
 
 
 
 
 
 
 
 
 

古 来 よ り ⽇ 本 で は 酵 ⺟ を ⽤ い た 発 酵 ⾷ 品 の
歴 史 が ⻑ く 、今 で は 私 た ち ⼈ 間 の ⽣ 活 に 深 く
関 っ て い る も の で す 。そ も そ も 発 酵 と は 、微
⽣ 物 が エ ネ ル ギ ー を 得 る た め の 反 応 で あ り 、
同 時 に ⼈ 間 に と っ て 有 益 な 物 質 を 得 る こ と
で も あ り ま す 。そ し て 、こ の 微 ⽣ 物 の 作 ⽤ を
利 ⽤ し た ⾷ 品 が 発 酵 ⾷ 品 で あ り 、例 え ば 漬 物
(ぬ か 漬 け な ど )や 納 ⾖ 、塩 ⾟ な ど が 、発 酵 飲
料 と し て は ⽇ 本 酒 、ビ ー ル 、ワ イ ン 、焼 酎 な
ど 、発 酵 調 味 料 で は 醤 油 、味 噌 、 酢 、 み り ん
な ど い ず れ も そ の 地 域 の 気 候 ⾵ ⼟ に 合 う よ
う に ⼯ 夫 改 良 さ れ 、地 域 独 ⾃ の ⾷ ⽂ 化 と し て
根 付 い て い ま す 。  

パ ン も も ち ろ ん 発 酵 ⾷ 品 で あ り 現 在 で は パ
ン ⽤ 酵 ⺟ が ⼯ 業 的 に ⽣ 産（ 増 殖 さ せ て 増 や す
こ と ）さ れ 、そ れ に 伴 っ て パ ン の ⼤ 量 ⽣ 産 や
品 質 の 安 定 化 が 実 現 さ れ て い ま す が 、そ れ 以
前 は パ ン の 製 造 に ビ ー ル や ワ イ ン 醸 造 の 副
産 物 で あ る 発 酵 物 を ⽤ い た り 、⼩ ⻨ 粉 、ラ イ
⻨ 粉 な ど に ⽔  を 混 合 し 発 酵 さ せ た 発 酵 種 が
利 ⽤ さ れ て い ま し た 。世 界 で は 発 酵 種 と し て
ホ ッ プ ス 種 、ル ヴ ァ ン 、パ ネ ト ー ネ 種 、ラ イ
サ ワ ー 種 な ど が あ り 、現 在 も 世 界 中 で 広 く 使
⽤ さ れ て お り 、⽇ 本 に お い て も ⽇ 本 ⼈ の 嗜 好
に 合 わ せ た 酒 種 を 使 ⽤ し た パ ン が 古 く か ら
製 造 さ れ て い ま す 。  

パ ン が ⽇ 本 に 伝 わ っ た の は 安 ⼟ 桃 ⼭ 時 代 に
ポ ル ト ガ ル 船 が 種 ⼦ 島 に 漂 着 し 、鉄 砲 の 伝 来
と と も に 伝 わ っ た と い わ れ て い ま す 。し か し
そ の 後 、江 ⼾ 時 代 に ⼊ る と 禁 教 令 や 鎖 国 の 影
響 で 全 国 的 に 広 ま る こ と は あ り ま せ ん で し
た 。同 時 代 末 期 に は 開 国 に よ り 欧 ⽶ 諸 国 と の
貿 易 が 本 格 的 に 始 ま り 、⻑ 崎 や 横 浜 、神 ⼾ な
ど の 港 で ベ ー カ リ ー が 誕 ⽣ し ま し た 。な お こ
の 時 代 に は 、  ホ ッ プ の 煮 汁 を 使 っ た 発 酵 種

で あ る ホ ッ プ ス 種 が 使 わ れ て い た と い わ れ
て い ま す 。そ し て 明 治 時 代 に ⼊ る と ⽇ 本 ⼈ に
よ る ベ ー カ リ ー も 誕 ⽣ し て き ま す 。当 時 、⽇
本 国 内 で ホ ッ プ を ⼊ ⼿ す る こ と が 困 難 だ っ
た た め 明 治 7 年に東京・銀座の⽊村屋總本店
が ⽶ と麹と ⽔ か ら 種 をつく る 酒饅頭をヒン
ト と し 、 パ ン の 発 酵 に 利 ⽤可能な 酒 種 (発 酵
種 )を 開 発 し ま す 。 や が て そ れ が 酒 種 あ んぱ
ん と し て 発売さ れ 、昭和に ⼊ っ て か ら パ ン は
急速に ⽇ 本 全 国 に 広 ま っ て い き ま す 。  

以 来 酒 種 は 、麹と 酵 ⺟ の 発 酵 に よ っ てつく
ら れ るフル ーティー な⾹り を特徴と す る ⽇
本 独 ⾃ の 発 酵 種 と し て 定 着 し て き ま し た が 、
最近は 酒 種 以外に も果物 や穀物 か ら起こ し
た ⾃家培養発 酵 種 を 使 ⽤ し た 製 品 も多く 製
造 さ れ て お り 、現 在 で は多種多様な 発 酵 種 を
使 ⽤ し た パ ン が店頭に並ん で い ま す 。  

ま た 2019 年以降、新型コロナウイ ル ス感
染症の流⾏に よ り 、⽇ 本 国 内 の ベ ー カ リ ー で
は パ ン の個包装や 製 品 カバー設置な ど⾶沫
感染防⽌の動き が 広 が り ま し た 。現 在 は 、こ
の よ う な感染防⽌対策の 実施判断は店側に
委ねら れ て い ま す が 、コロナが収束に向か っ
て い る 2024 年現 在 で も個包装を継続し て い
る ベ ー カ リ ー は ま だ ま だ あ る か と思い ま す 。
し か し 、個包装につい て は⾶沫防⽌や衛⽣⾯
で の効果が あ る 反⾯、パ ン を冷ま し て袋詰め
を す る と い う ⼿ 間 が か か り ま す 。こ れ は特に
リテイ ル ベ ー カ リ ー に と っ て ⽣ 産性の低下
に直結し ま す 。ま た 、粗熱が残っ て い る状態
で包装す る と場合 に よ っ て は袋内 の ⽔蒸気
に よ っ て ⾷感の変化 が起こ り う る か も し れ
ま せ ん 。包装⽤ボードン袋 (防曇袋 )の 開 発 も
進ん で い る よ う で す 。  
「個包装す る・し な い」に 関 し て は店舗の



判断と は な り ま す が そ れぞれ にメリ ッ ト 、デ
メリ ッ ト が あ る の で  ど ち ら が 良 い と は 現状
で は い え ま せ ん 。し か し 、個包装す るメリ ッ
ト にフォー カ ス す る と そ の⼀つに 酒 種 を ⽤
い た パ ン が挙げら れ ま す 。酒 種 を ⽤ い た パ ン
の最⼤ の特徴は麹由来 の⾹り に あ り ま す が 、
包装す る こ と に よ っ て封を 開 け る ま で そ の
特徴あ る⾹り を維持で き る と い う個包装の
持つメリ ッ ト に適し た パ ン と考え ま す 。⼀⽅
で 酒 種 の 種起こ し 、種継ぎに よ る ⼿ 間 、安 定
さ に 難点が あ る の で 、実際に 酒 種 を ⽤ い た パ
ン を 製 造 し て い る ベ ー カ リ ー は そ れほど多
く は あ り ま せ ん 。  

そ も そ も 酒 種 と は ど の よ う な 発 酵 種 で ど の
よ う に 作 る の で しょう か 。 酒 種 と は ⽶ 、麹、
⽔ と 3 つの材料 を 混 合 さ せ た 発 酵 種 で す 。発
酵 中 で は麹由来 の 酵素が ⽶ の で んぷん を分
解し 、粥状の糖液に変え ま す 。そ の糖液内 に
空気 中 の野⽣ 酵 ⺟ が 混 ⼊ し 、そ の 酵 ⺟ の数を
⽶ (ご飯 )・麹・⽔ を補充し な が ら 増 や し 、 パ
ン ⽣ 地 を膨ら ま せ る こ と が で き る状態の 種
ま で培養さ せ る こ と で完成し ま す 。麹に は
様々な 酵素が含ま れ て い ま す が 、こ れ ら の 酵
素も パ ン ⽣ 地 の ⽣ 地 物性、品 質 に さ まざま な
影 響 を与え ま す 。  

図 1．酒種発酵のメカニズム 

 
こ こ で 酒 種 を 製 造 す る に あ た り 、重要な麹

（麹菌）につい て も う少し お話し し て い き ま
す 。 ま ず皆さ ん は「こ うじ」の漢字表記が 2
つあ る の をご存知で す か 。「麹」と「糀」、 ど
ち ら も読み⽅は「こ うじ」で す 。 実 は「麹」
は 中 国 か ら 伝 わ っ た漢字で「糀」は 明 治 時 代
に ⽇ 本 でつく ら れ た 国字だ そ う で す 。中 国 で
は麹をつく る の に主に ⻨ を ⽤ い て い た の に
対し 、⽇ 本 で は主に ⽶ を ⽤ い て い ま し た 。「麹」

と「糀」、 ど ち ら を 使 っ て も 間違い で は あ り
ま せ ん が 、⼀般的 に「麹」と書く と ⻨・⽶・
⾖ な ど穀物 でつく ら れ た「こ うじ全般」の こ
と を表し 、「糀」と書く と「⽶ こ うじ」の こ と
を表し て い る こ と が多い よ う で す 。（ 本項で
は「麹」で統⼀し ま す ）  
麹は ⽇ 本 の 伝統⾷ 品 で あ る清酒 や 焼 酎 、 調

味 料 で あ る 醤 油 や 味 噌 の 製 造 に 使 わ れ て お
り 、⽶ や ⻨ 、⼤ ⾖ な ど に麹菌を 増 殖 さ せ た も
の で す 。麹菌は プロテアーゼ、アミラ ーゼ、
リ パ ーゼを はじめ 、た く さ ん の 酵素を ⽣成し 、
そ の 酵素の働き に よ っ て素材を や わ ら か く
し た り 、発 酵 ⾷ 品 の旨み や⽢み を引き出し ま
す 。麹菌を 使 う の は 、⽇ 本 を はじめ と し た東
洋の 製法で あ り 、⻄洋で は ⻨芽が こ の役⽬を
し ま す 。 そ し て ⽇ 本 で は こ の麹菌が 2006 年
に ⽇ 本 醸 造学会か ら ⽇ 本 を 代表す る 微 ⽣ 物
で あ る「国菌」と認定 さ れ ま し た 。⽇ 本 の「国
花」は サクラ とキク、「国⿃」はキジ、「国⽯」
はヒス イ 、「国蝶」はオオムラ サキ、「国 ⼭」
は富⼠⼭ 、「国技」は相撲な ど様々な 国 を象
徴す る も の が あ り ま す が 世 界 で も「国菌」は
今 の と こ ろ ⽇ 本 の み だ そ う で す 。  

⽤途に 応じて ⽤ い る麹菌に は様々な 種類が
あ り 、⼤ き く分け て「⻩麹菌」、「⿊麹菌」、「⽩
麹菌」と 3 つに分け ら れ ま す 。主に 焼 酎 製 造
に の み ⽤ い ら れ る「⿊麹菌」、「⽩麹菌」に対
し清酒 や 醤 油 、味 噌 な ど様々な 製 造 に ⽤ い ら
れ る の が「⻩麹菌」で す 。そ う い っ た意味 で
は最も 代表的 な麹菌が「⻩麹菌」と い え る か
も し れ ま せ ん 。 た だ し 、 同じ「⻩麹菌」で も
味 噌・醤 油 製 造 に 使 ⽤ す るタイ プ はタン パク
質 を分解し て旨味成分で あ るアミノ酸を ⽣
成す るタン パク質分解酵素（ プロテアーゼ）
を多く ⽣ 産 す る性質 が求め ら れ 、逆に清酒 製
造 に はアミノ酸は雑味 に な る た め 、酵 ⺟ のア
ルコー ル 発 酵 に重要なブドウ糖を ⽣ 産 す る
デン プ ン分解酵素（α‒アミラ ーゼ、グルコ
アミラ ーゼ）を多く ⽣ 産 す る性質 が求め ら れ
ま す 。そ し て麹造 り は温度・湿度・原料 ⽔分
に よ っ て 増 殖・酵素作 ⽤ も ⼤ き く変わ る の で 、
管理が⾮常に重要に な り ま す 。  
最近で は「紅麹菌」に よ る健康被害が ⼤ き

くニュー ス に取り上げら れ ま し た 。本 来 、紅



麹は ⾷ 品 の⾊付 け な ど に 使 ⽤ さ れ ま す 。紅麹
⽢酒 、紅麹酢 な ど ⾷ 品 に 使 ⽤ さ れ て い る も の
につい て は問題あ り ま せ ん 。  

 
さ て 、 こ の よ う な麹が原料 と し て 使 わ れ て

い る 酒 種 で す が 、種起こ し か ら 種継ぎについ
て解説し て い き ま す 。  
 

最初に ⽣ ⽶・ご飯・麹（ ⽶麹）・⽔ を容器に
⼊ れ 混ぜ合 わ せ 、1 番種 と し て 種 を起こ し ま
す 。麹は市販で売ら れ て い る乾燥タイ プ の ⽶
麹を ⽤意し 、ご飯は炊い た 物 を冷凍し て お く
か 、市販の パ ックど ち ら で も問題あ り ま せ ん
（冷凍ご飯の場合 は解凍し て お き 、パ ックの
場合 はレンジ後 に冷ま し て お く ）。  

 
〈１番種〉 

 
⽣ ⽶ は軽く ⽔洗い し 、 よ く ⽔切り を し て お

き ま す 。タッ パ ー や ビ ー カ ー な ど の容器を ⽤
意し 、⽣ ⽶ 、ご飯、⽶麹を よ く 混ぜ合 わ せ温
度を確認し ま す 。 ⽔ を ⼊ れ て温度が 24℃前
後 に な る よ う ⽔温を 調整し て く だ さ い 。全 て
の材料 を 混ぜ合 わ せ た ら 、密閉し て 24℃の
部屋に 48 時 間 ⼊ れ て お き ま す 。 そ の際、 ⽇
中 は可能で あ れ ば 4、 5 時 間 の 間隔で攪拌し
て お く こ と が重要で す（少な く と も 1 ⽇ に 1
回）。 定 期 的 に撹拌す る こ と に よ り 、 酵 ⺟ の
菌数を 増 や す た め に重要な酸素を取り込み

ま す 。  
48 時 間 後 、 1 番種 を ガ ーゼで濾し て液体だ

け を 使 ⽤ し ま す（ 前 種 ）。2 番種 で はご飯、⽶
麹、 前 種 、 ⽔ を 同様に容器内 で 混ぜ合 わ せ 、
24℃の部屋に 24 時 間 ⼊ れ て お き ま す 。  

 
〈２番種〉 

 
3 番種 以降、 前 種 は濾さ ず に 使 ⽤ し パ ン ⽣

地 に添加で き る状態に な る ま で 同じこ と を
繰り返し ま す 。1 ⽇ 1 回以上の攪拌は忘れ ず
に⾏っ て く だ さ い 。発 酵性酵 ⺟ が 増 え れ ば 増
え るほど液体の表⾯に は無数の 発泡が確認
で き ま す 。  

 
〈３番種〉 

 
そ し て 発 酵 種 （ 酒 種 ） の状態を確認す る上

で⼀つの⽬安 と な る の が 、 pH で す 。 酒 種 で
は pH  が約 3 .5 ま で下が り ま す 。私 の経験上
4 番〜5 番種 ま で 種継ぎす れ ば 3 .5 ま で下が
り ま す 。pH  が⾼い と 酵 ⺟ 、乳酸菌の菌数が

表 1．酒種配合と温度管理  



⾜ら ず パ ン ⽣ 地 に 使 ⽤ し て も膨張⼒が不⾜
し膨ら みづら く 、逆に低過ぎる と乳酸菌が 増
え すぎて 、 パ ン ⽣ 地 がダレて し ま い ま す 。  

調整⼿順と し て は こ の よ う な説明 に な り ま
す が 、ま ず は 酒 種 に 使 ⽤ す る材料 、容器、器
具類を準備し 、酵 ⺟ が あ る程度増 え る（ 1  〜  
2  番種 ）ま で は 使 ⽤ す る器具類は し っ か りア
ルコー ル洗浄す る よ う⼼が け ま しょう 。た だ
し 、アルコー ル の拭き残し は逆に殺菌に な っ
て し ま い ま す の で 、し っ か り と拭き取り が必
要で す 。パ ン ⽣ 地 を膨ら ま せ る の に必要な 酵
⺟菌数を 安 定 し て 増 や す た め に は 、種継ぎを
す る環境、保管状況、温度、 pH な ど が重要
で す 。し か し 、実際に 酒 種培養時 の 諸条件で
パ ン の 品 質 に 影 響 を与え る変動要因は さ ら
に多岐に わ た り 、こ れ ま で も 100 ⽇コー ス卒
業研究な ど で検証試験を 実施し て き ま し た 。 
過去の卒業研究で は 酒 種 の材料 で あ るご飯、

⽶麹、前 種 、⽔ 、そ し て保管温度を変動さ せ 、
パ ン 製 品 と し て ど の よ う な 影 響 が あ る の か
検証し 、⽶麹、前 種 、⽔ の 量 が 製 品ボリュー
ムに お い て多⼤ な 影 響 を与え る可能性が⽰
唆さ れ ま し た 。特に ⽶麹に よ る 影 響 が ⼤ き く 、
保管温度や ⽔ の 増減で は 製 品ボリュームに
明確な差が確認で き ま し た 。ま た 、酒 種 を 使
⽤ し た パ ン 製 品 は あ んぱん を はじめ と す る
菓⼦ パ ン が多く 、そ の際の 製 パ ン ⼯程の検証
試験で はミキシング加減や パ ンチの 有無、回

数、加減、発 酵温度の条件な ど で 製 品ボリュ
ームに ど の よ う な 影 響 が あ る か確認し ま し
た 。中 種法に よ るミキシング時 間 は 中 種 も 本
捏も で き る だ け短く 、捏上温度も  28℃前 後 、
フロアタイムは少な く と も 60 分は必要で 、
⽣ 地 のダレ具合 に よ っ て は パ ンチを⾏い 、フ
ロアタイムを延ば す こ と も必要で あ る こ と
が⽰唆さ れ ま し た 。  

 
酒 種 は パ ン ⽤ 酵 ⺟ が普及す る 前 か ら ⽇ 本 の

パ ン 作 り に お い て 伝統的 に 作 ら れ継承さ れ
て き ま し た が 、今 ま さ に 酒 種 製 パ ン は「⾷ の
個性化・多様化」の 時 代 で⾒直さ れ るべき 製
法の⼀つで は な い か と考え ま す 。原価⾼騰の
中 、付加価値をつけ る ⼿段と し て引き続き 酒
種 の奥深 さ を追求し 、皆様の新た な パ ン 製 品
開 発 の お役に た て る よ う 、パ ン技研ら し い 実
学的検証を⾏っ て い き た い と思い ま す 。  

 
参考・引⽤ ⽂献  
「麹と麹菌」：愛産研⾷ 品 ⼯ 業技術センター
ニュー ス  

（平成  22  年  12  ⽉  15  ⽇ 発⾏）  
https://www.aichi-
inst . jp/shokuhin/other/up_doc s/news1012-
2 .pdf  

 

 
 
 
 

 


