
 

 
 
 

 
 

 

今回は⽣地を「中温度帯で⼀晩発酵」させるパン
作りについてお話ししたいと思います。最近、リ
テイルベーカリーのバゲットなどの商品プレート
で「レスペクトゥスパニス製法」という⾔葉をご
覧になったことはないでしょうか。この製法では
⽣地を「中温度帯で⼀晩発酵」させています。⼀
般的に⼀晩発酵を⾏うパン作りでは、⽣地の保管
は冷蔵温度帯で⾏われ、「冷蔵温度帯で⼀晩発酵」
となります。それが 18℃程度の中温度帯となると
発酵が進みすぎないか⼼配になります。 

 
⽇本パン技術研究所では毎年夏に海外各国から

講師を招き、その国のパンを紹介していただく、
海外製パンセミナーを開催しています（ここ数年
はコロナ禍のため、実施しておりません）。2018 年
にスペインからお招きしたヨハン・フェラン⽒は、
セミナー内で数種類の「レスペクトゥスパニス製
法」（ラテン語で「パンへの敬意」の意味）で作成
する直焼き製品を紹介してくださいました（写真
1）。この「レスペクトゥスパニス製法」というの
は、ヨーロッパのアンバサドゥール協会が提唱し
ている製法で、リテイルベーカリーが特徴的なパ
ンを作るため、ホールセールベーカリーでは真似
できないパン作りとして⾮常に参考になります。
この製法には以下の特徴があります。1） 

ただし、本稿ではこの「レスペクトゥスパニス製
法」でのルヴァンの使⽤と、⾷塩量には沿わない
こととします。ルヴァンを使⽤しているベーカリ
ーは限られていること、また⾷塩 1.5% 以下では
やや味が薄く感じてしまうことからです。この製
法の着⽬すべき点は 18℃という発酵温度です。⼀
般 的 に ⼀ 晩 発酵 を ⾏ う冷 蔵 温 度帯 に ⽐ べる と 温
度が⾼いため、使⽤する酵⺟量はずっと少ないで
す。フェラン⽒の「レスペクトゥスパニス製法」
の配合では、ルヴァン 0.2〜0.5％、⽣イースト 0
〜0.1%程度でした。冷蔵温度帯では直焼き製品に
おいて、⽣イーストであれば 1 〜1.5%程度使⽤す
ると考えるとごくわずかです。この 18℃は酵素の
働きが冷蔵温度帯よりも進みやすいため、より酵
素の働きによる恩恵を受けることができます。酵
素 に よ る 反 応は ⼀ 般 的に 温 度 が⾼ く な るほ ど 進
みやすくなりますが、⾼くなりすぎると構造が壊
れ、失活してしまいます。また 30℃近くでは、雑
菌の働きも活発になるためか、製品の⾹りに異臭
があり、⾷べるとエグ味が出てしまいます。よっ
て、この 18℃程度は適切な温度といえるでしょう。
この酵素とは⾮常に不思議な物質（たんぱく質）
で、それ⾃体は変化しないのに、ある反応の進⾏
を早める働きをします。⽣地中には様々な酵素が

写真１．レスペクトゥスパニス製法の製品「パン・インテグラル」 



存在するといわれています。主に⼩⻨粉由来のβ
アミラーゼ、プロテアーゼ、またモルトシロップ
に含まれるαアミラーゼがあります。βアミラー
ゼは損傷でんぷん（でんぷんは単糖が連なったも
の）を⻨芽糖単位で切り、αアミラーゼは損傷で
んぷん を ラ ンダムに切る こ と でβア ミ ラーゼを
より働きやすくします。また、プロテアーゼはた
んぱく質をアミノ酸に分解し、これら⻨芽糖、ア
ミノ酸は着⾊反応であるメイラード反応、カラメ
ル反応の要因となります。また、味において、⻨
芽糖は⽢み、アミノ酸は旨味、⽢み、苦味等に寄
与します。しかし、あまりに酵素が過剰に働いて
しまうと、でんぷんやたんぱく質が過剰に分解さ
れることで、⽣地がだれてしまうので注意が必要
です。 

この製法は、酵⺟がごく微量なため、ボリューム
の 点 で は通常の パ ン と⽐ べ て⼩さ く な って し ま
いますが、特徴的な⾵味の製品を作成することが
できます。特に⾷べた際に感じる⽢味、旨味は強
く感じられます。この特徴はフランスパンなどの
副材料の少ない、リーンなパンにおいて出しやす
いといえます。また、リテイルベーカリーで作業
が落ち着いた午後に⽣地を捏ね、すぐに、もしく
は 1 時間程度発酵させ、18℃程度で⼀晩保管、翌
⽇は分割から開始します。直焼き製品の場合、分
割開始から 3 時間程度で製品を焼き上げることが
できます。焼き上げまで 6 時間程度かかる 3 時間
発 酵 ス ト レ ート 法 に ⽐べ る と⼯程時間が半分程
度であること、忙しい朝にミキシング⼯程がない
こと、また中温度帯に保管されていますが、酵⺟
がごく微量のため、時間が多少前後しても品質の
変化が少ないなど、リテイルベーカリーにとって
作業⾯でも効率的といえるでしょう。 

 
では本当にこの製法では⽢み、旨味を感じる成
分が多くなっているのでしょうか。基本である「3
時間発酵ストレート法」と「中温度帯での⼀晩発
酵」でフランスパンを作成し、製品クラム中の⻨
芽糖、アミノ酸量を分析しました。分析は⽉島⾷
品⼯業株式会社様に依頼し、液体クロマトグラフ
ィーによって測定していただきました。配合と⼯
程は以下になります。 

■配合 
表 1 はストレート法と中温度帯発酵の配合です。

酵⺟、⾷塩以外は全て同じです。⼩⻨粉はたんぱ
く質 11.8%、灰分 0.42％のフランスパン⽤粉を使
⽤しました。中温度帯発酵において酵⺟は⽣イー
スト 0.07%、また⾷塩 2％では味が濃く感じられ
てしまうため 1.8%としました。 

 
■⼯程 
表 2 はストレート法と中温度帯発酵の⼯程です。

ミキシング時間、捏上温度は同程度です。中温度
帯発酵の⽣地は捏上後すぐに番重にとり、18℃室
へ⼊れ、16 時間程度発酵させます。⽣地は 1.5 倍
程度、膨張します。翌⽇は分割・丸めから⼯程を
開始します。この際、通常よりも発酵による⽣地
膨張が少なく、それに伴う弾性強化が少ないため、
ス ト レ ー ト 法の ⽣ 地 より も丸め時の は たき を や
や強く、そしてやや強く丸めます。そしてベンチ
タイムは 30 分程度、⽣地が緩んだ状態になるま
でとします。成形もやや強く、締まるように⾏い

表２．ストレート法と中温度帯発酵の工程 

表１．ストレート法と中温度帯発酵の配合 



ます。この⽣地の弾性強化程度は使⽤する⼩⻨粉
や発酵による⽣地膨張程度にもよります。ホイロ
は 1 時間程度、⽣地が緩むまでとします。焼成温
度はやや⾊づきやすいため、通常のフランスパン
焼成温度よりも 5℃低く⾏いました。 

製品の外観写真、味、⾷感は以下になります。 
 
■製品 

写真 2 はストレート法、写真 3 は中温度帯発酵
の製品写真です。ストレート法と⽐べて、ボリュ
ームは劣ります。内相は酵⺟のガス発⽣が⾮常に
弱い状態が⻑く続くため、気泡の合体が進み、粗
い内相となります。そしてクラストの⾷感はやや
硬いですが、クラムの⾷感は引きがあまり強くな
く、⽐較的噛み切りやすいです。味は⽢みが強く
⼝に残ります。 

 
■分析結果 

 ストレート法と中温度帯発酵の製品の⻨芽糖
と遊離アミノ酸量を表 3、4 に⽰します。⻨芽糖量
は中温度帯発酵の⽅がストレート法よりも 9 倍多
い結果となりました。これは、18℃で⻑い時間、
β アミラーゼ、αアミラーゼの働きが⾏われるこ
とで⻨芽糖の⽣成量が多くなったため、また酵⺟
が微量のため、糖の消費が少なく、製品に残る⻨
芽糖が多くなったためと考えられます。また、遊
離アミノ酸ですが、中温度帯発酵の⽅がストレー
ト法よりも約 2 倍多い量でした。⻨芽糖同様に酵
素の働きによるもの、もしくは酵⺟の働きによる
ア ミノ酸の分解が 進 みづら か った た め と考 え ら
れます。また、測定したアミノ酸 16 種類の各成分
値をそれぞれが関与するといわれている旨味、⽢
み、苦味に分類した総量（どの味にも関与しない
ものもあります。）を表 5 に、またグラフ化したも
のを図 1 に⽰します。中温度帯発酵の⽅がストレ
ート法よりも旨味で約 4 倍、⽢みで約 1.5 倍多い

写真２．ストレート法・外観 写真３．中温度帯発酵・外観 

表４．各製法における製品クラム中のアミノ酸量 

(g/100g) 

表３．各製法における製品クラム中の麦芽糖量

図１．旨味、甘み、苦味に関与するアミノ酸量 (mg/100g) 



結果でした。これより、今回の試験においては中
温度帯発酵の製品は⽢み、旨味がストレート法よ
りも強いことが実証されました。 

 
ただし、この⻨芽糖量は使⽤する⼩⻨粉、酵⺟・
モルトシロップの量、⽣地温度、発酵時間等に影
響を受けるため、必ずしもこの傾向になるとはい
えません。ストレート法でも酵⺟の量をやや少な
くし、⽣地温度を低く推移させれば⽢みは強くな
るでしょうし、中温度帯発酵でも酵⺟の量がやや
多い、または発酵が進めば、酵⺟による⻨芽糖の
消費が進み、⽢みが弱くなると考えられます。遊
離アミノ酸は種類によって感じる味、そして味を
感じる濃度（閾値）が異なるといわれています。
更に、濃度によって感じる味が異なるものもあり
ます。また、遊離アミノ酸の組み合わせによって
はより強く味を感じることもあり、遊離アミノ酸
の味への影響は⾮常に複雑のようです。2) 

 

⽇本においても近頃はホールセールベーカリー
による袋売り製品で、発酵種使⽤などの直焼き製
品も増えてきています。これが⼯場で⽣産された
製品かと驚くほどの品質です。リテイルべーカリ
ーは⼀層の差別化を⾏う必要があるでしょう。こ
の 中 温 度 帯 発酵 で の 製品づく りが ス ト レー ト 法
や冷蔵発酵法での製品づくりの隙間を埋め、製品
の差別化、バラエティ化に役⽴てばと願います。 
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表５．各製法における製品クラム中の各味に関与する 

アミノ酸量 (mg/100g) 


