
1．はじめに

パンは人類にとってきわめて伝統的な食品であり5,000年以
上の長い歴史を有するが1），わが国のパンの歴史は浅く，一般
消費者にパンが知られるようになったのは明治時代を迎えてか
らである2）。しかし，わが国のパンの消費量は第二次世界大戦
後の食糧難の時代，そしてその後の高度経済成長期に飛躍的に
増大し，今日，パンは日本人の食生活に欠くことができない主
食の一つとして，多種多様な製品が市販され，消費されている。
本題に入る前に，パンの基本的な製造方法を簡単に紹介す
る。パンを製造するためには小麦粉，パン酵母，食塩，水が不
可欠であり，これらの材料だけを使用したパンがフランスパン
である。そして，その基本的な製造方法を図-1に示した。まず
①のように材料をミキシングして生地を形成する。基本的な製
造方法は手でミキシングを行っていた時代の製パンの再現であ
り，②のように生地は伸展性が低い。この生地を室温で2時間
放置するとパン酵母の発酵によって生成されたCO2が生地中の
気泡内に蓄積され，③のように生地が約3倍に膨張する。この
工程を発酵と呼ぶ。そして，④のように膨張した生地を折り畳
む。この工程をパンチと呼び，その後生地を再び1時間発酵し
て膨張してから，パンの大きさに応じた重量に分割し，⑤のよ
うに畳むようにして形を整える。この工程を丸めと呼ぶ。丸め
た生地を伸びやすくする目的で30分間程度発酵してから，フ
ランスパンのバゲットの場合は⑥のように棒状に成形する。成

形した生地を再び発酵して約3倍に膨張し，漸く窯に入れて焼
成することができる。
このように，美味しいパンを製造するためには，手間暇のか

かる工程を経なければならないことを人類は試行錯誤の繰り返
しによって知り，その方法を今日でも基本として継承してい
る。パンを合理的に製造するためには，ミキシングした生地を
すぐに分割・成形し，発酵によって膨張させ，焼成すれば良い
ように考えられるが，基本的製造方法のすべての工程が適切に
実施されなければ美味しいパンを得ることができない。また，
この現象は，基本的製造方法の各工程を調節することによって
パンの美味しさが変化することを示しており，今日の製パンで
は，目標とするパンの美味しさを形づくるために，各工程の調
節が意図的に行われている。この内容の解説が本稿の目的であ
るが，内容が複雑で多岐にわたるために，誌面の都合上，全体
像を解説することは不可能である。そこで今回は，著者がパン
の美味しさを形づくる製パン技術として最も重要であると考え
ている気泡構造の形成を中心に解説する。また，パンの美味し
さと色の関係についても触れることにする。
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図-1　フランスパン（バゲット）の基本的な製造方法
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要　　　　旨

パンはきわめて多様性に富んだ食品であり，パンのタイプごとに副材料の配合量が異なり，美味しさが顕著に異なる。また，同一
タイプのパンであってもつくり方によって美味しさが異なり，これを目標とする美味しさを形づくれるようにコントロールすること
が製パン技術の重要なポイントになる。本稿はこの内容を気泡構造の面から解説する。また，パンの美味しさと色の関係についても
触れることにする。

キーワード：パン，食感，気泡構造，内色相，焼き色

総　　説
J. Jpn. Soc. Colour Mater., 91〔2〕，46–51（2018）

―小特集　美味しさを形づくる科学と技術―

46

© 2018 Journal of the Japan Society of Colour Material －2－


