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Abstract

In recent years, the popularization of food produced in Hokkaido has been

encouraged through the promotion of concepts such “local production for local

consumption”and “food education”generallyacross Hokkaido. In Ishikari City,

therehas been amove to develop a rangeofproducts using either “Haru yo Koi”

(bread flour)or “Kita Honami”(cake flour), both produced locally in Hokkaido.

Here, we reported an example of the measures under taken through university-

industryresearch collaboration utilizing flourproduced in IshikariCity,Hokkaido.

Bagels,made from Ishikari flour into which cherrytomato pureewas added,were

sold and a questionnairesurveywasdistributed to customers. From theseresults,

it appears that further product development using wheat from Ishikari can enable

thepromotion oftheconcept of localproduction for localconsumption.
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Ⅰ 緒言

近年、北海道では地産地消および食育を総合的

に推進するため、道産食品の良さを理解しようと

する「愛食運動」 が普及啓発されるようになっ

た。

一方、小麦は食用に適する穀物であり（イネ科

小麦属１年草の種子）、小麦を用いてパン、菓子、

麺類などに用いられる。小麦粉製品が世界各地で

消費されている理由には、小麦には主食としての

デンプンを含み、小麦たん白質（グリアジンとグ

ルテニン）の二次加工や生育適性などが挙げられ

ている 。

北海道では、開拓としてアメリカ人ケプロンに

よって小麦栽培が奨励され、1871年（明治４年）

パン食が導入された。札幌には製粉工場が設立さ

れたことから、札幌を中心に石狩や空知を主要産

地としてパンづくりに適した春まき小麦が生産さ

れている 。1990年（平成２年）以降、江別市が

春まき小麦「ハルユタカ」栽培に取り組み、石狩

市は「ハルユタカ」を改良した春まき小麦「春よ

恋」（強力粉）、秋まき小麦「きたほなみ」（薄力粉）

の栽培・生産に取り組むようになった 。

また、北海道では輸入小麦から道産小麦への切

り替えを目指す「麦チェン」事業 が開始され、北

海道産小麦の需要拡大にむけて展開されている。

石狩市では2011年度（平成23年）より、地場

産小麦粉の普及にむけて「石狩産小麦普及推進協

議会」を設立し、石狩市役所、小麦粉製粉会社（江

別製粉）、石狩市農協（JAいしかり地物市場とれ

のさと）や地元の食品製造会社、藤女子大学と連

携した取り組みが始まった。

そこで、今回は、石狩市における石狩産小麦粉

を活かした産学連携の商品開発にむけた取り組み

事例を報告する。

Ⅱ 「石狩産小麦普及推進協議会」について

国内産小麦は、成熟期が梅雨時と重なるため、

品質が雨量と降雨時期に影響を受ける ことも
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あったが、近年、国内産小麦の製パン性に優れた

春まき小麦強力粉「春よ恋」が生産されるように

なった 。その背景には、北海道では長期の積雪

や寒さのため、明治の開拓時代には府県の秋まき

小麦の作付けができずに、北米、欧米の小麦品種

や春まき小麦品種を導入することにより、品種改

良しながら栽培してきた 。

石狩産小麦の作付面積 は表１に示したよう

に、2012年（平成24年）には管内約9400ヘクター

ルのうち、石狩市が約9.5％を占めている。

道産小麦の収穫量 は、2014年度（平成24年）

586.1千 tであり（前年度に比べて17％の増）、秋

まき小麦の収穫量は546.1千 t、春まき小麦が40

千 tであった。そのうち石狩市の作付面積は秋ま

き小麦が650ヘクタール、春まき小麦が238ヘク

タール（北海道農政事務所平成25年３月29日公

表）という現状から、北海道の基幹作物としての

秋まき小麦と春まき小麦両方の位置づけが求めら

れている。このように、石狩産小麦は、地産地消

による地域活性化にも大きく貢献できる可能性が

あると考えられる。

Ⅲ 石狩産小麦粉を用いたパンの調理科学的

特性

【実験方法】

１）試料及びパン調製方法

実験に使用した小麦粉は石狩産小麦粉（強力粉）

「春よ恋」を用いた。「春よ恋」に含まれる栄養価

は表２に示した。

実験に用いたパン配合割合は、小麦粉に対して

牛乳15％、マーガリン７％、グラニュー糖５％、

塩２％、生イースト２％、水60％を加えた（以

下、コントロールと略す）。

「春よ恋」を用いた商品開発するために2012年

（平成24年）藤女子大学大学祭で販売した「藤女

子パン」（画像１) を改良し、コントロールと同

重量でハスカップ10％を添加したハスカップ

ペーストパン（以下、ハスカップパンと略す）を

調製した。

２）パンの水分量測定

水分量は、焼成後、１時間室温（25℃）に放冷

した試料のクラム（パン内相）の中央部を厚さ１

cmに切り、電子式水分計（島津製作所製、MOC-

120H）を用いて、乾燥減量法（105℃）により測定

表２ 石狩産「春よ恋」の栄養価

石狩産

「春よ恋」

石狩産

「きたほなみ」

エネルギー（kcal） 367kcal 367kcal

水分（g） 14.0 13.5

たん白質（g） 11.5 8.2

脂質（g） 2.0 1.0

炭水化物（g） 72.0 76.9

※江別製粉調べ

表１ 石狩管内の小麦作付面積（2012年産)

(ヘクタール) (％)

札幌市 60 0.6

江別市 1730 18.4

千歳市 1070 11.4

恵庭市 620 6.6

北広島市 24 0.3

石狩市 888 9.5

当別町 3450 36.7

新篠津村 1550 16.5

※道農政事務所調べ

画像１ 2012年度レシピ
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した。

３）パンの体積および比容積

パン焼成後、１時間室温（25℃）に放冷した試

料を用い、菜種置換法により体積を測定し、比容

積は次の計算式により算出した。

比容積＝体積（ml）÷重量（g）

４）パンの色調と色差

パンを縦半分に切り、底部より５cm、左右側面

から２cmの部分を除いて調整した。パンの色調

と色差は分光色彩計（日本電色工業㈱製、SD-

5000）により、CIE系に属する L 値、a 値、b

値を測定し、これらの数値から彩度（C 値）およ

び色差（ E）を下記の計算式により算出した。

C 値（彩度）＝ a ＋ b

E（色差）＝ L ＋ a ＋ b

色差は日本電色工業 の基準を用い、感覚的な

差によって０～0.5：trace（かすかに）、0.5～

1.5：slight（わずかに）、1.5～3.0：noticeable（感

知せられるほどに）、3.0～6.0：appreciable（めだ

つほどに）、6.0～12.0：much（大いに）として評

価した。

【結果および考察】

１）パンの比容積

パンを半分に切った断面を画像２に、比容積を

表３に示した。

パンの比容積は表３に示したようにハスカップ

パンが3.2、コントロールが4.2であった。なお、

市販小麦粉との比較 については、コントロール

との差はみられなかった。

２）パンの水分量

パンの水分量はコントロールが34.9±2.3％、

ハスカップパンが38.5±4.1％であった。

３）パンの色調と色差

パンの色調と色差について、明度（L 値：light-

ness）は、同じ条件で照明された白に見える面で標

準化された明るさを示す。鮮やかさを示す彩度

（C 値）は赤色味 a 値と黄色味 b 値により、算

出される指標である。

明度と彩度を図１に示した。いずれもハスカッ

プパンがコントロールよりも高くなった（明度：

ハスカップパン70.2、コントロール69.7、彩度：

ハスカップパン22.4、コントロール15.6）。

ハスカップパンとコントロールの色差 Eは

4.5になり、これは感覚的な差によって3.0～

6.0：appreciable（めだつほどに）として評価され

る。このことより、パンにハスカップペーストな

どを添加することによって赤色を示す a 値と黄

色 b 値が高くなることで全体として彩度に影響

を及ぼしていると判断される（a 値ハスカップパ

ン2.5、コントロール－1.2、b 値ハスカップパン

18.1、コントロール15.6）。

これまでコーンフラワー、だったんそば、シー

ベリー、トマトなどさまざまな北海道産食材をパ

ンに添加して検討したが、いずれも彩度はコント

ロールに比較すると高くなっていた 。

したがって、石狩産小麦粉に旬の北海道産食材

を添加することは、外観に好ましい印象を与える

ことがうかがえた。

画像２ パン断面

※左：ハスカップパン、右：コントロール

表３ パンの体積と比容積

重量 容量 比容積

コントロール 379g 1600ml 4.22
ハスカップパン 442g 1430ml 3.23

図１ パンの明度と彩度
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４）官能検査

「春よ恋」にハスカップペーストを添加したパン

のレシピ化を展開し（画像３）、その官能検査を実

施した。

官能検査は、2013年本学教職員をパネラーと

し、石狩産小麦を使用したパン生地にハスカップ

ペーストを巻き込んでレシピ化したパンについて

行った（n＝16名）。６項目（見た目、香り、味、

食感、好み、総合評価）について、その特性およ

び総合評価をそれぞれ３段階評点法（よい、ふつ

う、あまりよくない）で評価した。

味では93.7％に「よい」の評価を得られた。見

た目、食感、好み、総合評価で「よい」の評価を

70％以上得られた。香りでは、「よい」56.3％、「ふ

つう」37.5％、「あまりよくない」6.2％の評価で

あったため、今後も改良が必要と考えられた。

これらのことより、石狩産小麦粉の特性を活か

した、パンなどへ利用可能性が示唆された。

Ⅳ 石狩産小麦粉を用いた取り組み事例

― JAいしかり地場産物市場とれのさと

におけるベーグル加工販売―

2008年（平成５年）に「中小企業者と農林漁業

者との連携による事業活動の促進に関する法律」

（農商工連携法）が施行されて以来、産業連携が積

極的にすすめられるようになった。また、2011年

（平成23年）には、「地域資源を活用した農林漁業

者等による新事業の創出等及び地域の農林水産物

の利用促進に関する法律」（６次産業化法）が施行

され、農業や漁業生産者による生産・加工・販売

の一体化に加え、第２次、第３次産業の事業者と

の連携による新たな産業創出 が求められるよ

うになった。

藤女子大学人間生活学部食物栄養学科村田ゼミ

では、石狩産小麦粉「春よ恋」に石狩産のミニト

マトピューレを練り込んだベーグルを開発し、JA

いしかり地物市場とれのさとにおいて販売を開

始 した（画像４・画像５）。

ベーグル購入者を対象に2012年８―９月に実

施した調査（n＝57名）によれば、ベーグル購入を

主目的とした来店者が40.3％、２回以上購入した

リピーターが47.4％であった。このことから石狩

産小麦粉を用いたベーグルを販売することで集客

への影響がわかった。調査結果より、「春よ恋」の

認知度が購入者には既に高いことがわかった一方

で、このような作製・販売するという活動を通し

て、「春よ恋」を認知していない購入者35.1％に

「春よ恋」の存在を知らせることができたと思われ

た。以上より、石狩産小麦を用いた商品開発によ

り、地産地消への貢献の可能性を見出すことがで

画像３ 2013年度レシピ

画像４ 販売の様子

画像５ ベーグル
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きたと考えられた。

Ⅴ 要約

石狩市における北海道石狩産小麦粉を活かした

産学連携の取り組み事例を報告する。

１．石狩産小麦粉の特性を活かしたハスカップパ

ンへ利用の可能性が示唆された。

２．石狩産小麦粉にミニトマトピューレを練り込

んだベーグルを販売した結果、石狩産小麦粉を

認知していない35.1％に「春よ恋」の存在を知

らせることができた。

以上より、石狩産小麦を用いた商品開発によ

り、地産地消への貢献の可能性を見出すことが

できた。
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