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要 約

長野県佐久市において，米の新規利用と地域活性化を目的とし，炊飯米を添加したごはんパンの開発と市

民に対する食味等のアンケート調査を行い商品化の可能性を検討した。ごはんパンは味噌とプルーンの２つ

の味を開発した。その結果，食味ではどちらの味も「すごく美味しい」および「美味しい」の回答を合わせ

ると80％以上と比 的高い完成度であったが，「すごく美味しい」の回答は30％以下で特産品とするには更な

る改良の必要性が示唆された。購入意思では，購入したいという回答は80％以上と高い値で，普及の可能性

が大きいことが明らかとなった。
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１．は じ め に

平成21年度のわが国の食料自給率は，カロリー

ベースで40％ と平成20年度から１ポイント低下し，

今後も自給率向上に努力することが必要な状況であ

る。平成19年度食料・農業・農村白書 では，食料

自給率低下の要因の一つとして，食生活の変化によ

り国内自給が可能な米の消費量が減少したことがあ

げられている。そして米の生産では，消費量の減少

をうけ，生産調整が行われている。このような背景

から，食料自給率向上に向け，米の消費拡大を目的

とした主食以外での新たな米加工品の開発やその市

場での普及が求められている。しかし，その加工技

術は未だ開発の途上にあり，その完成の推進が喫緊

の課題となっている。

米を取り巻く現状は，地域レベルでも同じような

状況にある。清浄で豊富な水資源を有する佐久市は，

長野県内でも有数の米の産地である。佐久市農政課

によると平成22年度の米の作付面積は2,935 であ

り，うち過剰作付分が488 と多く，生産調整達成

に向け取り組みが行われている。その取り組みの１

つの方向性として，新規需要米生産の拡大が進めら

れており，平成22年度の米粉用米生産は34 で，前

年の15 から徐々に増えている。しかし，主食以外

での米生産はなかなか拡大しないのが現状である。

そこで著者らは，米どころ佐久市において地元製パ

ン事業者４社による佐久市産の米を原料とした炊飯

米利用パン（ごはんパン）の商品開発を，佐久市と

協力しながら支援する体制で，米加工品の開発に取

り組むことで，新たな米の消費と地域活性化を目指

した。

米粉パンに関する研究では，新潟県農業総合研究

所食品研究センターにより二段階製粉技術 や酵素

処理製粉技術 などが開発され，米の微粉砕が可能

になったため，パンや麵，ケーキなどへの米粉利用

が進んだ。また，山形大学によるα化穀粉製造技

術 や，食品総合研究所によるグルタチオン添加技

術 など，小麦グルテンなどを使用せず，パンを製

造する技術の開発も進んでいる。このように，米粉

の新規利用法としてパンに関する研究が盛んに進め

られている。そうした中で，炊飯米を利用したパン

に関する研究も進められており，小麦粉と米粉を併

用するタイプのパンの場合，米粉の一部を炊飯米に

置換する あるいは米粉の代わりに炊飯米を添加す

る ことにより，米粉パンの欠点であるふくらみの

悪さを補うことが報告されている。

以上のことを加味し，本事業では炊飯米を添加し

たパンに着目し，新たな特産品の開発に向け，製パ

ン事業者に対する製パン技術講習会や，開発したパ

ンの普及活動としてシンポジウムを開催した。開発

したパンに関しては，商品化を視野に，現状把握と

更なる改良のため，佐久市農業祭とシンポジウム時

にアンケート調査を行い，パンの評価と商品化の可

能性について検討を行った。

２．アンケート調査

2.1 アンケート実施方法

アンケート調査は，佐久市において2010年11月13
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日に開催された佐久市農業祭と，2010年11月23日に

開催した“米利用パン”シンポジウムにおいて，試

作パンを試食した任意の一般市民を対象に行った。

調査項目は，回答者の属性（性別，年齢）と，ごは

んパンを食べた経験，食味，商品化した場合の購入

の意思とした。なお，シンポジウムではこれらの項

目に加え，さらに購入をしたいパンの種類（食パン，

コッペパン，ベーグル，菓子パン）と希望価格の調

査も行った。アンケートの記入は選択式とし，年齢

は10代，20代，30代，40代，50代，60代以上の６区

分，食味については味，食感，色，香りについてそ

れぞれ４段階を設定した。アンケート対象のパンは，

今回開発した佐久を代表する食材である味噌とプ

ルーンの２種類の味のごはんパンとした。味噌味の

パンはミキシング時に味噌を，プルーン味のパンに

はミキシング時に乾燥きざみプルーンを生地に練り

込み製パンし，それぞれ試食後にアンケート記入を

実施した。

上記要領によるアンケートの結果，農業祭では95

人，シンポジウムでは71人からの回答を得た。回答

者のうち，属性の記入のあったものを有効とし，集

計を行った。各質問の有効回答数を表１に示した。

表１に示した数値は，複数回答があった場合は延べ

数としてカウントした数値である。また，一部未回

答の項目がある場合は，未回答項目のみカウントに

入れていないため，質問により数値が異なっている。

回答者の中に10代男性の該当者がいなかったため，

他の性別および年代該当者の回答結果を以下に報告

する。

2.2 ごはんパンを食べた経験の有無

これまでに「ごはんパン」を食べた経験について

調査したところ，食べたことがある人が53.7％で

あった（図１）。この値は，当初想定していた値よ

りかなり高い値で，佐久市民のごはんパンへの関心

の高さが明確になった。男女別では，男性が46.8％，

女性が56.3％で，女性の方が食べたことがある割合

が高かったが，男女差は比 的小さかった。年代別

でみると，食べたことがある割合が最も高かったの

は，87.5％の40代であった。次いで，20代の71.4％，

60代以上の53.7％で食べたことがある割合が半数以

上であり，ごはんパンは幅広い年齢層で食べられて

いることが分かった。

2.3 ごはんパンの食味

食味について，味，食感，色，香りに関して調査

を行った。そのうち，食感の項目は複数回答可とし

たので，述べ回答数を集計した。

試食したパンの味については，「すごく美味し

かった」，「美味しかった」，「ふつう」，「美味しくな

かった」の４段階で評価した。その結果，全体でみ

ると「すごく美味しかった」および「美味しかっ

た」を合わせた回答率は味噌味で85.6％，プルーン

味では88.0％で，おおよそ商品化に値するもので
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表１ 質問別のアンケート回答者数

回答者の属性 10代 20代 30代 40代 50代 60代以上 男 女

ごはんパンを食べた経験 4 7 19 16 28 75 47 87

味噌

味 4 5 18 14 28 73 45 80

食感 4 6 20 13 27 71 42 84

色 4 5 18 13 27 63 43 72

香り 4 5 17 13 27 62 42 70
食味

プルーン

味 4 7 15 15 23 61 40 73

食感 4 7 17 15 23 68 45 76

色 4 6 18 15 22 60 40 72

香り 4 6 17 15 24 59 42 70

購入意思 4 7 19 17 25 61 43 77

商品化希望のパンの種類 0 6 8 7 15 24 28 31

図１ ごはんパンを食べた経験の有無
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あったことが分かった（図２）。しかし，このうち

「すごく美味しかった」の回答はそれぞれの味で

23.9％，28.8％と30％に満たなかった。

食感に関しては，「ふわふわ」，「もちもち」，「ふ

つう」，「かたい」の４段階で評価した。どちらの味

のごはんパンも「もちもち」という回答が約60％と

最も多く，米粉パン同様の特徴を有することが明ら

かとなった（図３）。年代別にみると，10代で「ふ

わふわ」という食感評価する割合が多いのが特徴的

であった。この傾向は，味噌味およびプルーン味の

両方に共通した。

色および香りに関しては，「良い」，「やや良い」，

「ふつう」，「悪い」の４段階で評価した。パンの色

は，どちらの味のごはんパンも「良い」および「や

や良い」の回答が80％以上で，商品化に十分な品質

であることが分かった（図４）。香りに関しては，

どちらの味のごはんパンも「良い」および「やや良

い」の回答が70％以上であり，問題ない品質であっ

たが，20代で「良い」の回答がなかったことから，

商品化に向け更なる改良の余地があることが示唆さ

れた（図５）。

2.4 ごはんパンの普及の可能性

佐久地域における炊飯米利用パンの開発

図２ ごはんパンの味に関する評価

図３ ごはんパンの食感に関する評価

図４ ごはんパンの色に関する評価
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ごはんパンを商品化した場合の購入意思では，

「買う」という回答が81.5％とかなり高い値であっ

た。男女別では，男性が75.0％，女性が85.1％と女

性からの支持が約10％高かった。年代別の購入意思

をみると，10代および20代で「買う」という回答が

100％であり，とくに若い年代からの商品化への期

待が高いことがうかがえた（図６）。商品化を希望

するパンの種類および価格は複数回答可としたので，

述べ回答数を集計した。商品化を希望するパンの種

類としては，食パンが46.7％で最も多く，以下コッ

ペパン（25.0％），菓子パン（18.3％），ベーグル

（10.0％）の順であった（図７）。希望価格は，食

パンではばらつきがあるものの，100円～200円の間

の回答が多く，小麦粉パンと同等か若干高めの価格

帯を希望する割合が多かった（図８）。食パン以外

のパンは100円～150円を希望する割合が高かった。

３．考 察

これまで米の産地では，主に「米を作る」上での

技術開発および改良が進められてきた。すなわち，

品種の育成や作業の機械化，効率の良い栽培体系，

肥料や農薬，苗箱などの資材の開発および改良であ

る 。しかし，これらの努力により作業の効率化お

よび集約化が進み，単位面積当たりの収量を確保で

きるようになった現在，米の消費量の減少も加わり，

米の産地では余剰米が出てきてしまっている。この

図５ ごはんパンの香りに関する評価

図６ ごはんパン購入意思

図７ 購入を希望するパンの種類 図８ パンの種類別の希望価格
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ような背景から稲作においては生産調整が実施され

ているが，今後の稲作農家の経営や水田環境の保全

を考えると，水田で水稲を作付できる環境の整備が

必要である。そのためには，主食のみの利用ではな

く生産した米の新たな利用法を検討し，消費用途の

拡大が不可欠だろう。新たな米利用への取り組みと

して，炊飯米を添加した「ごはんパン」の開発を試

みた結果，佐久市民のごはんパンに対する関心の高

さと商品化への期待の大きさが明らかとなった。開

発したごはんパンの食味に関しては，味噌味および

プルーン味のどちらのごはんパンも，「すごく美味

しかった」および「美味しかった」の回答率が高

かったことから，比 的高い品質であることが分

かった。しかし，「すごく美味しかった」の回答率

が20％台だったことから，どちらの味のごはんパン

も地域を代表する特産品とするには，もう一歩工夫

が必要であることが明らかとなった。佐久市内外に

広く普及させることを考慮すると，食べたときに

“佐久”を連想するようなインパクトのある味や，

特徴的な“もちもち”という食感をさらに生かせる

製パン法の工夫が必要であると考えられた。また，

味噌，プルーンの他に，佐久の味として鯉やリンゴ

という意見も多数寄せられたことから，今後さらに

味のバリエーションを広げていくことも重要である

ことが示唆された。

商品化した場合の購入の意思は81.5％と高く，自

由記入欄への商品化への要望も数多く寄せられた。

ごはんパンを食べたことのある割合が53％だったこ

とから，この81.5％という値は，今回の試食で初め

てごはんパンを食べた人からも商品化への多くの支

持を得たことになる。また，商品化する際は幅広い

年代に受け入れられる商品の開発の他，購入意思の

値の高かった10代～20代の若い年代をターゲットと

する味やパン形状の考案も，消費の促進に有効であ

ると考えられた。良質な米生産が可能である佐久地

域でのごはんパンの特産品化は，製パン事業者のみ

でなく，米を生産する農家にとっても大きなメリッ

トがある。地産地消や食育の観点からも，地元産の

原料を多く使った食品の開発は，地元消費者への大

きなインパクトがある。本事業で，開発の第一歩を

踏み出した「ごはんパン」は，今後も研究を継続し

地域産業活性化の一翼を担う商品となるよう，学校

給食など大量製パンも念頭に品質向上技術を開発し

ていく必要性が示唆された。
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The development of bread containing cooked rice in the Saku,Nagano.

Mayuko OKABE and Shigemitsu KASUGA
 

Education and Research Center of Alpine Field Science,Faculty of Agriculture,Shinshu University

 

Summary
 

In Saku city,Nagano prefecture,we developed the bread containing cooked rice and conducted the
 

questionnaire survey and taste test to determine the marketability of this bread.As a result,more than
 

80% of responses to the taste test were“very delicious”or“delicious”,indicating that the bread is of good
 

quality.However,less than 30% of responses were“very delicious”,suggesting that future improvement
 

of the quality of the bread is required to develop it as a special product of the region.More than 80% of
 

respondents indicated that they would buy it.This is a high positive response and shows the possibility of
 

popularizing this bread.

Key word：Bread,Cooked rice,Tasting,Saku city,Questionnaire survey
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