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Ⅴ．小麦粉の特性と加工用途
　以下は教科書的なことであるが、先ずは、でん粉やグルテンの特性と加工用途との関係を、最近開発された形質小麦も加えて表２に示した。

　　表２　小麦粉の特性と加工用途
	
	薄力粉
	中力粉
	強力粉
	超強力粉
	デュラム
セモリナ

	たんぱく質
の含有量
	6～9%
	9～11%
	11～13%
	11～14%
	11～14%

	グルテンの性質
	弱い　　＜＜＜＜　　強く、よく伸びる
	より強靭
	非常に強いが
伸びない

	こね方
	あまりこねない
	こねる
	よくこねる
	強力粉以上

によくこねる
	真空中でこねる

	主な用途
	カステラ
ケーキ
和菓子
ビスケット
天ぷら
	即席めん
うどん
中華めん
ビスケット
和菓子
	食パン
菓子パン
フランスパン
パン粉
中華めん
	　中力粉等の弱い小麦へのブレンドにより
・製パン性・中華麺適性改良

・単独使用で冷凍生地製パン適性良好
・単独使用でパスタ適正良

・醤油醸造適性良
	マカロニ
スパケッティ

	品種
	内　麦

(道産)
	―
	ホロシリコムギ
タクネコムギ

タイセツコムギ

ホクシン

きたもえ

きたほなみ
	ハルユタカ
春よ恋

はるきらり

キタノカオリ
	ゆめちから
	―

	
	外　麦47)
	ｳｴｽﾀﾝ・ﾎﾜｲﾄ(米)
	ｵｰｽﾄﾗﾘｱ・

ｽﾀﾝﾀﾞｰﾄﾞ・

ﾎﾜｲﾄ(豪)
	ｳｴｽﾀﾝ・ﾚｯﾄﾞ・ｽﾌﾟﾘﾝｸﾞ(加)

(ﾀﾞｰｸ)ﾉｰｻﾞﾝ・ｽﾌﾟﾘﾝｸﾞ（米）

ﾊｰﾄﾞﾚｯﾄﾞ･ｳｲﾝﾀｰ(米)

ﾌﾟﾗｲﾑ・ﾊｰﾄﾞ(準/豪)
	Western Extra Strong
（我が国へは未輸入）
	(ﾊｰﾄﾞ)ｱﾝﾊﾞ-・

ﾃﾞｭﾗﾑ

(加・米)

	新  形  質  小  麦  粉
	

	でん粉の特性


	でん粉の全てアミロペクチン
	でん粉の含量が少なく、マルトース等の糖が多い
	

	主な用途
	　煎餅や洋菓子の特産品原料
	甘く、今後の利用が期待
	

	品　　種
	うららもち

もち姫
	スイートウイート
	


　　＊製粉協会の「小麦粉の加工と製品」47)に加筆作成
　上表のように、小麦は、輸入麦、内麦ともに、製粉の工程を通して多様な粉に加工に利用される46)

。小麦粉の特性は小麦の品種により異なるが、製粉工程の篩い分けシステムで異なる。また篩い分けした粉のブレンド、異なった品種のブレンドで多様な特性を持ち、各製粉業者は多様な製品を販売しており、加工業者の求めに応じてブレンドの特注にも対応している。また、小麦2tレベルの製粉システムを導入している製粉業者もある。
　製粉業者は、大手は製粉協会44)に参加しており、地域の中小製粉業の協会は把握できていないが、ネット上の“HotFrog.jp21)で道内の製粉業者をほぼ把握できるが、それ以外の中堅製粉業者もいる。このことは極めて多様な製粉実態と小麦粉製品を製造できることを示唆している。
21)HotFrog：製粉業・北海道，http://www.hotfrog.jp
44)製粉協会：会員名簿，http://www.seifunky.jp/index.html
46)製粉振興会(1995)：小麦粉の話，p.51-59
47)製粉振興会：小麦粉のおはなし，小麦粉の加工と製品， http://www.seifun.or.jp/
48)製粉振興会：小麦粉のおはなし，麦・小麦粉の種類と用途， http://www.seifun.or.jp/









































































