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酵母がパンに与える影響 ∼酵母はパンを長期保存させるか？∼ 

 

１．研究の目的と意義 

「天然酵母パンは、イーストで作ったパンよりも、消費期限が長い」という情報を得て、その真偽を実験

によって、カビが生える期間の長さと結び付け、明らかにする。最終的には、天然酵母とカビの発生時間と

の関係とその要因について明白にする。 

 

２．研究の方法 

実験方法： 

カビが目視されたとき口に入れることができないと判断した。 

ドライイースト生地、天然酵母(レーズン)生地、酵母を入れない生地それぞれレシピを基に３種類の焼か

ない生地と焼いたパンを同じ重さで３つずつ作った。それぞれタッパーにいれ、25℃に設定したインキュ

ベーター(恒温器)に入れた。カビが目視されるまで毎日観察し、カビが生えるまでの日数を記録した。 

 

実験材料： 

 

器具： 

耐熱ボール・菜箸・スプーン・計量カップ・計量スプーン・計り・フライパン・キッチンペーパー・ 

クッキングシート・タッパー 

 

３．結果 

 

 

 

 

 ドライイースト 天然酵母(レーズン) 酵母を入れない 

サンプル１ カビなし カビなし カビなし 

サンプル２ カビなし カビなし カビなし 

サンプル３ カビなし カビなし カビなし 

ドライイースト生地 

強力粉 200g 

牛乳 170ml 

無塩バター16g 

塩２g 

砂糖 18g 

ドライイースト 8g 

全卵 適量 

天然酵母生地 

強力粉 200g 

牛乳 120ml 

無塩バター20g 

塩３g 

砂糖 20g 

元種（レーズン）100g 

全卵 適量 

酵母を入れない生地 

強力粉 200g 

牛乳 170ml 

無塩バター16g 

塩２g 

砂糖 18g 

全卵 適量 

表１ 酵母の種類による実験結果一覧表(焼かない生地) 

 

表２ 酵母の種類による実験結果一覧表(焼いたパン) 
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４．考察 

(１) 天然酵母パンは、ドライイーストパンよりもカビが発生するまでの時間が長いと予想していたが、そ

の予想に反して、天然酵母パンの方が先にカビを目視した。それは、天然酵母パンがドライイーストパ

ンより水分量が多いか、または、カビが生えやすい栄養が含まれていると考えられる。 

(２) 酵母を入れないパンはドライイーストや天然酵母のパンより早い段階でカビが目視されたので、生地

に酵母を入れて焼くことで、パンに何らかの影響があると考えた。また、酵母を入れないで焼いたパン

に、黒カビが生えていることから、酵母が浮遊している細菌などの繫殖を止める作用、つまり発酵し、

アルコールを発生させたことがわかる。また、天然酵母パンには、白カビが生えている。そのことか

 ドライイースト 天然酵母(レーズン) 酵母を入れない 

サンプル１ カビなし カビなし 黒カビあり(図７) 

サンプル２ カビなし 白カビあり(図９) 黒カビあり(図８) 

サンプル３ カビなし カビなし 黒カビあり(図 10)  

図１ ドライイースト 

焼かない生地(１日目) 

図２ 天然酵母 

焼かない生地(１日目) 

図３ 酵母を入れないで 

焼かない生地(１日目) 

図４ ドライイースト 

焼いたパン(１日目) 

図５ 天然酵母 

焼いたパン(１日目) 

図６ 酵母を入れないで 

焼いたパン(１日目) 

図７ 酵母を入れないで 

焼いたパン 

(サンプル１・５日目) 

図８ 酵母を入れないで 

焼いたパン 

(サンプル２･５日目) 

図 10 酵母を入れないで 

焼いたパン 

(サンプル３・７日目) 

図９ 天然酵母パン 

(サンプル２・７日目) 
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ら、天然酵母パンには、白カビに適した湿度、栄養がそろっていたことが考えられる。 

(３) 焼かなかった生地にカビが生えないことから、生地を焼くことによってカビを抑制していた何らかの

要因がなくなったのではないかと考えられる。 

 

５．今後の課題 

(１) 天然酵母パンがドライイーストパンより水分量が多いのか、または、カビが生えやすい栄養が含まれ

ているのかその要因を明確にする必要がある。 

(２) 生地に酵母を入れることで細菌などの繫殖を抑制することの他にどのような影響があるか明らかにす

る必要がある。 

(３) 生地を焼くことによってカビを抑制していた要因について詳細を調べる必要がある。 

(４) 今回の研究では、レーズンを使った天然酵母でしか実験を行うことができなかったので、リンゴやい

ちごなどの食材を使った天然酵母を用意し、食材の違いによってカビが生える期間を比較する必要が

ある。 
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