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【研究ノート】

Ⅰ．緒言

米粉パンは小麦粉の代わりに粉状にした米を使うパンである。一般的な小麦粉パンは、小麦

に含まれるたんぱく質であるグリアジンとグルテニンに水を加えて練ることでグルテンを形成

する。その網目組織にイースト発酵で発生した炭酸ガスを保持することで膨化がすすみ、独特

の食感が生み出される。一方で米粉にはグリアジンとグルテニンが含まれず、グルテンを形成

しないため、小麦粉を使用しない米粉100％のパンは炭酸ガスを保持できず、膨らみがなくずっ

しりとした焼き上がりとなる 1 ）。

グルテンを形成しない米粉の生地を膨化させるには、グルテンの骨格の代わりになるものが

必要である。また、米粉の生地は小麦粉の生地よりも老化が早く、硬くなりやすいという問題

点がある。そのため100%米粉パンの製造では、グルテンと同様の効果が期待できるグアガム、

キサンタンガムグルコマンナン等の増粘多糖類の添加 2 ）- 5 ）や、老化抑制効果を期待できるト

レハロースの添加 2 ）、米粉のもち米粉や á 化米粉への置換 6 ）7 ）、水分や油脂の配合比率の検

討 8 ）等、品質改善のため多くの研究が行われている。

これまで我々は、100％米粉パンの膨化に対する米粉のふるいの回数や塩麴の添加の影響を

検討し報告した 9 ）10）。本研究では、増粘多糖類であるグルコマンナンに着目した。製パン時の

グルコマンナン添加に関しては、小麦粉パンの製パン時に粉末グルコマンナンを添加し、膨化

率や物性、食味への影響を報告したものや、米粉パンの製パン時に粉末グルコマンナンを添加
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し物性や食味、老化に及ぼす影響を報告したものがある 4 ）11）。本研究では、粉末グルコマンナ

ンではなく、食品として販売されている、グルコマンナンを含有するジェル状のコンニャク

ペーストを使用し、水の一部をコンニャクペーストに置換して調製した米粉パンの膨化を検討

することを目的とした。

Ⅱ．方法

1．材料および焼成方法

家庭用ホームベーカリー（ハイローズ　廣瀬無線電機㈱）を使用し、底面が11.5 cm四方の

パンケースに材料を入れ、米粉パンモードで「焼き色ふつう」を選択し、焼成した。

材料は、米粉（しっかり系パン用米粉　㈱吉字屋米粉）、水（名古屋市水道水）、コンニャク

ペースト（こんにゃくペーストEGマンナン　茂樹食品工業㈱）、油（こめ油　東京油脂工業

㈱）、砂糖（上白糖　新東日本製糖㈱）、塩（食塩　塩事業センター）、酵母（白神こだま酵母

ドライG　㈱パイオニア企画）を用いた。

本研究で使用したのは、ジェル状のコンニャクペーストであり、添加する水の一部と置換し

て使用した。酵母は、白神酵母を用い、調製用の水とは別に、名古屋市水道水を35℃に温めた

ぬるま湯に溶かして使用した。

2 ．米粉パンの配合

本研究の試料を表 1 に示した。調製用の水分を水のみで調製した米粉パンを基本米粉パンと

し、水100 gをコンニャクペースト100 gで置換したものをコンニャク米粉パンとした。それぞ

れを同じ日に 1 日 1 斤ずつ、 5 日間で 5 回焼成した。

3 ．焼成後の計測

パンを焼成直後に家庭用ホームベーカリーから出し、30 cm定規（コクヨカッター定規　

A 3 　CTM-A3CB、東京）と 1 cm方眼の作業板（ナカバヤシカッターマット　A 3 ）を使用し、

表 1 　基本米粉パンとコンニャク米粉パンの配合�  (g)



― 41 ―

高さを計測した。

4 ．統計処理

高さの平均値±標準偏差を算出し、ｔ検定を行った。有意水準は 5 %とした。

Ⅲ．結果

焼成後の米粉パンは、基本米粉パンとコンニャク米粉パンのいずれも底面と平行に膨化せ

ず、高い部分と低い部分とがあった。そのため高さを、最も高い値と最も低い値で示した。基

本米粉パンとコンニャク米粉パンの焼成後の高さを表 2 に、焼成後の断面写真を図 1 に示す。

基本米粉パンとコンニャク米粉パンの高さは、最も高い値では、コンニャク米粉パンの方が

高さがある傾向を認めたが、有意な差はなかった。また、断面写真より、基本米粉パンの内相

はきめが細かく、目が詰まっているのに対し、コンニャク米粉パンの内相は、きめが粗く、気

泡が大きいことが観察された。

	

　

 

Ⅳ．考察

本研究では、100％米粉パンの調製において、水の一部をジェル状のコンニャクペーストに

置き換えたときの膨化への影響を検討した。

水分を水だけで調製した基本米粉パンと、19分の10の重量をジェル状のコンニャクペースト

に置換して調製したコンニャク米粉パンでは、膨化に有意な差はなく、同程度の膨化を示した。

表 2 　基本米粉パンとコンニャク米粉パン焼成時の条件と焼成後の計測値

図 1 　基本米粉パンとコンニャク米粉パン焼成後の断面

基本米粉バン コンニャク米粉パン
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内相はやや異なり、コンニャク米粉パンの方がややきめが粗く気泡が大きいことが観察され

た。

中村らは、100％米粉パンに粉末グルコマンナンを添加することで比容積が増大するとの報

告 4 ）をしているが、本研究ではそのような結果は得られなかった。その報告においては、グ

ルコマンナンの添加割合は、米粉の0.5％のときに最も比容積が増大したとされている。本研

究では、ジェル状のコンニャクペーストを使用したことから、焼成したコンニャク米粉パンの

米粉に対するグルコマンナンの割合は0.06％程度であると試算され、著しく低かったために、

膨化につながらなかったと推察される。

コンニャクグルコマンナンは、血清コレステロール値低下作用12）、血糖値上昇抑制効果13）、

などの機能性を有していることが報告されている。本研究で検討したジェル状のコンニャク

ペーストを使用した米粉パンは、水で調製した米粉パンと同程度の膨化を担保しながら、機能

性を有する食品となる可能性がある。今後、成分分析により食品機能成分を確認しながら、コ

ンニャク米粉パンの食品機能性についても検討していきたい。

本研究では、官能評価をおこなっていないが、中村らはグルコマンナンを添加した米粉パン

の美味しさは、グルコマンナンを添加していない米粉パンと比較して、柔らかく、モチモチ感、

しっとり感があり、総合的に好ましいと評価されたと報告している 4 ）。今後、人による美味し

さに関する官能評価を行う事が必要である。

本研究の限界は、コンニャク米粉パンの評価項目を、膨化のみとしたところである。含有水

分量や物性、官能評価などを用いて評価項目を増やして今後検討していきたい。

日本の食料自給率（供給熱量ベース）は、昭和40年度に73％あったが、長期的には低下傾向

が続き、平成 8 年以降は40%前後で推移している14）。米は自給率が高い食品であるが、国内の

米の一人あたりの消費量は昭和37年の118 kgをピークに、令和 2 年度には半分以下の51 kgま

で減少し15）、さらに 1 世帯あたりの年間支出金額では、平成26年以降、米の支出金額をパンの

支出金額が上回っている16）。ごはんを 1 食につきもう一口（米重量で7.2 g）食べると食料自給

率が供給熱量ベースで 1 ％向上すると試算されており17）、この米の重量を本研究で使用した米

粉に換算すると、コンニャク米粉パンを 1 ヶ月に約2.5個食べることで自給率を 1 ％向上させ

ることに相当する。コンニャク米粉パンを開発する本研究は、米の消費量の向上だけでなく、

日本の食料自給率の向上に寄与する可能性がある点で意義があると考える。
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