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・外国産小麦は、同じ年産、同じ銘柄でも本船毎に品質が異なる。

２．小麦の配合

【小麦を配合する理由】 我が国の豊かな食生活の根幹
顧客ニーズ（二次加工性）に応じた小麦粉の品質・特徴をつ
くり出し、その品質を安定させるため

・国内産小麦は、生産量が安定せず、品質は年産、品種、産地毎に、
また、同じ産地でも地域毎に異なる。

・小麦粉の品質（加工適性）はタンパクの質や量によって決まる。

小麦粉の品質
（加工適性）

タンパク
の「質」

タンパク
の量
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品質安定化のため、複数の小麦を配合して製粉する。
原料小麦の配合比率調整のほか、複数の小麦粉を配合する場合もある。

・小麦の配合比率を頻繁に変更して品質を調整している。

・小麦粉は工業製品の原材料として、常に安定した品質であること
が必須である。



３.小麦の配合の必要性（タンパクの量）
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【原料小麦】（過去３年間の日清製粉での船毎の蛋白値）

１ＣＷ
（カナダウエスタンスプリング：カナダ産）

【小麦粉】（品質規格値例）

ＤＮＳ
（ダークノーザンスプリング：アメリカ産）

ＨＲＷ
（ハードレッドウィンター：アメリカ産）

ＷＷ
（ウェスタンホワイト：アメリカ産）

ＡＳＷ
（オーストラリアスタンダードホワイト：オーストラリア産）

きたほなみ
（国内産）

１２．０～１４．９％ （平均１３．５％）

１３．４～１５．６％ （平均１４．２％）

１１．３～１３．８％ （平均１２．１％）

８．６～１１．４％ （平均１０．４％）

９．８～１１．９％ （平均１０．８％）

９．３～１５．０％ （平均１１．５％）

製品毎に製品規格値を定め、
一定した品質になるように調整
している。
タンパクの量は原料小麦によっ
て決まり、製粉工程での調整は
極めて難しいため、品質安定化
のためには配合が必須。

菓子用粉

製品E ８．１±０．３％

製品F １１．３±０．５％

麺用粉
製品C ８．８±０．５％

製品D １０．７±０．５％

パン用粉
製品A １１．８±０．４％

製品B １３．０±０．５％

原料小麦は、農作物であるため船毎に蛋白値が大きく変動するが、小麦粉は工
業製品扱いされており、品質規格値で厳密に蛋白値を決めている。



４.小麦の配合の必要性（タンパクの質①）
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【パン用粉】
◆ファリノ吸水値（単位：％）

製パン時に加水量の指標となる数値

◆ファリノグラフ
チャートの形状から製パン時のミキシング耐性を判断

銘柄

１ＣＷ

ＤＮＳ

ＨＲＷ

ＰＨ

内麦
硬質小麦

小値 大値 （平均値）

ファリノ吸水管理幅例

５９．８～７３．８（６５．７）

６１．６～７６．２（６７．７）

５５．５～６９．５（６０．６）

６６．５～６８．０製品Ａ

銘柄

１ＣＷ（カナダ）

ＤＮＳ（アメリカ）

ＨＲＷ（アメリカ）

ＰＨ（豪州）

国内産
硬質小麦

強い 平均的 弱い 製品Ａ

形状（生地物性：硬軟）が
異なると、製造トラブルを
招くだけでなく、パンの外
観、味、食感の低下を招く。

ファリノ吸水の変動は、
パン製造時の吸水量
変動につながり、パン
の品質だけでなく、
歩留りや廃棄食品の
発生量にも影響する。

生地物性（タンパクの質）

５９．８～６９．５（６４．０）

５９．８～７１．１（６５．５）

原料小麦は、農作物であるため船毎に蛋白の質が大きく変動するが、小麦粉
は工業製品扱いされており、安定した品質が求められる。

製品Ｂ ６４．０～６６．０

製品Ｃ ６８．０～７０．０

製品Ｂ

製品Ｃ

（過去３年間の日清製粉での船毎の数値）



４.小麦の配合の必要性（タンパクの質②）
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◆食感マトリックス

【麺用粉】
◆食感マトリックス（麺の食感を２次元的に表したもの）

麺の食感は、色調と食感（粘りとコシ）
が重要視される。色調も食感と同様に
船毎に振れるために、色調と食感を維
持するためにこまめに原料配合を変
更する必要がある。

＜小麦粉製品例＞

＜ＷＷ＞（アメリカ産）

船Ｍ

船Ｐ

船Ｏ

船Ｎ

軟 硬

粘

脆

船Ｅ

＜ＡＳＷ＞（オーストラリア産）

船Ｈ

船Ｆ

船Ｇ
軟 硬

粘

脆

＜きたほなみ＞（国内産）

船Ａ

船Ｃ

船Ｄ

船Ｂ

軟 硬

粘

脆

船Ｑ

＜ＨＲＷ＞（アメリカ産）

船Ｓ

船Ｔ

船Ｒ
軟 硬

粘

脆

硬

製品Ａ

製品B

軟

粘

脆

製品Ｃ

製品Ｅ

製品Ｆ

製品Ｄ

船Ｉ

＜１ＣＷ＞（カナダ産）

船Ｌ

船Ｋ

船Ｊ軟 硬

粘

脆

船Ｕ

＜ＤＮＳ＞（アメリカ産）

船Ｘ

船Ｖ

船Ｗ

軟 硬

粘

脆

原料小麦は、農作物であるため船毎に蛋白の質が大きく変動するが、小麦粉
は工業製品扱いされており、安定した品質（食感）が求められる。



５．国内産小麦の生産動向

国内産小麦は年産、産地毎に品質、生産量の変動が大きい

（千トン）

国内産小麦の年産別生産量推移
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製粉企業は国内産小麦の生産量の多寡に関わらず、全量引き取る
ため、生産量が多い年は輸入小麦と配合しなければ消化できない



６．小麦粉へ原料原産地表示適用の「実行不可能性」

小麦粉への原料原産地表示が適用となった場合、
我が国の豊かな食文化が損なわれ、消費者に不利益
を与えかねない点、表示及び情報開示の正確性の点、
事業者の実行可能性の点で義務化は適切ではない。

１．小麦粉の品質維持のため原料原産地の変更を必要
とする場合が頻繁にある。

２．原料原産地を固定化すると消費者、二次加工メーカー
に不利益をもたらしかねない。
小麦粉の品質がその都度変動し、パン、麺、菓子の品質、食感などが劣化

二次加工メーカーでの製造トラブルが発生し、廃棄食品の増加

３．国内産小麦の需要が激減する可能性がある。
供給量、品質面は外国産と比べて不安定のため、表示変更リスクを
避けるため「国内産小麦を配合使用しない」との選択が起きる
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小麦粉が義務表示対象とされると、安定的に高品質の小麦粉生産ができ
なくなるため、国産品市場が縮小（食品産業の空洞化）するとともに国内産
小麦の使用量が激減する



＜パン用小麦粉の例＞

７．国別表示の「実行不可能性」
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カナダ

ｵｰｽﾄﾗﾘｱ

アメリカ

日本

アメリカ

日本

カナダ

ｵｰｽﾄﾗﾘｱ

ｵｰｽﾄﾗﾘｱ

アメリカ

カナダ

日本

＜表示順＞

同じ小麦粉銘柄であっても、原料品位の差異により、原料配合を変更することが
多々ある。



８．大括り表示の「実行不可能性」
大括り表示

国内産・外国産国内産 外国産・国内産 外国産

■頻繁な配合変更により「国内産・外国産」、「外国産・ 国内産」、

「外国産」であっても、表示変更は多々起きる。

■国内産小麦の産地・地域毎の品質、供給量の変動により、

小麦粉の製造毎に「国内産」が入ったり入らなかったりする。
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＊二次加工メーカーは特長ある製品販売のため、複数の銘柄・会社の小麦粉
を配合する場合も多く、その場合の表示が困難となる。その結果、複数購
買を阻害し、公正な取引の妨げとなる恐れがある。

＊小麦粉及び二次加工製品で、特に「外国産・国内産」と「外国産」の切替が頻
繁に起こり、小麦粉及び二次加工製品の表示をその都度変更する必要があ
り、対応が困難。

＊外国産小麦の方が品質、供給量が安定しており、一般的に食感、味、外観も
すぐれているため、大括り表示を義務化すると、二次加工メーカーは表示変
更リスクを避けるため、需要の主体を占める外国産小麦に限定する要請が
高まる可能性がある。



９．可能性表示の「実行不可能性」
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可能性表示

国内産またはアメリカ産またはカナダ産またはオーストラリア産またはフランス産

■順序を明確に示すことは不可能である。入っていない国

も表示される場合があり、消費者ニーズに応えていない。

■小麦粉は広範な加工食品の原料であり、そのすべてに

表示スペースを確保することは現実的にはできない。

■調達の多様性を損なうこととなり、食糧安全保障の観点

から懸念がある。



１０．包装資材以外への表示の「実行不可能性」
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ＨＰでの情報提供

■表示の異なる同一の製品が出回ることになり、二次加工

メーカー、消費者の選択に混乱を生じさせる。

■１０００近い小麦粉の種類があるが、工場毎、製造毎に

配合調整が行われており、対応は困難である。

＊その情報から二次加工メーカーが対応することはさらに困難である。

■製粉会社の中には、ＨＰが充実していない会社もあり、

ＨＰでの情報提供を行うことは業界として困難である。

注：日清製粉での小麦粉の種類数



１１．国内産小麦１００％小麦粉の販売

12

製粉産業は国内産小麦の使用に積極的に取り組んで
おり、国内産小麦を強調表示した小麦粉の製造、販売
に取り組むことにより、消費者ニーズに応えている。

＜業務用製品（一部）＞ ＜家庭用製品＞




