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(57)【要約】
【課題】ご飯パンや米粉パンを安価かつ短時間で作るこ
とのできる製パン方法を提供する。
【解決手段】この製パン方法は、主原料としてのご飯又
は米粉を発酵させてご飯生地を作る第一工程と、山芋に
ご飯又は米粉を混ぜて山芋生地を作る第二工程と、前記
第二工程で作った山芋生地と、前記第一工程で発酵させ
たご飯生地とを合わせた生地を、さらに第一発酵させる
第三工程と、前記第三工程で第一発酵させた生地をねか
す、いわゆるベンチタイムを実行する第四工程と、前記
第四工程でねかした生地を焼成する第五工程とを備えた
ものである。
【選択図】図２
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　主原料としてご飯又は米粉を用いた製パン方法であって、
　ご飯又は米粉を発酵させてご飯生地を作る第一工程と、
　山芋にご飯又は米粉を混ぜて山芋生地を作る第二工程と、
　前記第二工程で作った山芋生地と、前記第一工程で発酵させたご飯生地とを合わせて第
一発酵させる第三工程と、
　前記第三工程で第一発酵させた生地をねかす第四工程と、
　前記第四工程でねかした生地を焼成する第五工程とを備えたことを特徴とする製パン方
法。
【請求項２】
　前記第一工程は、じゃが芋、ご飯、砂糖、塩、卵、イースト、片栗粉を混ぜて発酵させ
ることにより前記ご飯生地を作るものであり、
　前記第二工程は、山芋、ご飯、砂糖、塩、ジャム、牛乳、イースト、片栗粉、ベーキン
グパウダー、油を混ぜて前記山芋生地を作るものであることを特徴とする請求項１記載の
製パン方法。
【請求項３】
　前記第一工程は、水、牛乳、クリームコーン、片栗粉、米粉を混ぜて第一のご飯生地を
作り、じゃが芋、第一のご飯生地、砂糖、塩、卵、イースト、片栗粉を混ぜて発酵させる
ことにより、前記ご飯生地を作るものであり、
　前記第二工程は、水、クリームコーン、ジャム、牛乳、片栗粉、米粉、コーンスターチ
、ベーキングパウダー、油を合わせて第二のご飯生地を作り、山芋、第二のご飯生地、イ
ースト、砂糖、塩、片栗粉を合わせることにより、前記山芋生地を作るものであることを
特徴とする請求項１記載の製パン方法。
【請求項４】
　前記第三工程は、前記第二工程で作った山芋生地と、前記第一工程で発酵させたご飯生
地とを合わせ、油脂を入れて第一発酵させるものであることを特徴とする請求項１～３の
いずれか１項に記載の製パン方法。
【請求項５】
　前記第四工程は、前記第三工程で第一発酵させた生地を分割して、麸又は小麦粉以外の
材料で作ったお焼きをいれてねかすものであることを特徴とする請求項１～４のいずれか
１項に記載の製パン方法。
【請求項６】
　前記第五工程は、前記第四工程でねかした生地を、照卵して焼成するものであることを
特徴とする請求項１～５のいずれか１項に記載の製パン方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、主原料としてご飯又は米粉を用いた製パン方法に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　図４は一般的な小麦パンの製造手順を示すフローチャートである。例えば、小麦パン作
りの一連の工程は、図４に示すように、湯、イースト、砂糖、塩、小麦粉をパンケース内
に投入した後、それぞれの材料を十分に捏ね、油脂を入れて生地をつくる捏ね工程（ステ
ップＳ５１）と、この捏ね上った生地を、一つにまとめて発酵させて膨らませる一次発酵
工程（ステップＳ５２）と、この一次発酵させた生地を適宜ガス抜きして休ませる、いわ
ゆるベンチタイム工程（ステップＳ５３）と、この休ませた生地を、該生地内に残ったガ
スをつぶさないようにして成形して発酵させる二次発酵工程（ステップＳ５４）と、この
二次発酵させた生地に照卵して焼く焼成工程（ステップＳ５５）と、を有しており、これ
らの工程を順序よく進めなければならない。
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【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００３】
　上記パン作りは、小麦粉を主原料とするものであり、その材料の捏ねを十分に行わなけ
ればならないが、この捏ねに手間がかかっていた。また、成形後の二次発酵にも手間がか
かっていた。
【０００４】
　また、小麦パンは、小麦アレルギーを引き起こすおそれがあった。また、食感が軽くて
、腹持ちが悪いため、いろいろな物を足してカロリーが高くなってしまうという問題があ
った。さらに、近年、食生活の欧米化、消費者の嗜好の変化等により、米の消費量が低迷
してきていることから、この低迷に歯止めをかけ、米の消費量の増大を図りたいとの要請
もあった。
【０００５】
　そこで、米粉やご飯を用いた製パン方法が開発された。例えば特許文献１では、小麦粉
や小麦由来のグルテンを含有しない米粉パンの製造方法であって、少なくとも、生の野菜
を加熱調理してα化した野菜種と、米粉と、を混合してパン生地を作成するパン生地作成
工程と、該パン生地を発酵させる発酵工程と、該発酵させたパン生地を加熱調理する加熱
工程と、を有することを特徴とする米粉パンの製造方法が開示されている。ここでは、増
粘多糖類などの食品添加物を使用せずとも、硬くなりにくく。劣化をもしにくくなると、
記載されている。しかし、ここでは下準備として、野菜種を作ることから、余分な時間が
かかる。
【０００６】
　また、例えば特許文献２では、被調理材を収容する容器と、前記容器の周囲に配設し前
記容器を加熱する加熱手段と、前記容器内の被調理材を撹拌する撹拌手段と、前記被調理
材の温度を直接的或いは間接的に検出する温度検出手段と、操作条件を設定する操作部と
、前記操作部で設定された条件と、前記温度検出手段検出された前記被調理材の温度に基
づき、前記加熱手段および撹拌手段を駆動制御し前記被調理材の混合から焼成までを自動
的に行う制御手段とを備え、少なくとも前記被調理材の一部に炊いたご飯を用いてパンを
作るご飯パン工程を有し、少なくとも、操作部に、前記ご飯パン工程を選択する工程選択
手段と、前記被調理材に使用する炊いたご飯の量を設定するご飯量設定手段を配設した自
動製パン機が開示されている。
【０００７】
　そして、小麦に比べ、米粉は水を多量に含み、小麦パンが膨らむ要素のグルテンを有し
ておらず、グルテンの代替品を用いても膨らみにくい。そのため、捏ね方や水分量など作
り方が難しく、パン材料の捏ねから焼成までの種々の工程を自動製パン機で一貫して行う
ことで、炊いたご飯を用いてできあがりの安定した製パンを行うことができると記載され
ている。しかし、ここでは高価な自動製パン機が必要となる。
【０００８】
　本発明は、このような事情に鑑みてなされたもので、ご飯パンや米粉パンを安価かつ短
時間で作ることのできる製パン方法を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明は、主原料としてご飯又は米粉を用いた製パン方法であって、ご飯又は米粉を発
酵させてご飯生地を作る第一工程と、山芋にご飯又は米粉を混ぜて山芋生地を作る第二工
程と、前記第二工程で作った山芋生地と、前記第一工程で発酵させたご飯生地とを合わせ
て第一発酵させる第三工程と、前記第三工程で第一発酵させた生地をねかす第四工程と、
前記第四工程でねかした生地を焼成する第五工程とを備えたことを特徴とするものである
。
【００１０】
　本発明によれば、ご飯又は米粉を発酵させてご飯生地を作る第一工程と、山芋にご飯又
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は米粉を混ぜて山芋生地を作る第二工程と、前記第二工程で作った山芋生地と、前記第一
工程で発酵させたご飯生地とを合わせて第一発酵させる第三工程と、前記第三工程で第一
発酵させた生地をねかす第四工程と、前記第四工程でねかした生地を焼成する第五工程と
を備えたので、小麦パン作りのような、その材料の捏ねが不要となる。また成形後の二次
発酵も不要となる。また、特許文献１のように、下準備として、野菜種を作ることがない
から、余分な時間がかからない。また、特許文献２のような、高価な自動製パン機も不要
である。したがって、ご飯パンや米粉パンを安価かつ短時間で作ることができる。
【００１１】
　そして、製造されたパンは、小麦パンのような、小麦アレルギーを引き起こすおそれが
なくなる。また、小麦パンのように、カロリーの高い食材を足さなくても、ご飯パンや米
粉パンは、それ自体の腹持ちがよく、満足感が得られる。また、和風の食材とよくあうの
で、健康な食生活を望む人は、バランスのよい1日の食材として組み合わせることができ
る。したがって、生活習慣病の人には、よい手段となる。さらに、近年、食生活の欧米化
、消費者の嗜好の変化等により、米の消費量が低迷してきていることから、この低迷に歯
止めをかけ、米の消費量の増大を図ることもできる。
【００１２】
　ここで、炊いたご飯がある場合には、前記第一工程は、じゃが芋、ご飯、砂糖、塩、卵
、イースト、片栗粉を混ぜて発酵させることにより前記ご飯生地を作るものであり、前記
第二工程は、山芋、ご飯、砂糖、塩、ジャム、牛乳、イースト、片栗粉、ベーキングパウ
ダー、油を混ぜて前記山芋生地を作るものであることが好ましい。
【００１３】
　この場合、前記第一工程は、じゃが芋、ご飯、砂糖、塩、卵、イースト、片栗粉を混ぜ
て発酵させることにより前記ご飯生地を作るものであり、前記第二工程は、山芋、ご飯、
砂糖、塩、ジャム、牛乳、イースト、片栗粉、ベーキングパウダー、油を混ぜて前記山芋
生地を作るものであるので、主原料としてご飯を用いた、いわゆるご飯パンを安価かつ短
時間で作ることができる。
【００１４】
　ところで、ご飯をわざわざ炊くのは面倒である。そこで、炊いたご飯がない場合は、前
記第一工程は、水、牛乳、クリームコーン、片栗粉、米粉を混ぜて第一のご飯生地を作り
、じゃが芋、第一のご飯生地、砂糖、塩、卵、イースト、片栗粉を混ぜて発酵させること
により、前記ご飯生地を作るものであり、前記第二工程は、水、クリームコーン、ジャム
、牛乳、片栗粉、米粉、コーンスターチ、ベーキングパウダー、油を合わせて第二のご飯
生地を作り、山芋、第二のご飯生地、イースト、砂糖、塩、片栗粉を合わせることにより
、前記山芋生地を作るものであることが好ましい。
【００１５】
　この場合、前記第一工程は、水、牛乳、クリームコーン、片栗粉、米粉を混ぜて第一の
ご飯生地を作り、じゃが芋、第一のご飯生地、砂糖、塩、卵、イースト、片栗粉を混ぜて
発酵させることにより、前記ご飯生地を作るものであり、前記第二工程は、水、クリーム
コーン、ジャム、牛乳、片栗粉、米粉、コーンスターチ、ベーキングパウダー、油を合わ
せて第二のご飯生地を作り、山芋、第二のご飯生地、イースト、砂糖、塩、片栗粉を合わ
せることにより、前記山芋生地を作るものであるので、主原料として米粉を用いた、いわ
ゆる米粉パンを安価かつ短時間で作ることができる。
【００１６】
　また、前記第三工程は、前記第二工程で作った山芋生地と、前記第一工程で発酵させた
ご飯生地とを合わせ、油脂を入れて第一発酵させるものであることが好ましい。
【００１７】
　この場合、前記第三工程は、前記第二工程で作った山芋生地と、前記第一工程で発酵さ
せたご飯生地とを合わせ、油脂を入れて第一発酵させるものであるので、ふっくらとした
パン生地を作ることができる。
【００１８】
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　また、前記第四工程は、前記第三工程で第一発酵させた生地を分割して、麸又は小麦粉
以外の材料で作ったお焼きをいれてねかすものであることが好ましい。
【００１９】
　この場合、前記第四工程は、前記第三工程で第一発酵させた生地を分割して、麸又は小
麦粉以外の材料で作ったお焼きをいれてねかすものであるので、かかるベンチタイムをと
った生地はやや緩んでいる。
【００２０】
　また、前記第五工程は、前記第四工程でねかした生地を、照卵して焼成するものである
ことが好ましい。
【００２１】
　この場合、前記第五工程は、前記第四工程でねかした生地を、照卵して焼成するもので
あるので、ロールパンのような照りや焼き色を出すことができる。
【発明の効果】
【００２２】
　本発明によれば、ご飯又は米粉を発酵させてご飯生地を作る第一工程と、山芋にご飯又
は米粉を混ぜて山芋生地を作る第二工程と、前記第二工程で作った山芋生地と、前記第一
工程で発酵させたご飯生地とを合わせて第一発酵させる第三工程と、前記第三工程で第一
発酵させた生地をねかす第四工程と、前記第四工程でねかした生地を焼成する第五工程と
を備えたので、小麦パン作りのような、その材料の捏ねが不要となる。また成形後の二次
発酵も不要となる。また、特許文献１のように、下準備として、野菜種を作ることがない
から、余分な時間がかからない。また、特許文献２のような、高価な自動製パン機も不要
である。したがって、ご飯パンや米粉パンを安価かつ短時間で作ることができる。
【００２３】
　そして、製造されたパンは、小麦パンのような、小麦アレルギーを引き起こすおそれが
なくなる。また、小麦パンのように、カロリーの高い食材を足さなくても、ご飯パンや米
粉パンは、それ自体の腹持ちがよく、満足感が得られる。また、和風の食材とよくあうの
で、健康な食生活を望む人は、バランスのよい1日の食材として組み合わせることができ
る。したがって、生活習慣病の人には、よい手段となる。さらに、近年、食生活の欧米化
、消費者の嗜好の変化等により、米の消費量が低迷してきていることから、この低迷に歯
止めをかけ、米の消費量の増大を図ることもできる。
【図面の簡単な説明】
【００２４】
【図１】本発明の実施形態１，２に係るご飯パン（又は米粉パン）を作るときの様子を模
式的に示す説明図である。
【図２】本発明の実施形態１に係るご飯パンの製造手順を示すフローチャートである。
【図３】本発明の実施形態２に係る米粉パンの製造手順を示すフローチャートである。
【図４】従来の一般的な小麦パンの製造手順を示すフローチャートである。
【発明を実施するための形態】
【００２５】
　　（実施形態１）
　図１は本発明の実施形態１に係るご飯パンを作るときの様子を模式的に示す説明図であ
る。この実施形態１では、図１に示すように、ご飯等を発酵させてご飯生地を作るための
ボウル１と、山芋にご飯等を混ぜて山芋生地を作るためのボウル２と、ボウル２内で作っ
た山芋生地と、ボウル１内で発酵させたご飯生地とを合わせた生地を、さらに発酵させる
ボウル３と、ボウル３で発酵させた生地をねかす天板４と、前記天板４でねかした生地を
焼成するオーブン５とを備えている。各ボウルはできるだけ兼用することもできるし、天
板４はオーブン５に備わっているものでよい。その他、木ベラ、ゴムベラ、スプーン、ス
ケッパーなどがあればよい。
【００２６】
　図２は本発明の実施形態１に係るご飯パンの製造手順を示すフローチャートである。図
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２において、まずボウル１内にそれぞれ投入された、じゃが芋、ご飯、砂糖、塩、卵、イ
ースト、片栗粉を混ぜて発酵させることにより、ご飯生地を作る（第一工程：ステップＳ
１）。このときの主原料としてのご飯は、炊いたご飯を使用する。この発酵には、ボウル
１の上から濡れ布巾をかけるか、ラップしておくか、あるいはボウル１を温水につけるこ
とでもよい。ただし、雰囲気によっては、オーブンで加熱することもありうる。
【００２７】
　ついで、ボウル２内にそれぞれ投入された、山芋、ご飯、砂糖、塩、ジャム、牛乳、イ
ースト、片栗粉、ベーキングパウダー、油を混ぜることにより、山芋生地を作る（第二工
程：ステップＳ２）。このときの主原料としての山芋は、皮をむいてすりおろしたものを
生のままで使用する。
【００２８】
　ついで、ボウル２内で作った山芋生地と、ボウル１内で発酵させたご飯生地とをボウル
３内で合わせて合わせ生地を作り、これに油脂を入れて第一発酵させる（第三工程：ステ
ップＳ３）。このときには、ボウル３内で山芋生地とご飯生地とにそれぞれ含まれるご飯
がよく混ざるようにして合わせる。この第一発酵においても、ボウル３の上から濡れ布巾
をかけるか、ラップしておくか、あるいはボウル１を温水につけることでよい。ただし、
雰囲気の温度によっては、オーブンで加熱することもありうる。この第一発酵により、ふ
っくらとしたパン生地が得られる。
【００２９】
　ついで、分割してベンチタイムをとる。ここでは、オーブンシート又はベンチ布巾の上
におき、それぞれに麸又は小麦以外の材料をお焼きにしたものを入れてから所定時間だけ
ねかす、いわゆるべンチタイムを実行する（第四工程：ステップＳ４）。かかるベンチタ
イムをとった生地はやや緩んでいる。
【００３０】
　そして、ベンチタイム後、天板４にパンを並べ照卵してオーブン５で焼成する（第五工
程：ステップＳ５）。ここで、照卵とは、卵白を図示しない刷毛でパン生地の上半分に塗
ることである。この照卵により、ロールパンのような照りや焼き色を出すことができる。
【００３１】
　以上説明したように、本実施形態１に係るご飯パンの製造方法によれば、ご飯を発酵さ
せてご飯生地を作る第一工程と、山芋にご飯を混ぜて山芋生地を作る第二工程と、前記第
二工程で作った山芋生地と、前記第一工程で発酵させたご飯生地とを合わせた生地を、さ
らに発酵させる第三工程と、前記第三工程で発酵させた生地をねかす第四工程と、前記第
四工程でねかした生地を焼成する第五工程とを備えたので、小麦パン作りのような、その
材料の捏ねが不要となる。また成形後の二次発酵も不要となる。また、特許文献１のよう
に、下準備として、野菜種を作ることがないから、余分な時間がかからない。また、特許
文献２のような、高価な自動製パン機も不要である。したがって、ご飯パンや米粉パンを
安価かつ短時間で作ることができる。
【００３２】
　そして、製造されたパンは、小麦パンのような、小麦アレルギーを引き起こすおそれが
なくなる。また、小麦パンのように、カロリーの高い食材を足さなくても、ご飯パンや米
粉パンは、それ自体の腹持ちがよく、満足感が得られる。また、和風の食材とよくあうの
で、健康な食生活を望む人は、バランスのよい1日の食材として組み合わせることができ
る。したがって、生活習慣病の人には、よい手段となる。さらに、近年、食生活の欧米化
、消費者の嗜好の変化等により、米の消費量が低迷してきていることから、この低迷に歯
止めをかけ、米の消費量の増大を図ることもできる。
【００３３】
　　（実施形態２）
　ところで、ご飯をわざわざ炊くのは面倒である。そこで、炊いたご飯がない場合は、米
粉を使用することとした。なお、本実施形態２に係る米粉パンを作るときの様子は、上記
実施形態２に係るご飯パンを作るときの様子と同様であるので、共通する要素には同一の
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符号を付すことにより、その重複説明を省略することとした。
【００３４】
　図３は実施形態２に係る米粉パンの製造手順を示すフローチャートである。図３におい
て、まず、ボウル１内にそれぞれ投入された、水、牛乳、クリームコーン、片栗粉、米粉
を混ぜて第一のご飯生地を作る（第一工程、ステップＳ１１）。このときの主原料として
は炊いたご飯ではなく、米粉を使用する。
【００３５】
　ついで、ボウル１内にそれぞれ投入された、じゃが芋、第一のご飯生地、砂糖、塩、卵
、イースト、片栗粉を混ぜて発酵させることにより、ご飯生地を作る（第一工程、ステッ
プＳ１２）。この発酵には、ボウル１の上から濡れ布巾をかけるか、ラップしておくか、
あるいはボウル１を温水につけることでもよい。ただし、雰囲気の温度によっては、オー
ブンで加熱することもありうる。
【００３６】
　ついで、ボウル２内にそれぞれ投入された、水、クリームコーン、ジャム、牛乳、片栗
粉、米粉、コーンスターチ、ベーキングパウダー、油を合わせて第二のご飯生地を作る（
第二工程、ステップＳ１３）。このときの主原料としても米粉を使用する。
【００３７】
　ついで、ボウル２内にそれぞれ投入された、山芋、第二のご飯生地、イースト、砂糖、
塩、片栗粉を合わせて山芋生地を作る（第二工程、ステップＳ１４）。このときの主原料
としての山芋は、皮をむいてすりおろしたものを使用する。
【００３８】
　ついで、ボウル２内で作った山芋生地と、ボウル１内で発酵させたご飯生地とをボウル
３内で合わせて合わせ生地を作り、これに油脂を入れて第一発酵させる（第三工程、ステ
ップＳ１５）。この第一発酵においても、ボウル３の上から濡れ布巾をかけるか、ラップ
しておくか、あるいはボウル１を温水につけることでよい。ただし、雰囲気によっては、
オーブンで加熱することもありうる。この第一発酵により、ふっくらとしたパン生地が得
られる。
【００３９】
　ついで、第一発酵させた合わせ生地を分割してベンチ布巾又はオーブンシートの上にお
き、それぞれに麸又は小麦以外の材料をお焼きにしたものを入れてから所定時間だけねか
す、いわゆるべンチタイムを実行する（第四工程：ステップＳ１６）。かかるベンチタイ
ムをとった生地はやや緩んでいる。
【００４０】
　そして、天板４にパンを並べ、又はオーブンシートごと移し、照卵してオーブン５で焼
成する（第五工程：ステップＳ１７）。
【００４１】
　以上説明したように、本実施形態２に係る米粉パンの製造方法によれば、米粉を発酵さ
せてご飯生地を作る第一工程と、山芋に米粉を混ぜて山芋生地を作る第二工程と、前記第
二工程で作った山芋生地と、前記第一工程で発酵させたご飯生地とを合わせた生地を、さ
らに発酵させる第三工程と、前記第三工程で発酵させた生地をねかす第四工程と、前記第
四工程でねかした生地を焼成する第五工程とを備えたので、上記実施形態１に係るご飯パ
ンと同様の作用効果に加え、炊いたご飯がないときでも対応できて便利である。
【００４２】
　なお、上記実施形態１，２では、第一工程（図２のステップＳ１、図３のステップＳ１
１，Ｓ１２）、第二工程（図２のステップＳ２、図３のステップＳ１３，Ｓ１４）の順に
実施しているが、両工程を同時並行にて実施することとしてもよい。その場合は、さらに
短時間にパンを作ることができる。
【００４３】
　また、上記実施形態１では、主原料としてのご飯や山芋以外に種々の材料を用いている
が、その他の材料を用いてもよい。同様に、上記実施形態２では、主原料としての米粉や
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山芋以外に種々の材料を用いているが、その他の材料を用いてもよい。
【００４４】
　また、上記実施形態１，２では、第二工程（図２のステップＳ２、図３のステップＳ１
３）でジャムを入れているが、このジャムは果実から自然に作られたもので、添付物のペ
クチンを入れていないものである。同様に、果実から自然に作られたもので、添付物のペ
クチンを入れていないママレードを入れてもよい。レモンなど少量の酸と糖分とで加熱し
てあるものであってもよい。ただし、添加物を気にしない人は、ペクチン添加の他のジャ
ム等であってもよい。
【００４５】
　また、上記実施形態１，２では、製パン方法を例示したが、本発明の技術的範囲はそれ
らに限定されることはなく、各製パン方法によってそれぞれ製造した、ご飯パンや米粉パ
ンについても、本発明の技術的範囲に属するものとなることはいうまでもない。
【符号の説明】
【００４６】
１　ボウル（第一工程に使用する。）
２　ボウル（第二工程に使用する。）
３　ボウル（第三工程に使用する。）
４　天板（第四工程に使用する。）
５　オーブン（第五工程に使用する。）
【先行技術文献】
【特許文献】
【００４７】
【特許文献１】特開２０１０－１０４３０６号公報
【特許文献２】特開２０１２－２３１８６１号公報

【図１】 【図２】
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