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新たなヅバの利用港を探
－グルテン添加そば蒸しパンの調製粂僻の提案－

小林理恵　RieKobayashi

東京家政大学栄養学科

1，はじめに

ソバは縄文時代から日本に存在しており，

干害に強い特性から救荒作物として扱われ

ていたl）。現在，日本では主に製粉したそば

粉をそば切り（めん）やそばがさとして食し

ているが，この食習慣は江戸時代から見られ

る。その頃，白米を食べるようになった江戸

町民の間で「江戸患い（脚気）」が急増してい

たが，傍らで下層庶民が屋台のそばを食べて

脚気にならなかったことから，町民の食生活

においてそばは重要な主食として利用され

るようになっていった2）。時を経て，そばに

は血管強化3）や酸化防止効果4）などの機能性

成分であるルチンが多く含まれることなど

が明らかとなり，現代においては生活習慣病

の観点からその利用に期待が寄せられてい

る。このことから，そばは古くから疾病予防

の観点から注目され続けている穀物と捉え

ることができる。

また，そばは多くの地域の特産品としても

重要な食材であり，機能性成分を効果的に摂

取できるそばの新たな利用方法が検討されて

いる。流通するそば食品としては，まんじゅ

う，カステラ，ケーキ，ボウロ（クッキー）

および，蒸しパンなどがある。しかし，そば

にはグルテンが無いことから，これらの製菓

製造においでは，小麦粉と混合して利用され

ていることが多い。

そこで筆者らは，そば食品の製造において

そばの使用量を増やすために，小麦グルテン
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（以下，グルテン）のみを配合することで　お

いしくかつ機能性成分であるルチンを効果的

に摂取できる調理条件を追求してきた。製め

ん時においてそば粉にグルテンのみを添加す

ると，製品の抗酸化能を高める一方で　ルチ

ン含量の高いそば種で調製したそば切りほど

グルテン形成が粗くなり噛みごたえの劣る物

性を示すことをこれまでに明らかにした5）。

本稿では，膨化食品である蒸しパン調製時

においてルチン含量の異なる普通そば粉およ

びグッタンそば粉にそれぞれグルテンを添加

し，そのレオロジー特性，外観評価ならびに

健康機能性として抗酸化能を測定した結果か

ら，そば蒸しパンの調製法を提案する。

2，そば蒸しパンの閥製

食用できるそばには，普通そばとグッタ

ンそばがある。これら2種で成分組成に大き

な違いはないが，グッタンそばではポリフェ

ノール含量が数十倍多い。本研究では製粉し

た普通そば粉（ルチン含量23mg／100g）および

グッタンそば粉（ルチン含量1500mg／100g）

に，グルテン添加率が2．5％（そば粉：薄力粉

＝5：5に相当），同10．0％（そば粉：薄力粉＝3：

7に相当）となるように活性グルテンを混合

し，その総和量に対して3％のベーキングパ

ウダー（BP）を添加後，150％加水してグル

テン添加そば粉バッター（生地）を調製した。

グルテン無添加そば粉バッターとともに，こ

れらを蒸し加熱することでグルテン添加そば

蒸しパンを調製した。
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の擦合研究「温故知新プロ
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図1グルテン添加そば蒸しパンのテクスチャー特性

3．そば蒸しバンの特性

1）そば蒸しパンの膨化怪

傑立6）らは小麦粉を用いた蒸しパンの調理

条件と食味との関係を追究し，膨化率とおい

しさに高い相関があること，おいしいと評

価される蒸しパンは膨化率150以上であるこ

とを報告している。本実験で各蒸しパンの

膨化体積を測定した結果，グッタンそば蒸し

パンは普通そば蒸しパンに比較して有憲に膨

化体積が小さくなり，普通そば蒸レパンの約

65％にとどまった。また，グルテン無添加の

そば蒸しパンの膨化率は，普通そぼ蒸掠‡ン

で153，グッタンそぼ蒸しパンで103であり，

普通そぼ蒸しパンはBP添加により繰立ちが

示すおいしいと評価される膨化状態にあっ

た。また，普通そば蒸しパンおよびダ署タン

そば蒸しパンともにグルテン添加による酸化

体積の有意な変化は認められなかった3

2）そば蒸しパンのテクスチャー特性

ふっくらとしたしなやかな弾力性を持つ食

感が膨化食品のおいしさであり，嗜好怪の高

いそば蒸しパンには同様の性状を備える必要

がある。グルテン添加そば蒸しパンのテクス

チャー特性を測定すると（図1），かたさの項

目ではダッタンそば蒸しパンが普通そぼ蒸し
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パンに比べて有意

に高い値を示した。

空気を多量に包含す

る多孔性食品は力を

加えると気孔が容易

に変形するため，食

品全体としての弾性

が小さくなる7）。し

かし，膨化率の低い

グッタンそば蒸しパ

ンは気孔が少なく、

つぶれたような構造をしているため（図2），

圧縮応力が大で硬い製品となったと考える。

凝集性はグッタンそば蒸しパンは普通そば蒸

しパンに比べ有意に値が低く，まとまりの悪

い食感となることを示唆している。実際に

グッタンそば蒸しパンは噛んだ瞬間にポロホ

ロと崩れ，物性測定値とよい対応を示した。

まだ　普通そぼ蒸しパンはグッタンそば蒸し

パンと比較して有意に高い付着性を示した。

付着性は容器や手および歯などにべた付ぐ陛

質であり，蒸しパンの物性として好ましくな

い。10．0％のグ）レテンを添加すると，グッ

タンそば蒸しパンと同程度まで付着性が低下

したことから，付着性抑制効果を期待する上

でグルテン添加は有効である。

A：普通そば蒸しパン　B：10．0％グルテン添加普通そば蒸
しパン　C：ダソタンそば蒸しパン　D：10．0％グルテン添

加グッタンそば蒸しパン

図2　各そば蒸しパンのすたち構造
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図3　グルテン無添加そば蒸しパンの破断曲線

3〉　そば蒸しパンの食感評価

蒸しパンのような膨化食品はすたちの微細

構造を切りながら噛み込む。この時の食感を評

価するため，各試料の買入試験を行うと，普

通そば蒸レヤンに比較してグッタンそば蒸レヤ

ンは，構造の崩壊による破断点以降も波形が

上昇し，噛み込むほどに蒸しパンが凝集され

強い弾力性を生ずることが推察できる（図3）。

この傾向はグルテンを添加した場合でも同様

普通そば

90

歪率（％）

グルテン無添加

c　　　然　　　様　　　約　　　　線　　　～ぬ

整牽く％）

2．5％グルテン無添加

畠中∵∵十∴同日

㌣一∵　　　l
竜　　　郷　　　LO　　　㊦　　　　襲）　　油

差率（％）

2．5％グルテン無添加

であった。そこで破断点以降の上昇波形部の微

分値より蒸しパンを噛み込む間の物性変化を

調べた。図4に示すように，いずれの蒸しパン

試料の微分値グラフにおいても，プラス領域

からマイナス領域に下降傾斜して，再びプラス

領域まで上昇傾斜する波形が数回描画された。

マイナス領域に下降する谷となる変曲点は，蒸

しパンの構造の崩壊を示している。この振幅は

ひずみ率が高くなるに従い大きくなり，噛み

込む際にすたちの微細構造が圧縮されながら

厚みをもち，順次破断していることが分かる。

グッタンそば蒸しパンは普通そば蒸しパンに比

較して振幅が大であり，マイナス領域に下降

する波形の数も多いことから，破壊される構造

自体が脆く硬いことがうかがえた。また普通そ

ば蒸レヤンはグッタンそば蒸しパンに比べ振

幅が小さくマイナス領域に下降する波形が少

ない。このことから，普通そば蒸しパンは圧縮

されたすたちの微細構造がより軟らかく凝集し

やすいことが推察で

歪車（％）

10．0％グルテン無添加

幸二∴∴∴当」
う∩　　　　ガ　　　　蔦　　　　梼　　　日

登牽（％）

10．0％グルテン無添加

図4　グルテン添加そば蒸しバンの微分波形

き，これにはテクス

チャー特性における

高い付着性が影響し

ていると考えた。さ

らにグルテンを添加

することにより，す

だちの数が増え（図

2）かつすだちの膜が

グルテンの網目構造

により強くしなやか

になったと考えた。

以上の結果から，好

ましい食感のそば蒸

しパンの調製には普

通そば粉の利用が適

していることが明ら

かである。
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ックアップして紹介しています。

4）蒸し加熱前のそば粉バッターの色

ソバに含まれるルチンは黄色を呈するフラボ

ノイドであり，その含有量や墨色性の変化は

外観の好ましさに影響する。ルチン含量の多い

ダックンそば粉バッターは普通そば粉に比較し

て明度が低く，黄度が高値を示し暗黄色のバッ

ターであった。このバッターにBPを添加する

と，普通そば粉バッターよりグッタンそば粉バッ

ターにおいて目立つほどの色の変化が認められ

た。ルチンはアルか）性環境もしくはアルミニ

ウムや鉄の存在下で黄色が強くなることが知ら

れている。しかし，バッターのpHは中性付近

であり，各蒸レヤン試料の色の変化はpHの影

響ではなくBPに含まれるミョウバン（硫酸が）

ウムアルミニウム）の影響が大であり，特にル

チン含量の多いグッタンそば粉を利用する場合

は色の変化が著しくなることが予測できる。す

なわち，そば粉の膨化調理で色の変化を望まな

い場合はBPの組成を確認する必要がある。

5）そば蒸しバンのベルオキシラジカル捕捉活性

そば蒸しパンの抗酸化能の評価として，

AAPH－CI．（ケミルミネッセンス）法によるベ

ルオキシラジカルの捕捉活性測定を試みた。

ベルオキシラジカルは，生体内における連鎖

的脂質過酸化反応を起こす，毒性の高いラジ

カルとして知られている8）。普通そば蒸しパ

ン，グッタンそば蒸レヤンともにグルテン添

加率が高くなるに従い、ペ）レオキシラジカル

捕捉活性が高くなる傾向であった。蒸し調

理においては蒸しパンに付着した蒸気の水分

にルチンが溶出する。各そば蒸しパンのルチ

ン含量を調べると，普通そば蒸しパンおよび

グッタンそば蒸しパンともにグルテン添加量

が多いほどルチン含量が高かった。すでにそ

ば切りのゆで処理時においでもグルテン添加

によるルチン損失抑制効果5）を確認している。

そば蒸レヤンの調製時においでも，グルテン

月刊フードケミカル　2016－7

添加は蒸し加熱時のルチン損失を抑制し，抗

酸化能が向上したものと考えられた。まだ

ルチン含量の高いグッタンそば蒸しパンは普

通そば蒸しパンに比べて，高い抗酸化能を有

することが認められた。このことはグッタン

そばの機能性が高いことを示唆するものであ

る。しかし一方で蒸しパンの膨化性は劣り，

嗜好を満足させる性状ではなかった。普通そ

ばにも十分な抗酸化能が認められ，グルテン

添加による抗酸化能の向上が確認された○

以上までの考察より，機能性が高く，好ま

しい食感のそば蒸しパンに調製するために

は，普通そば粉にグルテンを10％程度加え

て利用することを提案したい。

おわりに，本研究の詳細は日本調理科学会

誌9）における掲載論文を元に執筆したもので

す。共著者の皆様，また研究助成のご協力

をいただきました飯島記念食品科学振興財団

および日穀製粉株式会社に改めて御礼申し上

げます。
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