
10

20

JP 2024-19945 A 2024.2.14

(19)日本国特許庁(JP) (12)公開特許公報(A) (11)公開番号　　
特開2024-19945
(P2024-19945A)

(43)公開日　令和6年2月14日(2024.2.14)

(54)【発明の名称】　ふすま含有麺用ミックス

(51)国際特許分類
　   Ａ２３Ｌ 7/109(2016.01)

ＦＩ
　Ａ２３Ｌ 7/109 　　　Ａ 　　　
　Ａ２３Ｌ 7/109 　　　Ｅ 　　　

(21)出願番号　 特願2022-122738(P2022-122738)
(22)出願日　 令和4年8月1日(2022.8.1)

(71)出願人　 398012306
株式会社日清製粉ウェルナ
東京都千代田区神田錦町一丁目２５番地

(74)代理人　 110002170
弁理士法人翔和国際特許事務所

(72)発明者　 野村  慧
埼玉県ふじみ野市鶴ヶ岡五丁目３番１号  
株式会社日清製粉ウェルナ内

(72)発明者　 朝比奈  健太
埼玉県ふじみ野市鶴ヶ岡五丁目３番１号  
株式会社日清製粉ウェルナ内

(72)発明者　 木村  竜介
埼玉県ふじみ野市鶴ヶ岡五丁目３番１号  
株式会社日清製粉ウェルナ内

(72)発明者　 藤井  知之
最終頁に続く

テーマコード（参考）
　４Ｂ０４６

(57)【要約】
【課題】一般的な小麦ふすまを含みながらも、粉っぽいえぐみのある風味や、ざらついた口触りが悪い食 
感が無く、優れた風味と食感を有する麺類を提供すること。
【解決手段】小麦ふすま及び山芋粉を含有するふすま含有麺用ミックス。上記ふすま含有麺用ミックスは 
、ミックスの全質量中、小麦ふすまを５～５０質量％、山芋粉を０．５～１４質量％含有することが好ま 
しい。また、上記ふすま含有麺用ミックスは、蕎麦用又はパスタ用として好適である。
【選択図】なし

審査請求　未請求　請求項の数　6　　ＯＬ　（全9頁）
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
　 小 麦 ふ す ま 及 び 山 芋 粉 を 含 有 す る ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス 。
【 請 求 項 ２ 】
　 ミ ッ ク ス の 全 質 量 中 、 前 記 小 麦 ふ す ま を ５ ～ ５ ０ 質 量 ％ 、 前 記 山 芋 粉 を ０ ． ５ ～ １ ４ 質  
量 ％ 含 有 す る 、 請 求 項 １ 記 載 の ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス 。
【 請 求 項 ３ 】
　 蕎 麦 用 又 は パ ス タ 用 で あ る 、 請 求 項 １ 又 は ２ 記 載 の ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス 。
【 請 求 項 ４ 】
　 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か １ 項 記 載 の ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス を 用 い る 、 ふ す ま 含 有 麺 類  
の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
　 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か １ 項 記 載 の ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス と 水 性 液 体 を 混 合 し て 生 地  
を 調 製 し 、 該 生 地 か ら 麺 帯 を 形 成 し 、 該 麺 帯 を 麺 線 に 切 り 出 し て 成 形 す る 工 程 を 含 む 、 請  
求 項 ４ 記 載 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ６ 】
　 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か １ 項 記 載 の ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス と 水 性 液 体 を 混 合 し て 生 地  
を 調 製 し 、 該 生 地 を 細 孔 か ら 押 し 出 し て 成 形 す る 工 程 を 含 む 、 請 求 項 ４ 記 載 の 製 造 方 法 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 技 術 分 野 】
【 ０ ０ ０ １ 】
　 本 発 明 は 、 小 麦 ふ す ま を 含 有 し 、 風 味 と 食 感 の 良 い 麺 を 製 造 す る こ と が で き る ふ す ま 含  
有 麺 用 ミ ッ ク ス に 関 す る 。
【 背 景 技 術 】
【 ０ ０ ０ ２ 】
　 小 麦 ふ す ま は 、 小 麦 粒 の 外 皮 部 分 で あ り 、 小 麦 粒 を 製 粉 し て 小 麦 粉 を 調 製 す る 際 に 除 去  
さ れ る も の で あ る 。 近 年 で は 、 小 麦 ふ す ま に 含 ま れ る 食 物 繊 維 、 ビ タ ミ ン 、 ミ ネ ラ ル 等 の  
成 分 が 注 目 さ れ 、 小 麦 ふ す ま を 食 材 に し て 食 品 を 製 造 す る こ と が 行 わ れ て い る 。 し か し 、  
小 麦 ふ す ま は 、 特 有 の ざ ら つ い た 食 感 や え ぐ み が あ る た め 、 食 品 の 嗜 好 性 が 低 下 す る と い  
う 問 題 が あ る 。 例 え ば 、 小 麦 ふ す ま を 原 料 粉 に 配 合 し て 製 麺 し た 麺 類 は 、 茹 で た て を 喫 食  
し た と し て も 、 粉 っ ぽ い え ぐ み の あ る 風 味 と 、 ざ ら つ い た 感 触 が あ っ て 口 触 り が 悪 い 食 感  
と な り や す い 。
【 ０ ０ ０ ３ 】
　 こ の よ う な 小 麦 ふ す ま の 問 題 に つ い て 検 討 が な さ れ て い る 。 特 許 文 献 １ に は 、 白 小 麦 を  
原 料 と し 、 食 物 繊 維 含 有 量 が ４ ３ 質 量 ％ 以 上 、 糖 質 含 有 量 が １ ８ 質 量 ％ 以 下 で あ る 、 小 麦  
ふ す ま 組 成 物 が 記 載 さ れ て お り 、 さ ら に 、 こ の 小 麦 ふ す ま 組 成 物 は 、 二 次 加 工 適 性 が 高 く  
、 且 つ 外 観 、 風 味 及 び 食 感 に 優 れ た 食 品 を 製 造 で き る と 記 載 さ れ て い る 。 特 許 文 献 ２ に は  
、 原 料 粉 中 に 加 水 焙 煎 ふ す ま を ０ ． ３ ～ ４ ０ 質 量 ％ 含 有 す る 麺 類 が 記 載 さ れ て い る 。 特 許  
文 献 ３ 及 び ４ に は 、 蒸 煮 処 理 小 麦 ふ す ま を ４ ～ ５ ５ 質 量 ％ 含 有 す る 麺 生 地 を 用 い て 、 切 り  
出 し て 又 は 押 し 出 し て 製 麺 す る 方 法 が 記 載 さ れ て い る 。 特 許 文 献 ５ に は 、 粒 径 ２ ０ ０ μ ｍ  
未 満 の 微 粒 子 を ３ ５ ～ ９ ０ 質 量 ％ 含 有 す る 微 粉 画 分 と 、 粒 径 ２ ０ ０ μ ｍ 以 上 の 粗 粒 子 を １  
０ ～ ６ ５ 質 量 ％ 含 有 す る 粗 粉 画 分 と を 含 ん で 構 成 さ れ た 小 麦 ふ す ま を 含 有 す る 麺 類 が 記 載  
さ れ て い る 。 ま た 特 許 文 献 ６ に は 、 う ど ん 粉 ３ ０ 重 量 ％ 、 凍 結 乾 燥 菊 芋 粉 １ ５ 重 量 ％ 、 ふ  
す ま 粉 ５ ０ 重 量 ％ 及 び グ ル テ ン ５ 重 量 ％ の 原 料 粉 か ら う ど ん を 製 造 し た こ と が 記 載 さ れ て  
い る 。
【 先 行 技 術 文 献 】
【 特 許 文 献 】
【 ０ ０ ０ ４ 】
【 特 許 文 献 １ 】 国 際 公 開 第 ２ ０ ２ １ ／ ０ ６ ５ ８ ６ ９ 号
【 特 許 文 献 ２ 】 特 開 ２ ０ １ ８ － １ ９ １ ５ ５ ２ 号 公 報
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【 特 許 文 献 ３ 】 特 開 ２ ０ １ ７ － ２ ９ １ ４ ５ 号 公 報
【 特 許 文 献 ４ 】 特 開 ２ ０ １ ７ － ２ ９ １ ４ ６ 号 公 報
【 特 許 文 献 ５ 】 特 開 ２ ０ １ ７ － ２ ２ ５ ４ ６ ４ 号 公 報
【 特 許 文 献 ６ 】 特 開 ２ ０ ０ ８ － ７ ９ ６ ０ ６ 号 公 報
【 発 明 の 概 要 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
【 ０ ０ ０ ５ 】
　 上 記 の 従 来 技 術 で は 、 特 殊 な ふ す ま を 用 い る た め 利 便 性 、 効 果 の 点 で 改 善 の 余 地 が あ る  
。 し た が っ て 、 本 発 明 は 、 一 般 的 な 小 麦 ふ す ま を 含 み な が ら も 、 優 れ た 風 味 と 食 感 を 有 す  
る 麺 類 を 提 供 す る こ と を 課 題 と す る 。
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
【 ０ ０ ０ ６ 】
　 本 発 明 者 ら は 、 鋭 意 検 討 し た 結 果 、 小 麦 ふ す ま と 山 芋 粉 を 配 合 し た ミ ッ ク ス 粉 を 原 料 と  
し て 製 造 し た 麺 類 が 、 ふ す ま 成 分 を 多 く 含 ん で い て も 、 粉 っ ぽ い え ぐ み の あ る 風 味 や 、 ざ  
ら つ い た 口 触 り が 悪 い 食 感 が 無 く 、 麺 本 来 の 良 好 な 食 感 を 有 す る こ と を 見 出 し た 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
　 本 発 明 は 、 小 麦 ふ す ま 及 び 山 芋 粉 を 含 有 す る ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス を 提 供 す る 。 ま た  
本 発 明 は 、 当 該 ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス を 用 い る 、 ふ す ま 含 有 麺 類 の 製 造 方 法 を 提 供 す る  
。
【 発 明 の 効 果 】
【 ０ ０ ０ ８ 】
　 本 発 明 に よ れ ば 、 一 般 的 な 小 麦 ふ す ま を 含 み な が ら も 、 粉 っ ぽ い え ぐ み の あ る 風 味 や 、  
ざ ら つ い た 口 触 り が 悪 い 食 感 が 無 く 、 麺 本 来 の 良 好 な 食 感 を 有 す る 麺 類 を 製 造 す る こ と が  
で き る 、 麺 用 ミ ッ ク ス を 提 供 す る こ と が で き る 。
【 発 明 を 実 施 す る た め の 形 態 】
【 ０ ０ ０ ９ 】
　 本 発 明 に お い て 、 小 麦 ふ す ま と は 、 一 般 的 な 小 麦 の 製 粉 工 程 に お い て 、 小 麦 粒 か ら 胚 乳  
部 を 除 去 し た 残 部 、 又 は そ こ か ら 、 付 着 し た 胚 乳 や 胚 芽 を さ ら に 除 去 し た も の を い う 。 本  
発 明 で 用 い る 小 麦 ふ す ま は 、 特 に 限 定 さ れ ず 、 例 え ば 、 通 常 の 小 麦 の 製 粉 工 程 で 得 ら れ る  
粗 粒 状 の 小 麦 ふ す ま 、 こ れ を 粉 砕 工 程 に 付 し た 粉 末 ふ す ま 又 は そ れ ら の 混 合 物 で あ っ て よ  
い 。 ま た 、 本 発 明 で 用 い る 小 麦 ふ す ま は 、 未 脱 脂 （ 全 脂 ） ふ す ま で あ っ て も よ く 、 脱 脂 処  
理 を 行 っ た 脱 脂 ふ す ま で あ っ て も よ く 、 ま た 、 未 加 熱 の 小 麦 ふ す ま で あ っ て も よ く 、 加 熱  
処 理 を 行 っ た 小 麦 ふ す ま で あ っ て も よ い 。 加 熱 処 理 は 、 加 水 せ ず に 行 う 乾 熱 処 理 、 加 水 し  
て 行 う 湿 熱 処 理 の い ず れ か １ 種 又 は ２ 種 以 上 を 組 み 合 わ せ た も の で あ り 得 る 。 さ ら に 、 本  
発 明 で 用 い る 小 麦 ふ す ま は 、 上 述 の 粉 砕 、 脱 脂 処 理 及 び 加 熱 処 理 の う ち の ２ 種 以 上 を 行 っ  
た 小 麦 ふ す ま で あ っ て も よ い 。 本 発 明 で 用 い る 小 麦 ふ す ま と し て は 、 こ の よ う な 各 種 の 小  
麦 ふ す ま を 単 独 で 又 は ２ 種 以 上 組 み 合 わ せ て 用 い る こ と が で き る 。 あ る い は 、 本 発 明 で 用  
い る 小 麦 ふ す ま と し て 、 各 種 市 販 品 を 用 い て も よ い 。
【 ０ ０ １ ０ 】
　 本 発 明 で 用 い る 小 麦 ふ す ま は 、 粉 末 ふ す ま で あ る と 、 ざ ら つ い た 食 感 を 防 止 す る こ と が  
で き る た め 好 ま し い 。 粒 径 で い う と 、 好 ま し く は 平 均 粒 径 が １ ０ ～ ８ ０ ０ μ ｍ 、 よ り 好 ま  
し く は ２ ０ ～ ５ ０ ０ μ ｍ 、 さ ら に 好 ま し く は ３ ０ ～ ２ ０ ０ μ ｍ の 粉 末 ふ す ま が 望 ま し い 。  
本 発 明 に お け る 平 均 粒 径 は 、 レ ー ザ 回 折 散 乱 式 粒 度 分 布 測 定 装 置 （ 例 え ば 、 日 機 装 株 式 会  
社 製 、 「 マ イ ク ロ ト ラ ッ ク 粒 径 分 布 測 定 装 置 ９ ２ ０ ０ Ｆ Ｒ Ａ 」 ） を 用 い て 乾 式 で 測 定 し た  
と き の 累 積 体 積 ５ ０ 体 積 ％ （ Ｄ ５ ０ ） を い う 。
【 ０ ０ １ １ 】
　 ま た 、 本 発 明 で 用 い る 小 麦 ふ す ま は 、 加 熱 処 理 小 麦 ふ す ま 、 特 に 乾 熱 処 理 小 麦 ふ す ま で  
あ る と 、 得 ら れ る 麺 類 の 風 味 や 食 感 が 向 上 す る 傾 向 に あ り 好 ま し い 。
【 ０ ０ １ ２ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス に お け る 小 麦 ふ す ま の 含 有 量 は 、 該 ミ ッ ク ス の 全 量 中 、 好 ま し く  
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は ５ ～ ５ ０ 質 量 ％ 、 よ り 好 ま し く は １ ０ ～ ４ ０ 質 量 ％ 、 さ ら に 好 ま し く は １ ４ ～ ３ ０ 質 量  
％ で あ る 。 ミ ッ ク ス 中 に お け る 小 麦 ふ す ま の 含 有 量 が ５ 質 量 ％ よ り 少 な い と 、 小 麦 ふ す ま  
を 配 合 す る 意 義 （ 麺 類 の 栄 養 機 能 の 向 上 等 ） に 乏 し く 、 一 方 で ５ ０ 質 量 ％ を 超 え る と 、 得  
ら れ る 麺 類 に お い て 、 粉 っ ぽ い え ぐ み の あ る 風 味 と 、 ざ ら つ い た 口 触 り が 悪 い 食 感 が 強 く  
な る 場 合 が あ る 。
【 ０ ０ １ ３ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス は 、 前 記 小 麦 ふ す ま に 加 え て 、 山 芋 粉 を 含 有 す る 。 山 芋 粉 は 、 ヤ  
マ ノ イ モ 科 ヤ マ ノ イ モ 属 の つ る 性 植 物 か ら 得 ら れ る 根 茎 （ 芋 ） を 粉 末 化 し た も の で あ る 。  
山 芋 粉 は 、 特 に 限 定 さ れ ず 、 収 穫 し た 山 芋 を 乾 燥 （ 例 え ば 凍 結 乾 燥 ） 後 に 粉 砕 し て 用 い て  
も よ く 、 各 種 市 販 品 を 用 い て も よ い 。 山 芋 粉 の 粒 径 は 特 に 限 定 さ れ な い が 、 一 般 的 に は 平  
均 粒 径 １ ０ ０ ～ ２ ０ ０ μ ｍ 程 度 で あ る 。
【 ０ ０ １ ４ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス に お け る 、 山 芋 粉 の 含 有 量 は 、 該 ミ ッ ク ス の 全 量 中 、 好 ま し く は  
０ ． ５ ～ １ ４ 質 量 ％ 、 よ り 好 ま し く は １ ～ １ ２ 質 量 ％ 、 さ ら に 好 ま し く は １ ． ５ ～ １ ０ 質  
量 ％ で あ る 。 麺 用 ミ ッ ク ス 中 に お け る 山 芋 粉 の 含 有 量 が ０ ． ５ 質 量 ％ よ り 少 な い か 、 １ ４  
質 量 ％ を 超 え る と 、 得 ら れ る 麺 類 に お い て 、 粉 っ ぽ い え ぐ み の あ る 風 味 と 、 ざ ら つ い た 口  
触 り が 悪 い 食 感 が 強 く な る 場 合 が あ る 。
【 ０ ０ １ ５ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス は 、 さ ら な る 主 要 原 料 と し て 、 穀 粉 を 含 有 す る 。 該 穀 粉 は 、 麺 類  
の 製 造 に 利 用 で き る も の で あ れ ば 特 に 限 定 さ れ ず 、 例 え ば 、 強 力 粉 、 準 強 力 粉 、 中 力 粉 、  
薄 力 粉 、 デ ュ ラ ム 粉 等 の 小 麦 粉 ； 一 番 粉 （ 内 層 粉 ） 、 二 番 粉 （ 中 層 粉 ） 、 三 番 粉 （ 表 層 粉  
） 、 全 層 粉 等 の 蕎 麦 粉 ； 大 麦 粉 ； ラ イ 麦 粉 ； 及 び 米 粉 か ら 選 択 さ れ る １ 種 を 単 独 で 又 は ２  
種 以 上 を 混 合 し て 用 い る こ と が で き る 。 こ れ ら の 中 で も 、 小 麦 粉 及 び 蕎 麦 粉 が 、 そ れ ぞ れ  
、 山 芋 粉 と 香 り の 相 性 が 良 い た め 好 ま し い 。 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス に お け る 穀 粉 の 含 有 量  
は 、 該 ミ ッ ク ス の 全 量 中 、 好 ま し く は ２ ０ ～ ９ ５ 質 量 ％ 、 よ り 好 ま し く は ３ ０ ～ ８ ５ 質 量  
％ 、 さ ら に 好 ま し く は ４ ０ ～ ８ ０ 質 量 ％ で あ る 。
【 ０ ０ １ ６ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス は 、 上 述 し た 小 麦 ふ す ま 、 山 芋 粉 及 び 穀 粉 に 加 え て 、 必 要 に 応 じ  
て 、 ま た 本 発 明 の 効 果 を 損 な わ な い 範 囲 で 、 麺 類 の 製 造 に 通 常 用 い ら れ 得 る 他 の 原 料 を 含  
ん で い て も よ い 。 他 の 原 料 と し て は 、 例 え ば 、 澱 粉 類 ； 糖 類 ； 小 麦 グ ル テ ン 、 乳 蛋 白 、 卵  
蛋 白 等 の 蛋 白 質 類 ； 食 塩 や 粉 末 醤 油 等 の 調 味 料 ； 液 油 、 固 形 油 脂 等 の 油 脂 ； 乳 化 剤 ； 増 粘  
剤 ； 膨 張 剤 等 が 挙 げ ら れ る 。 他 の 原 料 の 含 有 量 は 、 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス の 全 量 中 、 好 ま  
し く は ３ ０ 質 量 ％ 以 下 、 よ り 好 ま し く は ２ ０ 質 量 ％ 以 下 で あ る 。
【 ０ ０ １ ７ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス は 、 好 ま し く は 常 温 常 圧 で 粉 状 、 顆 粒 状 等 で あ り 得 る 。
　 ま た 、 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス は 、 原 料 の 一 部 を 、 残 り の 原 料 と は 別 に 保 存 し て お き 、 使  
用 時 に 合 一 し て 用 い る 形 態 の ミ ッ ク ス と す る こ と も で き る 。 例 え ば 、 山 芋 粉 だ け を 別 に 密  
封 し て 山 芋 の 風 味 を 保 存 し て お き 、 使 用 直 前 に 開 封 し て 残 り の 原 料 と 合 一 し て 用 い る こ と  
で 、 山 芋 風 味 の 良 好 な ミ ッ ク ス と す る こ と も で き る 。
【 ０ ０ １ ８ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス を 用 い て 製 造 さ れ る 麺 類 と し て は 、 そ の 形 状 や 種 類 に 特 に 限 定 は  
な く 、 麺 線 で あ っ て も 麺 皮 で あ っ て も よ い 。 麺 類 の 例 と し て は 、 ス パ ゲ テ ィ 、 マ カ ロ ニ 等  
の パ ス タ ； 蕎 麦 ； う ど ん ； そ う め ん ； 中 華 麺 ； 米 粉 麺 等 が 挙 げ ら れ 、 麺 皮 の 例 と し て は 、  
餃 子 の 皮 や ラ ザ ニ ア 等 が 挙 げ ら れ る 。 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス は 、 こ れ ら の 中 で も 、 蕎 麦 と  
パ ス タ に 好 適 で あ る 。
【 ０ ０ １ ９ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス が 蕎 麦 用 ミ ッ ク ス で あ る 場 合 、 好 ま し い 配 合 例 は 以 下 の 通 り で あ  
る 。
　 小 麦 ふ す ま ： ５ ～ ５ ０ 質 量 ％ （ 好 ま し く は １ ４ ～ ３ ０ 質 量 ％ ）
　 山 芋 粉 ： ０ ． ５ ～ １ ４ 質 量 ％ （ 好 ま し く は １ ． ５ ～ １ ０ 質 量 ％ ）
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　 蕎 麦 粉 ： 1 ０ ～ ７ ５ 質 量 ％ （ 好 ま し く は ２ ０ ～ ６ ０ 質 量 ％ ）
　 小 麦 粉 （ 好 ま し く は 中 力 粉 ） ： １ ０ ～ ８ ５ 質 量 ％ （ 好 ま し く は ３ ０ ～ ７ ０ 質 量 ％ ）
　 蛋 白 質 類 （ 好 ま し く は 小 麦 グ ル テ ン ） ： ０ ． ５ ～ １ ４ 質 量 ％ （ 好 ま し く は １ ． ５ ～ １ ０  
質 量 ％ ）
【 ０ ０ ２ ０ 】
　 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス が パ ス タ 用 ミ ッ ク ス で あ る 場 合 、 好 ま し い 配 合 例 は 以 下 の 通 り で  
あ る 。
　 小 麦 ふ す ま ： ５ ～ ５ ０ 質 量 ％ （ 好 ま し く は １ ４ ～ ３ ０ 質 量 ％ ）
　 山 芋 粉 ： ０ ． ５ ～ １ ４ 質 量 ％ （ 好 ま し く は １ ． ５ ～ １ ０ 質 量 ％ ）
　 小 麦 粉 （ 好 ま し く は デ ュ ラ ム 粉 ） ： ３ ０ ～ ８ ０ 質 量 ％ （ 好 ま し く は ４ ０ ～ ６ ０ 質 量 ％ ）
【 ０ ０ ２ １ 】
　 本 発 明 は ま た 、 上 述 の 本 発 明 の ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ ク ス を 用 い る 、 ふ す ま 含 有 麺 類 の 製  
造 方 法 を 提 供 す る 。 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス を 用 い た 麺 類 の 製 造 は 、 製 造 し よ う と す る 麺 類  
の 種 類 に 応 じ て 、 常 法 に 従 っ て 行 う こ と が で き る 。 例 え ば 、 本 発 明 の ふ す ま 含 有 麺 用 ミ ッ  
ク ス と 水 性 液 体 を 混 合 し て 生 地 を 調 製 し 、 該 生 地 か ら 麺 帯 を 形 成 し 、 該 麺 帯 を 麺 線 に 切 り  
出 し て 成 形 す る 工 程 を 含 む 、 又 は 該 生 地 を 細 孔 か ら 押 し 出 し て 成 形 す る 工 程 を 含 む 方 法 に  
よ り 、 麺 類 を 製 造 す る こ と が で き る 。 ま た 、 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス が 原 料 の 一 部 を 残 り の  
原 料 と は 別 に し て お く 形 態 の 場 合 、 一 部 の 原 料 を 先 に 水 性 液 体 を 混 合 し 、 そ の 後 残 り の 原  
料 を 混 合 し て 生 地 を 調 製 す る こ と も で き る 。
　 さ ら に 詳 し く は 、 例 え ば 、 該 ミ ッ ク ス １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て ２ ３ ～ ４ ５ 質 量 部 の 水 性 液  
体 （ 練 水 ） を 混 合 し 、 混 練 し て 生 地 を 調 製 し 、 こ れ を 圧 延 し て 厚 さ １ ． １ ～ １ ． ６ ｍ ｍ の  
麺 帯 を 形 成 し 、 該 麺 帯 を 切 刃 で 幅 １ ． ６ ～ ２ ． ２ ｍ ｍ の 麺 線 に 切 り 出 し て 成 形 す る か 、 又  
は 該 生 地 を 直 径 ０ ． ９ ～ ２ ． ２ ｍ ｍ の 細 孔 か ら 、 必 要 に 応 じ て 減 圧 条 件 下 で 、 押 し 出 し て  
成 形 す る こ と で 、 本 発 明 の 麺 用 ミ ッ ク ス を 含 む 麺 類 （ 生 麺 類 ） を 製 造 す る こ と が で き る 。  
さ ら に 、 製 造 さ れ た 麺 類 を 乾 燥 さ せ て も よ い 。
【 実 施 例 】
【 ０ ０ ２ ２ 】
　 以 下 、 実 施 例 を 挙 げ て 、 本 発 明 を さ ら に 詳 細 に 説 明 す る が 、 本 発 明 は こ れ ら の 実 施 例 に  
よ り 限 定 さ れ る も の で は な い 。
【 ０ ０ ２ ３ 】
〔 実 施 例 及 び 比 較 例 ： 麺 用 ミ ッ ク ス の 製 造 〕
　 粉 原 料 を 表 １ ～ ４ に 示 す 配 合 （ 質 量 部 ） で 混 合 し て 、 麺 用 ミ ッ ク ス を そ れ ぞ れ 製 造 し た  
。 尚 、 表 １ ～ ３ は 蕎 麦 用 ミ ッ ク ス 、 表 ４ は パ ス タ 用 ミ ッ ク ス で あ る 。 ま た 、 使 用 し た 粉 原  
料 は 下 記 の と お り で あ る 。
　 小 麦 ふ す ま ： 市 販 の 粒 状 の 脱 脂 小 麦 ふ す ま （ 非 加 熱 ） を ミ キ サ ー で 粉 砕 し て 粉 末 状 に し  
た も の （ 平 均 粒 径 ： ３ ０ ０ μ ｍ ）
　 乾 熱 処 理 小 麦 ふ す ま ： ウ ィ ー ト ブ ラ ン Ｍ Ｐ （ 粉 末 状 の 焙 煎 小 麦 ふ す ま ； 日 清 製 粉 製 、 平  
均 粒 径 ： １ ０ ０ μ ｍ ）
　 山 芋 粉 ： 山 芋 の 皮 を 剥 き 、 凍 結 乾 燥 後 に 粉 砕 し て 粉 末 状 に し た も の
　 甘 藷 粉 ： 甘 藷 芋 の 皮 を 剥 き 、 凍 結 乾 燥 後 に 粉 砕 し て 粉 末 状 に し た も の
　 菊 芋 粉 ： 菊 芋 の 皮 を 剥 き 、 凍 結 乾 燥 後 に 粉 砕 し て 粉 末 状 に し た も の
　 穀 粉 ：
　 　 　 蕎 麦 粉 全 層 粉 （ 日 穀 製 粉 製 ）
　 　 　 中 力 小 麦 粉 （ 日 清 製 粉 製 ）
　 　 　 デ ュ ラ ム セ モ リ ナ 粉 （ 日 清 製 粉 製 ）
　 蛋 白 質 ： 小 麦 グ ル テ ン
【 ０ ０ ２ ４ 】
〔 試 験 例 １ ： 蕎 麦 の 製 造 〕
　 表 １ ～ ３ の 各 麺 用 ミ ッ ク ス １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て 水 ３ ０ 質 量 部 を 混 合 し 、 ミ キ サ ー で 混  
練 し て 生 地 を 調 製 し た 。 生 地 を プ レ ス 、 圧 延 し て 伸 ば し を 行 い 、 厚 さ １ . ３ ｍ ｍ の 麺 帯 と  
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し た 。 こ の 麺 帯 を 折 り 畳 み 、 幅 １ . ９ ｍ ｍ の 麺 線 に 切 り 出 し て 生 蕎 麦 を 得 た 。 生 蕎 麦 を 竿  
掛 け し て ５ ０ ℃ の 恒 温 室 で ４ ８ 時 間 乾 燥 し て 干 し 蕎 麦 と し た 。 各 干 し 蕎 麦 を た っ ぷ り の 沸  
騰 水 を 入 れ た 鍋 で ７ 分 間 茹 で 調 理 し て 、 茹 で 蕎 麦 を 得 た 。
　 別 途 、 参 考 例 と し て 、 蕎 麦 粉 全 層 粉 と 中 力 小 麦 粉 と 小 麦 グ ル テ ン を 質 量 比 ３ ０ ： ６ ５ ：  
５ で 混 合 し た 原 料 粉 を 用 い た 以 外 は 上 記 と 同 様 に し て 、 生 蕎 麦 を 製 造 し 、 こ れ を 干 し 蕎 麦  
と し た 後 、 茹 で 蕎 麦 を 得 た 。
　 こ れ ら の 茹 で 蕎 麦 の 風 味 と 食 感 を 、 そ れ ぞ れ 下 記 評 価 基 準 に し た が っ て 評 価 し た 。 評 価  
は １ ０ 名 の 訓 練 さ れ た 専 門 パ ネ ラ ー に よ っ て 行 い 、 １ ０ 名 の 評 価 点 数 の 平 均 値 を 求 め た 。  
結 果 を 下 記 表 １ ～ ３ に 示 す 。
【 ０ ０ ２ ５ 】
＜ 蕎 麦 の 風 味 の 評 価 基 準 ＞
　 ５ 点 ： 粉 っ ぽ い え ぐ み は 全 く 感 じ ら れ ず 、 蕎 麦 の 風 味 が 非 常 に 感 じ ら れ 、 極 め て 良 好 。
　 ４ 点 ： 粉 っ ぽ い え ぐ み は 感 じ ら れ ず 、 蕎 麦 の 風 味 が 感 じ ら れ 、 良 好 。
　 ３ 点 ： 粉 っ ぽ さ 又 は え ぐ み が わ ず か に 感 じ ら れ る が 、 蕎 麦 の 風 味 は あ り 、 や や 良 好 。
　 ２ 点 ： 粉 っ ぽ い え ぐ み が 感 じ ら れ 、 蕎 麦 の 風 味 が 弱 く 、 不 良 。
　 １ 点 ： 粉 っ ぽ い え ぐ み が 強 く 感 じ ら れ 、 蕎 麦 の 風 味 が 感 じ ら れ ず 、 極 め て 不 良 。
＜ 蕎 麦 の 食 感 の 評 価 基 準 ＞
　 ５ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り は 全 く 感 じ ら れ ず 、 極 め て 良 好 。
　 ４ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り は あ ま り 感 じ ら れ ず 、 良 好 。
　 ３ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り が わ ず か に 感 じ ら れ る が 、 許 容 で き る レ ベ ル で あ り 、 や や 良 好  
。
　 ２ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り が 感 じ ら れ 、 不 良 。
　 １ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り が 強 く 感 じ ら れ 、 極 め て 不 良 。
【 ０ ０ ２ ６ 】
【 表 １ 】

【 ０ ０ ２ ７ 】
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【 表 ２ 】

【 ０ ０ ２ ８ 】
【 表 ３ 】

【 ０ ０ ２ ９ 】
〔 試 験 例 ２ ： ス パ ゲ テ ィ の 製 造 〕
　 表 ４ の 各 麺 用 ミ ッ ク ス １ ０ ０ 質 量 部 に 対 し て 水 ２ ６ 質 量 部 を 混 合 し 、 混 練 し て 生 地 を 調  
製 し た 。 パ ス タ 製 造 機 に 生 地 を 導 入 し 、 － ６ ０ ０ ｍ ｍ Ｈ ｇ の 減 圧 条 件 下 で 細 孔 か ら 押 し 出  
し て 成 形 し た 後 、 常 法 に よ り 乾 燥 し て 、 太 さ １ ． ６ ｍ ｍ の 乾 燥 ス パ ゲ テ ィ を 得 た 。 各 乾 燥  
ス パ ゲ テ ィ を た っ ぷ り の 沸 騰 水 を 入 れ た 鍋 で １ ２ 分 間 茹 で 調 理 し て 、 茹 で ス パ ゲ テ ィ を 得  
た 。
　 別 途 、 参 考 例 と し て 、 市 販 の デ ュ ラ ム セ モ リ ナ １ ０ ０ ％ の 乾 燥 ス パ ゲ テ ィ （ 太 さ １ ． ６  
ｍ ｍ ） を 用 い て 、 上 記 と 同 様 に し て 茹 で ス パ ゲ テ ィ を 得 た 。
　 こ れ ら の 茹 で ス パ ゲ テ ィ の 風 味 と 食 感 を 、 そ れ ぞ れ 下 記 評 価 基 準 に し た が っ て 評 価 し た  
。 評 価 は １ ０ 名 の 訓 練 さ れ た 専 門 パ ネ ラ ー に よ っ て 行 い 、 １ ０ 名 の 評 価 点 数 の 平 均 値 を 求  
め た 。 結 果 を 下 記 表 ４ に 示 す 。
【 ０ ０ ３ ０ 】
＜ ス パ ゲ テ ィ の 風 味 の 評 価 基 準 ＞
　 ５ 点 ： 粉 っ ぽ い え ぐ み は 全 く 感 じ ら れ ず 、 小 麦 の 風 味 が 非 常 に 感 じ ら れ 、 極 め て 良 好 。
　 ４ 点 ： 粉 っ ぽ い え ぐ み は 感 じ ら れ ず 、 小 麦 の 風 味 が 感 じ ら れ 、 良 好 。
　 ３ 点 ： 粉 っ ぽ さ 又 は え ぐ み が わ ず か に 感 じ ら れ る が 、 小 麦 の 風 味 は あ り 、 や や 良 好 。
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　 ２ 点 ： 粉 っ ぽ い え ぐ み が 感 じ ら れ 、 小 麦 の 風 味 が 弱 く 、 不 良 。
　 １ 点 ： 粉 っ ぽ い え ぐ み が 強 く 感 じ ら れ 、 小 麦 の 風 味 が 感 じ ら れ ず 、 極 め て 不 良 。
＜ ス パ ゲ テ ィ の 食 感 の 評 価 基 準 ＞
　 ５ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り は 全 く 感 じ ら れ ず 、 非 常 に な め ら か で 極 め て 良 好 。
　 ４ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り は あ ま り 感 じ ら れ ず 、 な め ら か で 良 好 。
　 ３ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り が わ ず か に 感 じ ら れ る が 、 な め ら か さ も あ り 、 や や 良 好 。
　 ２ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り が 感 じ ら れ 、 な め ら か さ が あ ま り 感 じ ら れ ず 、 不 良 。
　 １ 点 ： ざ ら つ い た 口 触 り が 強 く 感 じ ら れ 、 な め ら か さ が 感 じ ら れ ず 、 極 め て 不 良 。
【 ０ ０ ３ １ 】
【 表 ４ 】
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