
 
 
 
 
 
 
 
 

製パン⼯程において分割と丸めの役割には、⽣地
重量の計量と成形作業を安定して⾏うために⽣地を
強化し、調整することが求められます。 

当研究所の製パン技術教育コース本科 100 ⽇（以
下 100 ⽇コース）では丸めの影響を⽐較し、製法や
製品によって丸め加減が異なることを実習を通して
確認します。今回はその⼀部を説明します。 

はじめに分割時の丸めの加減による違いを、標準
的なストレート法⾷パン（表１）で確認します。 

分割時の丸めを「丸め弱」、「丸め標準」、「丸め強」
（写真１、２、３）の３条件に分けて、以降の⼯程
は⽣地状態で判断し作成しています。 

 
丸め加減が弱いと⽣地の強化が不⼗分で弾⼒が弱

くなり、ベンチタイムが短く⽣地の軟化が早まりま
す。成形時も⽣地の張りや弾⼒が弱く、ホイロ発酵
が遅れてホイロ時間が⻑くなります。製品は焼き⾊

が濃厚で表⽪は厚くなります。キメ⽴ちは穏やかで
中⼼は⽬詰まり気味。発酵臭が弱く、⾷感は硬めで
弾⼒や抵抗が少なく、⼝溶けがねちゃついて悪くな
ります。分割時の丸めが弱いと⽣地の弾⼒が不⾜し、
窯伸びが弱く⽕通りの不⼗分な製品になります。 

丸め加減が強いと⽣地の張りや弾⼒が強まり、ベ
ンチタイムが⻑めで成形時も⽣地が締まりやすく、
ホイロ時間も⻑くなります。製品は縦⻑の形状で、
内相のキメ⽴ちが粗く縦⽬で、部分的に⽬詰まり気
味、⾵味は軽く、⾷感は⻭応えが強く、ソフトで弾
⼒があり、若⼲⼝溶けが悪くなります。分割時の丸
めが強いと⽣地強化が進み、弾⼒が強まるためボリ
ュームが出やすく、やや不均⼀な製品になります。 

 

表１．標準ストレート法食パンの配合と製法 

写真１．ストレート法の丸め（弱） 

写真２．ストレート法の丸め（標準） 

写真３．ストレート法の丸め（強） 



 
中種法（表２）は、ストレート法に⽐べてより強い

ミキシングを本捏で⾏い、伸展性に優れた⽣地状態
を作るため、分割時の丸めは強めに⾏います。 

 
丸めが弱いと、⽣地の流動性が⾼くダレ気味にな

りホイロ時間が⻑引いて、製品の表⽪は厚く硬くな
り、⾵味⾷感とも不良となります。ストレート法の

「丸め弱」より⽣地強化不⾜の影響が強く現れてい
ます。 

分割時の丸めを強く⾏った場合は、「丸め標準」よ
り⽣地の強化が進む分だけ、⻭応えと弾⼒の強い⾷
感になります。形状がやや不安定になり、⾵味は軽
い傾向ですがストレート法の同条件と⽐べて製品へ
の影響が少なく、中種法の⽣地の柔軟性が確認され
ます。 

 
基本の２製法の丸め⽐較から、分割時の丸め加減

が⽣地状態に影響し製品に現れること、ストレート
法における「丸め強」が中種法では適条件に近くな
るなど、丸め⽅は製法によって異なることが確認で
きます。 

丸め⽅や丸め加減の異なる製法や製品は多数あり、
それぞれに応じて調整が⾏われます。 

ストレート法⾷パンより配合割合がシンプルなハ
ードトーストは、原材料割合だけでなく⼯程でもミ
キシングが控えめで発酵を⻑く取ります。その分、
⽣地の弾⼒や張りが弱く、柔軟性が少ないので、丸

写真６． 
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内相（丸め標準） 

写真４． 
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写真９． 

中種法の内相 

（丸め強） 

 

写真８． 

中種法の内相 

（丸め標準） 

写真７． 

中種法の内相 

（丸め弱） 

表２．標準中種法食パンの配合と製法 

写真 10．ハードトースト外観 

（右から丸め弱、標準、強） 



め加減は⽣地表⾯の張りを強めつつ、膜を不要に絡
めすぎたり損傷しないように整えます。この製品で、
ストレート法と同様の丸めを⾏うとやや⽣地の弾⼒
が強まり過ぎてしまい、ホイロ時間が⻑くなりすぎ
たり、⽣地膜が傷み窯伸びしない部分が起きて不均
⼀になり、丸めが弱すぎると膜厚で硬く、噛み切り
にくい⼝溶けの悪い製品ができやすくなります。 

 
フランスパンはハードトーストよりさらにシンプ
ルな配合で、短めのミキシングと⻑めの発酵時間で
作成されるため、丸め加減もより配慮が必要になり
ます。そのうち、ブールと呼ばれる丸い形状の製品
の丸めは、より⽣地膜を痛めないように丸めを⾏い、
かつ⽣地表⾯の張りを適度に保つように調整します。
型詰めして⾼さを出すハードトーストより丸め回数
等を加減し、保形性を保つようにします。仮にハー
ドトーストやストレート法⾷パンのような丸めを⾏
うと、⽣地に弾⼒がつき、製品の形状が腰⾼となり、
内相も不均⼀で⾷感にムラが出ます。丸めが弱い場
合は、ハードトーストよりさらに⽣地が横に広がり

やすくなるため、表⽪が厚く全体的に硬い⾷感の製
品になります。 

 
配合のリッチなパンでも丸め⽅はさまざまです。

中種法で作成する菓⼦パンは糖分が多く粘着性が強
い⽣地ですが、ミキシングを⼗分に⾏うため伸展性
と柔軟性が⾼く、丸めを強めに⾏うことで⽣地が安
定します。丸めが弱いと⽣地が横に広がりやすく、
⾼さのない形状で硬い⾷感の製品になります。逆に
強く丸めを⾏うと弾⼒が強まり、腰⾼な形状の製品
になり、⾷感に⻭応えや弾⼒と抵抗感がでてきます。 

 
パネットーネは砂糖、卵、油脂の配合割合が多く、
最もリッチなパン（発酵菓⼦）製品の部類に⼊りま
す。伝統的な製法では、ミキシングが低速主体で、
重く抵抗の少ない⽣地に捏ね上げます。分割時の丸
めは⾮常に優しく、⽣地表⾯を整える程度で終える
か、軽めに丸める程度で済ませます。成形も強い丸
めは⾏わず⽣地表⾯の張りを整える丸めが⾏われま
す。分割時の丸めが弱過ぎる場合、⽣地膜がより早

写真 11．フランスパン製品（バゲット内相） 

写真 12．フランスパン製品（ブール内相） 

写真 13．中種法菓子パン製品 

写真 14．パネットーネ外観と内相 



く弛緩しやすく脆くなり、成形で⽣地の損傷が起き
ることがあり、製品のボリューム不⾜や⽬詰まり等
の原因になります。逆に丸めを強めると弛緩に時間
がかかり、成形でも丸める回数が増えるため⽣地膜
の強さがホイロ中に⼗分に取れず、製品の内相に詰
まった部分や空洞が現れる場合もあります。 

 

配合割合と⽣地の硬さ、ミキシングと発酵時間（パ
ン酵⺟添加量）によって丸め加減が変わりますが、
他にも⽣地の分割重量、ホイロや焼成条件、⾷型の
サイズや形状、天板に載せるか、布取りして直焼き
にするのかでも分割時の丸め加減を変える場合もあ
ります。さらに同じ製法でも当⽇の作業条件によっ
て⽣地状態が変化するため、それによる丸め加減の
調整も⾏われます。 

 
100 ⽇コースでは、丸め作業の役割と重要性を確認

し、伝統的製パン法も含めて応⽤的な製品作成にお
いても丸め⽅を指導し、⽬的の製品に合った作業が
求められることを実習を通して理解修得してもらっ
ています。 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

写真 15．パネットーネ丸めのようす 


