
岐阜県揖斐郡池田町出身。岐阜大学農学部生物資源利
用学科卒業。食品メーカー「株式会社真誠」に入社し、ゴ
マを中心とした食品の研究開発に携わった後、岐阜大
学に研究者として戻る。岐阜大学応用生物科学部が共
催する「パンシンポジウム」の中心メンバーの一人。
FOOMA JAPAN 2022（国際食品工業展）において、
岐阜大学応用生物科学部・西津貴久教授、今泉鉄平
助教と共同研究した「SDGs達成に貢献する新規
製パン技術の開発」がAP賞（来場者評価部門）を
受賞。
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「GABA米」をきっかけに
米粉パンの研究をスタート

皆さんは「米粉パン」を食べた
ことがありますか。私が専門にし
ているのは、食品加工や食品科学
と呼ばれる領域で、その中でも特
に力を入れているテーマの一つが

「米粉パン」の研究です。
私は岐阜大学を卒業後、ゴマ製

品を販売する「株式会社真誠」と
いう食品メーカーに就職しました。
関ケ原町にあるテーマパーク「胡
麻の郷」を運営する会社としてご
存知の方も多いかもしれません。
その後、岐阜大学と共同研究を行
いながら社会人として博士課程で
学び、縁あって平成26年に岐阜大
学へ着任しました。

米粉パンの研究を始めたのは、
岐阜大学に研究者として戻って
から。前職の会社でゴマの中に含
まれるGABAという有効成分を増
やす研究をしていたこともあり、
養老町でGABA米を作るメーカー
から「この米で米粉パンを作りた
いが困っている」と相談されたの
です。課題は、米の中に含まれる
GABAが、米粉パンの発酵中に酵
母に食べられてしまうこと。また、
そもそも米粉だけでパンを作ると
うまく生地が膨らまないという問
題もありました。そこで、この2つ
の課題を解決する方法を探そうと

研究をスタートしたのです。
パンに関するその他の研究とし

ては、ある製粉メーカーからの依頼
を受け、「湯種製法」で作られるパ
ンの物性や香りの分析にも取り組
んでいました。「湯種」とは、小麦
粉に湯を加えて練り、一晩寝かせ
て餅のようにしたもの。これをパ
ン生地に加えることで、甘みが増
したり、もちもちした食感が出せ
たりするのが特徴です。また、岐
阜県農業技術センターで開発され
た米粉用の品種「こなゆきひめ」
で作った米粉パンの香りの分析な
ども行っていました。企業に勤め
ていた頃、ゴマの香りの分析に携
わっていた経験から、岐阜大学に
着任した後も、香りに関する相談
を受けることが多いです。

食品の香りは、一見するとシン
プルに思えますが、実は何百種類
もの成分が混ざって構成されてい
ます。それを一つずつ分け、それぞ
れの成分がどれくらい入っている
のかを細かく分析します。自分た
ちの鼻を頼りに分析する方法もあ
り、鼻で嗅いだ香りをメモしなが
ら記録していくことも多いです。

米粉パンは、小麦を使ったパン
とは明らかに香りが違います。そ
のため、当初は「小麦粉のパンの香
りに少しでも近づけたい」と考え
ていました。ただ、ずっと香りの分
析を続ける中で、最近では「米粉パ

ンは通常のパンとは違う。全く別
物としておいしいものができれば
いいのではないか」と考え方を切
り替えるようになりました。

「おかゆ」を使うことで
もっとおいしい米粉パンに

最近のパン研究を見渡してみる
と、小麦粉を使った従来のパンを研
究されている方がいる一方、グルテ
ンフリーを目指した米粉パンの研
究に取り組む方もたくさんいます。
パン用の米粉はまだ価格が高く、米
粉100％のパンはそれなりの金額
になることが多いです。また、粉に
もさまざまなグレードがあり、どの
ように製粉したかによって性質が
かなり違います。そこで私は、岐阜
県産の「ハツシモ」を使い、簡単に
粉砕しただけの米粉でうまくパン
ができればと考えて研究に取り組
んでいます。

米粉パンの作り方は、小麦粉のパ
ンとは大きく異なります。通常のパ
ンは、生地の成形ができますし、膨
らんでからガス抜きができます。一
方、米粉パンは、生地がドロドロの
状態になるため、形を作ることがで
きず、型に流し込む方法で作ること
になります。

私が考えた米粉パンのレシピは、
P7の通りになります。一番のポイ
ントは、途中で「おかゆ」を加える

パンをテーマにした卒業研究を行う学生が多いことに着目し、さまざ
まな研究を集めて発表する場を設けようと、微生物研究で優れた研究
業績を収めた応用生物科学部の鈴木徹 元教授の発案で平成29年に
第1回パンシンポジウムを開催。令和4年9月20日（火）には、「みんな
の森 ぎふメディアコスモス」を会場に「パンシンポジウム2022」を
開催し、パンに関する特別講演や、最新のパン研究の一端を紹介する
市民講座などを実施。その他、作家・生活史研究家として知られる阿
古真理氏を招き、「なぜ日本は菓子パン・総菜パンが人気なのか？」を
テーマにした講演などを行った。また、「みんなの広場 カオカオ」では、岐阜近郊のおいしいパン屋
さんが出店する「パンのミニマルシェ」を初企画。台風の影響によりシンポジウムとの同時開催は
見送られたものの、別日に行われた販売会には多くの一般客を集めることに成功。

 パンシンポジウム 

米粉パンをもっとおいしく！
今後は「岐大パン」の開発も。

特集 パンと岐大と

食品メーカーでの勤務経験を生かし、岐阜県産「ハツシモ」を使った米粉パ
ンの研究に取り組む勝野那嘉子准教授。毎年9月頃に「パンシンポジウム」を
催してその成果を発信するなど、地域社会への貢献に力を入れています。

令和5年9月19日（火）にぎふメディアコスモスで「パンシンポジウム2023」を開催予定。
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点です。米粉には、小麦粉に含まれ
るグルテンというタンパク質があ
りません。小麦パンの場合、酵母が
発酵する際に出てくる二酸化炭素
が気泡のようになってパンの形が
出来上がります。一方、グルテンが
ない米粉ではドロドロの状態にな
るため、二酸化炭素が抜けてしまい
形を保持できず、生地も十分に膨
らみません。そこで、二酸化炭素を
留めておくために使うのがおかゆ
です。米粉パンを作ってみたい方、
うまくできずに困っている方は、ぜ
ひP7のレシピを試してみてくださ
い。ホームベーカリーがなければ、
パウンドケーキの型に流し込む方
法でもおいしい米粉パンを焼くこ
とができます。

米粉パンは置いておくと劣化し、

パサパサしておいしくなくなるの
が一般的です。ところが、おかゆを
入れて作ると、こうした劣化がかな
り抑えられます。米粉の中に米を入
れているだけなのに、なぜ劣化が抑
えられるのか。現在はこのメカニズ
ムを解明する研究（下図参照）を続
けています。また、当初から学内で

「岐大パンを作りたい」という話が
ありました。せっかくですから、岐
大生まれの酵母や、岐大の農場で栽
培された米などを使い、岐大産の原
料にとことんこだわったパンを作っ
てみたいです。岐大の農場では、赤
米などの変わった米も栽培されて
いますので、他にはないオリジナル
のパンが出来上がるかもしれませ
ん。毎年9月頃には、パン研究の成
果などを広く発信する「パンシンポ

ジウム」というイベントを開催して
いますので、ぜひ来年の開催時には

「岐大パン」をお披露目したいです
ね。

困っている人を助け
社会に役立つ商品を届けたい

米粉パンの研究は、社会に貢献す
ることが一番の目的。今回ご紹介し
ているレシピも、アレルギーでお困
りの方に役立ててもらいたいとい
う思いから考案しました。

米粉パンの研究に取り組むきっ
かけとなったのは、前述の通り、
岐阜県産の「ハツシモ」を使った
GABA米です。実は、池田町にある
私の実家も「ハツシモ」を栽培する
農家でした。農業の大変さを知る者
として、米の用途を広げ、岐阜県の
農業の活性化に少しでも寄与でき
ればと思っています。研究の成果が
出てから製品化に至るまでには、よ
く「死の谷がある」といわれますが、
米粉パンの研究は、実際の商品につ
なげやすいテーマだと思います。こ
れからも研究内容を商品化に役立
てることで、より広く社会に貢献し
ていければと思います。

粥を用いたグルテンフリー米粉パンの物性と保存性改善

・ 生地が膨らみやすくなった
・ 生地のきめが細かくなり、柔らかくなった
・ 保存中の硬化が抑制され、品質保持期間が

延びた

・ 米粉のみを用いて焼いたパンは膨らみが
少なく、硬い

・ 小麦パンと比べて保存性が悪い

グルテンフリー米粉パンの課題 米粉の一部を
粥に置換

グルテンフリー米粉パン

・キッチンスケール　・計量カップ
・ホームベーカリー（米粉パンモードがあるもの）用意するもの

塩  ………………………4g
砂糖  ………………… 20g
サラダ油  …………… 17g
ドライイースト  ……… 3.4g
水  ………………… 135ml
　※夏は氷水

米粉  ……………… 285g
　※夏は冷蔵庫で冷やしておく

五分粥＊  …………… 150g
　※レトルト可。食塩を含まないもの

＊米の種類別配合表

五分粥 全粥
米粉（g） 285 285
水（ml） 135 195
粥（g） 150 90

材 料

作り方

パンケースに水と五分粥を入れる

1に塩、砂糖を加える

 2に米粉を山になるように入れ、山
の中央にくぼみを作る

3のくぼみの中にサラダ油を入れる

ドライイーストをセットする

米粉パンモードでスタートする

出来上がったら、パンケースから取
り出して1日ほど置いておく

1
2
3

4
5
6
7

  PointPoint  
写真のように中央にく
ぼみを作りましょう。
くぼみの中にサラダ油
を入れ、他の材料と触
れないようにします。

  PointPoint  
焼けてからすぐ切ると、
生地が刃にくっついて
切りにくいため、1日ほ
ど置いておくのがおす
すめです。

勝野准教授考案

実際に食品の香りを嗅ぎ、風味の観点から研究を進めることも。

0% 2.5% 5% 7.5% 10%

断 　 面

内 部 構 造

粥置換割合

初心者でも 　

　 簡単にできる
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