載空⺟のジャンヌ・ダルクが⼊
港し、そこで、「初めてドンク製法のフランスパン
が納められた」という記述もあります。その銘柄
も「フランス印」で、このような出来事を通して
フランスパン⽤銘柄として認知度を⾼めていった
と推察されます（仁瓶利夫⽒著：ドンクが教える
フランスパン・世界のパン 本格製パン技術）。フ
ランスパン市場の拡⼤と連動する形で製粉各社が
フランスパン⽤粉を上市し、⽇本市場固有のフラ
ンスパン⽤（ハードロール⽤粉）という特殊⽤途
向けの⼩⻨粉市場が⽇本で形成されることになっ
たと考えられます。「フランス印」は開発から 50
年以上が経過していますが、今でも同じ銘柄名と
して市場に認知されています。その灰分の規格値
はフランスの⼩⻨粉の名称で例えるなら Type45
（無⽔分ベースの灰分 で 0.45％ ）に相当し ます 。
そして主原料は、豊留⽒が予⾒した原料配合と類
似しており、北⽶産パン⽤原料が主体であるため、
必要以上にミキシングで捏ね過ぎればパンは⼤き

く膨らみ、⾵⾹味が低下し、アンダーミキシング
が鉄則で、⾷パン⽣地と⽐べて融通の利かない⽣
地を分割や成形で過剰にガスを抜かないように取
り扱うことが基本とされていました。 

さらに、フランスパン⽤粉に新たな変化が起こ
ります。およそ 20 年前、遂にフランス産⼩⻨が
輸⼊され始め、国内で製粉されます。それらフラ
ンス産⼩⻨・国内製粉の銘柄も Type45 が主でし
た。しかし最近では Type55 や⽯⾅挽きなどバリ
エーションが広がってきています。このように、
⽇本のフランスパン⽤粉の歴史は灰分 0.40 〜  
0.45％が中⼼で、麩質もやや強い⼩⻨粉によって
形成された市場という歴史を持っています。故に
⽇本の多くのフランスパン⽤粉はヨハン⽒が好む
⿊い粉より灰分は低い傾向があり、対照的に昨今
の欧州のトレンドと同じ製品を⽬指した場合、今
までの常識の概念を少し⾒捨て視点を変える必要
があるのではないか、今はそういう時代の節⽬な
のかもしれないと感じます。 

（つづく）
 

 

 

 

 

新聞記事データ提供：（株）パンニュース社  

写真３．国内初のフランスパン用粉が掲載された記事 


