
(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　有効成分として（１） トランスグルタミナーゼ並びに（２）

還元剤を含有するこ
とを特徴とする麺類用酵素製剤。
【請求項２】
　更に炭酸 及び／又は 蛋白部分加水分解物をも含有することを特徴と
する請求項１記載の麺類用酵素製剤。
【請求項３】
　主原料の穀粉等の原材料に加えて、（１） トランスグルタミナーゼ
並びに（２）
還元剤をも使用することを特徴とする麺類の製造方法。
【請求項４】
　主原料の穀粉等の原材料に加えて、更に炭酸 及び／又は 蛋白部分加
水分解物を使用することを特徴とする請求項３記載の麺類の製造方法。
【請求項５】
　主原料の穀粉等の原材料に加えて、（１） トランスグルタミナーゼ
並びに（２）炭酸 をも使用することを特徴とするうどん、日本そば又はパ
スタ類の製造方法。
【請求項６】
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　主原料の穀粉等の原材料に加えて、更に 蛋白部分加水分解物を使用することを特徴
とする請求項５記載のうどん、日本そば又はパスタ類の製造方法。
【発明の詳細な説明】
【０００１】
【発明の属する技術分野】
本発明は、麺類の製造に当たり、原料穀粉類に（１）トランスグルタミナーゼ並びに（２
）炭酸塩類及び／又は還元剤、更に所望により蛋白部分加水分解物を使用して食感などの
品質を向上せしめる麺類の製造方法、並びに麺類及びその他の蛋白含有食品の品質向上の
ための、有効成分として、（１）トランスグルタミナーゼ並びに（２）炭酸塩類及び／又
は還元剤、更に所望により蛋白部分加水分解物を含有する酵素製剤に関するものである。
【０００２】
本発明の対象となる麺類としては、小麦粉を主原料とするうどん、蕎麦粉を主原料とする
そばなどの日本麺、小麦粉の主原料にかん水などのアルカリ剤を用いる中華麺（ワンタン
、しゅうまい、ぎょうざの皮などを含む）、デュラムセモリナ粉を用いるスパゲッティな
どのパスタ類、等を挙げることができる。
【０００３】
【従来の技術】
麺類には、周知のように、中華麺、そば、うどんなどの日本麺、またパスタ類（欧風麺）
、等がある。これらは、即席化を向上するために生麺をゆで、乾燥、半乾燥、蒸し、油ち
ょう等の多岐の加工処理したものが上市されている。
【０００４】
これらは、いずれも、食する時点で粘りと弾力のある、すなわち、粘弾性（＝コシ）のあ
る、ゆで直後の生麺の持つ食感が望まれている。特に、油ちょうにより即席化したもので
は、加えて、湯戻り性がよくて、短時間で食することのできる麺となるものが求められる
。しかしながら、湯もどりを早くすると、コシの弱い麺となりがちである。さらには、長
期間保存すると、褐変などの現象により外観が損なわれる等の問題をもっている。
【０００５】
そこで、このような即席麺について、湯もどりしたときに麺の食感が長時間にわたり粘り
と弾力のあるコシの強い状態、特に、粘りが維持されることが要求され、種々の改質がな
されてきた。すなわち、例えば、特公平９－２６４２８５９号公報では、トレハロースを
用いてα化して乾燥しその後フライ処理等を行っている。そして、特公平６－９４７５号
公報では、蒸煮処理した後に過熱水蒸気処理することにより復元後の食感を得ている。ま
た、特開平９－８６５７２号公報では、湯もどり性を高くするために、湯切り孔を形成す
る切り込み線をいれている。さらに、特公平７－３２６８１号公報では、コーンスターチ
と緑豆澱粉、ミョウバンの併用によりコシのある食感を出している。また、特公平７－３
２６８２号公報では、蒸煮処理、熱風乾燥処理により即席麺類を製造している。特開平６
－２２５７４４号公報では、食品素材に水可溶性蛋白粉末、水膨潤性蛋白粉末を配合して
即席化および保型性を得ている。特開平５－１７６６９８号公報では、原料の小麦粉と澱
粉の配合比により即席性と復元性を得ている。
【０００６】
しかしながら、これらの原料粉の配合特性、加熱蒸煮等の条件等上記のいずれの処理によ
る方法においても、麺質の改善された即席麺としては充分とはいえず、また、褐変などの
課題は改善されず、さらに改良することが求められている。換言すれば、即席麺類のもつ
独特の食感である弾力と粘りを向上させることによって、ゆで直後の麺により近い食感を
提供することが要求されている。
【０００７】
【発明が解決しょうとする課題】
前項記載の従来技術の背景下に、本発明は、簡便性や復元性、保存性等の機能の求められ
る通常の麺製品に対してバランスのよいコシと粘りを付与することにより食感が向上した
麺類を提供することなどにある。
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【０００８】
【課題を解決するための手段】
本発明者は、前記記載の目的を達成すべく鋭意研究の結果、トランスグルタミナーゼを使
用し、その酵素作用を利用して麺類を改質する酵素反応を、炭酸塩類及び／又は還元剤、
更に所望による蛋白部分加水分解物の添加存在下に行うことで、食するときに本来麺類が
有する粘りと弾力のバランスのとれたコシの強い麺線とすることができること、更に、乾
燥時の麺線ののびを抑制し、且つ、粘りをも向上させることができること、延いては、ゆ
で直後の生麺が与える食感に近い優れた食感の各種の麺類を製造することができることを
見いだし、このような知見に基づいて本発明を完成するに至った。
【０００９】
すなわち、本発明は、有効成分として、（１）トランスグルタミナーゼ並びに（２）炭酸
塩類及び／又は還元剤、更に所望により蛋白部分加水分解物を含有することを特徴とする
麺類その他の蛋白含有食品用酵素製剤、および主原料の穀粉等の原材料に加えて、（１）
トランスグルタミナーゼ並びに（２）炭酸塩類及び／又は還元剤、更に、所望により蛋白
部分加水分解物をも使用することを特徴とする麺類の製造方法に関する。
【００１０】
【発明の実施の形態】
以下、本発明を逐次詳細に説明する。
【００１１】
まず、第一に、本発明の、麺類その他の蛋白含有食品の製造に際して有効に使用すること
のできる酵素製剤、すなわち、有効成分として（１）トランスグルタミナーゼ並びに（２
）炭酸塩類及び／又は還元剤、所望により蛋白部分加水分解物剤、更にはｐＨ調整剤をも
含有することを特徴とする酵素製剤の調製法について、まずは主として麺類の製造に際し
て使用する場合を想定して説明する。
【００１２】
トランスグルタミナーゼは、周知のように、小麦グルテンなどタンパク質のペプチド鎖内
にあるグルタミン残基のγ－カルボキシアミド基のアシル転移反応を触媒する酵素である
。このトランスグルタミナーゼは、アシル受容体としてタンパク質中のリジン残基のε－
アミノ基に作用して、タンパク質分子の分子内において及び分子間においてε－（γ－Ｇ
Ｉｕ）Ｌｙｓ架橋結合を形成する。これにより、小麦グルテンのネットワーク構造がさら
に強化される。
【００１３】
このトランスグルタミナーゼには、カルシウム非依存性のものとカルシウム依存性のもの
があるが、いずれも使用することが可能である。前者の例としては、放線菌，卵菌、枯草
菌などの微生物由来のもの（例えば、特開昭６４－２７４７１号公報参照）をあげること
ができる。後者の例としては、モルモット肝臓由来のもの（特公平１－５０３８２号公報
参照）や牛血液、豚血液などの動物由来のもの、サケ、マダイなどの魚由来のもの（例え
ば、関信夫ら「日本水産学会誌」第５６巻第１号第１２５～１３２頁（１９９０））、カ
キ由来のもの、等をあげることができる。この他、遺伝子組換えにより製造されるもの（
特開平１－３００８８９号公報、特開平６－２２５７７５号公報、特開平７－２３７３７
号公報など）等を挙げることができる。本発明には、いずれのトランスグルタミナーゼで
も用いることができ、起源及び製法に限定されることはない。但し、食品用途としての機
能性及び経済性の点から、好ましくはカルシウム非依存性のものがよく、例えば、上述の
微生物由来のトランスグルタミナーゼ（前掲特開昭６４－２７４７１号公報）は、いずれ
の条件をも満足するものであり、現時点では最適といえる。
【００１４】
なお、本発明でいうトランスグルタミナーゼの活性単位は、次のようにして測定され定義
される。すなわち、ベンジルオキシカルボニル－Ｌ－グルタミニルグリシンとヒドロキシ
ルアミンを基質として反応を行い、生成したヒドロキシサム酸をトリクロロ酢酸存在下で
鉄錯体を形成させた後、５２５ｎｍの吸光度を測定し、ヒドロキサム酸の量より検量線を

10

20

30

40

50

(3) JP 3867261 B2 2007.1.10



作成し、１分間に１μｍｌのハイドロキサメートを生成させる酵素量をトランスグルタミ
ナーゼの活性単位、１ユニットとする（同じく特開昭６４－２７４７１号公報参照）。
【００１５】
次に、本発明の酵素製剤の調製に用いられる炭酸塩類について説明する。
【００１６】
本発明において、炭酸塩類は、麺類生地中において加熱処理により炭酸ガスを発生し、そ
の麺類生地中における発泡作用により麺生地をポーラスな構造とする。また、トランスグ
ルタミナーゼの架橋重合化の作用により小麦グルテンのネットワーク構造がさらに強化さ
れる過程において、炭酸塩類が加熱されることによる炭酸ガスの発生により麺生地の膨化
が起こり例えば湯戻しの時に麺質に吸水が速やかにおこることとなる。
【００１７】
このような作用をする炭酸塩類としては、ナトリウム、カリウムなどのアルカリ金属の炭
酸塩、カルシウム、マグネシウムなどのアルカリ土類金属の炭酸塩、ナトリウム、カリウ
ムなどのアルカリ金属の炭酸水素塩、カルシウム、マグネシウムなどのアルカリ土類金属
の炭酸水素塩があげられる。これらの中は、周知のように、中華麺の製造に際して、通常
、コシを強くする目的でかん水として使用されるものもある。具体的には、例えば、炭酸
ナトリウム、炭酸カリウム、炭酸カルシウム、炭酸マグネシウムなどが挙げられる。本発
明の酵素製剤に配合される炭酸塩類には、特別の制限はないが、炭酸ナトリウム、炭酸水
素ナトリウムなどが好ましく、熱への安定性などから炭酸水素ナトリウムが好ましい。
【００１８】
還元剤としては、マルトース、ラクトース、グルコースなどの還元糖、グルタチオン、シ
ステインなどのチオール化合物、等を挙げることができるが、取り分け呈味性などの見地
からはグルタチオンを用いるのが好ましい。
【００１９】
グルタチオンとしては、市販のグルタチオンを用いても良く、またグルタチオンを多く含
む酵母エキス等を用いることもできる。
【００２０】
因みに、本発明において、還元剤は小麦グルテンの－Ｓ－Ｓ－結合に作用して麺類などの
粘り増加作用を呈し、麺類に好ましい食感を付与する。
【００２１】
さらに、蛋白部分加水分解物としては、小麦蛋白、乳蛋白、大豆蛋白等を原料とする部分
加水分解物が有用である。これらの蛋白の部分加水分解物は、本発明の目的を達成するも
のであれば、特に限定されるものではない。因みに、本発明において、蛋白部分加水分解
物は、小麦蛋白のネットワーク構造に作用して麺類にしなやかな弾力を呈せしめる効果を
有する。
【００２２】
小麦蛋白の部分加水分解物は、例えば小麦グルテンを酵素、酸、アルカリ等により部分加
水分解したものである。特に限定はないが、通常は脱アミド化率が２～８５％の範囲のも
のを小麦蛋白部分加水分解物として用いることができる。脱アミド化率とは、通常、タン
パク質を酵素、酸またはアルカリの触媒作用によって加水分解したときに生成するα－ア
ミノ酸の生成の度合を表す指標である。尚、市販されている「グルタミンペプチド組成物
」（例えば、株カンピナミルクユニージャパン製の「グルタミンペプチド組成物」）も、
小麦蛋白部分加水分解物であるので、本発明でいう小麦蛋白部分加水分解物に含まれる。
【００２３】
次に、乳蛋白の部分加水分解物について説明する。ここに、乳蛋白とは、カゼイン及びそ
の塩類、全脂粉乳、脱脂粉乳等をいう。乳蛋白部分加水分解物を得るためにはいずれを原
料とすることもできるが、一般的には、カゼインナトリウムなどの塩類が作業性等から適
当である。本発明に用いる乳蛋白部分加水分解物は、小麦蛋白部分加水分解物の場合と同
じく、乳蛋白を酵素、酸、アルカリ等により加水分解されたものを用いればよい。特に制
限はないが、通常は、脱アミド化率が５～７５％の範囲のものを乳蛋白部分加水分解物と
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して用いることができる。
【００２４】
次に、大豆蛋白の部分加水分解物について説明する。ここに、大豆蛋白とは、大豆より抽
出して得られた分離大豆蛋白、濃縮大豆蛋白、丸大豆をそのまま粉砕処理した大豆粉、グ
リッツ（ひき割大豆）等をいう。これらを酵素、酸、アルカリ等で部分加水分解して大豆
蛋白部分加水分解物を得る。通常は分解率（脱アミド化率）が５～７５％の範囲のものを
使用することができるが、本発明の目的を損なうものでなければ特に限定するものではな
い。好ましくは分解率が２０～７０％の範囲のものである。
【００２５】
上に説明したようなトランスグルタミナーゼ並びに炭酸塩類及び／又は還元剤、所望によ
り蛋白部分加水分解物を有効成分として含有する本発明の酵素製剤を調製するにはなんら
特別の困難はなく、必須の有効成分として上記のトランスグルタミナーゼ並びに炭酸塩類
及び／又は還元剤、そして所望成分として蛋白部分加水分解物を含有せしめることを除い
ては、従来公知の、この分野における製剤方法に適宜準ずることができる。
【００２６】
本発明の酵素製剤には、製剤上の理由からあるいは使い勝手の観点から、例えば、澱粉、
デキストリン、乳糖などの食品用賦形剤を配合することも、もちろん可能である。さらに
は、本発明の酵素製剤には、通常、麺類の製造に用いる副原材料である澱粉、加工澱粉、
卵白、小麦グルテンなどの改質剤や増粘多糖類、酸味料、等を用いることができ、本発明
の目的を達成するものであれば特に限定されるものではない。また、酵素の安定化剤（塩
化カルシウム、アスコルビン酸など）を含ませたり、酵素製剤の粉体特性（溶解性、分散
性、粉立ち防止など）を改良する副原料を含有させても差し支えない。
【００２７】
本発明の酵素製剤に含有せしめるトランスグルタミナーゼと炭酸塩類、還元剤又は蛋白部
分加水分解物との配合割合は、例えば、後に説明する本発明の麺類の製造方法におけるト
ランスグルタミナーゼ、炭酸塩類、還元剤及び蛋白部分加水分解物の所要量を同時に満足
するものであることの好ましいことは、いうまでもない。このような配合割合としては、
トランスグルタミナーゼ１ユニット当たり、炭酸塩類０．０００１～３０ｇ、還元剤０．
００００１～１ｇ、そして蛋白部分加水分解物０．００００１～１０ｇの割合である。
【００２８】
本発明の酵素製剤には、麺類の色調及び物性の見地から更にｐＨ調整剤を配合することが
できる。
【００２９】
ｐＨ調整剤としては、通常の麺類に用いられるリン酸塩類等であり、例えばリン酸水素ナ
トリウムなどを挙げることができるが、本発明の目的を損なうものでなければ、これには
特別の制限はない。
【００３０】
さて、本発明の酵素製剤は、その各成分の上に説明した作用から明らかなように、麺類に
粘りと弾力を付与することは当然であるが、その他一般に、小麦粉等の穀類を主原料とす
る蛋白含有食品に有用であり、例えば小麦蛋白を含有する食品である各種の麺類、ビスケ
ット類、ケーキミックス、洋生菓子などの菓子類、各種のパン類、等に対してタンパクの
架橋重合化の形成により好ましい食感を付与し、有効な機能を発現せしめるものである。
このように、本発明の酵素製剤は、小麦粉等の穀類を主原料とした麺類を中心として説明
したのであるが、トランスグルタミナーゼの基質となる蛋白質を含む食品であるならば、
同様に食感の改善効果が得られることはいうまでもない。
【００３１】
第二に、本発明の麺類の製造方法について述べる。
【００３２】
本発明の製造方法により製造されるべき麺類には、中華麺（ぎょうざ、はるまき、わんた
んの皮などを含む）、うどん、そばなどの日本麺、スパゲッティ、マカロニなどのパスタ
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類（欧風麺）等が広く含まれる。また、即席化の程度の異なる、流通形態である生麺、ゆ
で麺、乾（燥）麺、半乾（燥）麺、蒸し麺、（カップなどに収容した）油ちょう麺等が広
く含まれる。
【００３３】
このような各種の麺類を、本発明の方法により、主原料の穀粉等の原材料に加えて、（１
）トランスグルタミナーゼ並びに（２）炭酸塩類及び／又は還元剤、そして所望により蛋
白部分加水分解物を使用して製造するのにはなんら特別の困難はない。麺生地の作成工程
において通常の原材料に加えてトランスグルタミナーゼ並びに炭酸塩類及び／又は還元剤
、そして所望による蛋白部分加水分解物等を使用することを除いては、原材料の種類、配
合比率などを含めて全て従来の麺類の製造方法に準ずることができるからである。もちろ
ん、トランスグルタミナーゼ並びに炭酸塩類及び／又は還元剤、そして所望による蛋白部
分加水分解物として、上に説明した本発明の酵素製剤（食用賦形剤を配合したものも、も
ちろん含まれる）を用いることもできる。
【００３４】
因みに、そのような麺類の製造方法の概要は、小麦粉、そば粉などの穀粉の主原料に諸種
の副原料を使用して麺生地を作成し、熟成し（ねかし）、複合圧延して麺帯とし（ぎょう
ざ、はるまき、わんたの皮などは、この段階で所望の形に切り出す）、更に麺線に切り出
す。得られた麺線は、（ａ）そのまま生麺として、（ｂ）乾燥して乾麺または半乾麺とし
て、（ｃ）ゆでてゆで麺として、あるいは（ｄ）油ちょうして油ちょう麺として流通に置
かれる。
【００３５】
そこで、以下、主として、トランスグルタミナーゼ、炭酸塩類、還元剤及び蛋白部分加水
分解物の使用について説明する。
【００３６】
トランスグルタミナーゼの添加量（使用量）は、穀粉原料の蛋白質１ｇあたり０ .０１～
３０ユニット、好ましくは０ .１～１０ユニットである。添加量が前記範囲より少ない場
合は、麺類の食感改良や乾燥処理及び蒸し処理後の物性、ゆでのび防止等において、所期
の効果を納めることが出来ない。また、前記の範囲を越える場合は麺類の食感が著しく硬
くなりすぎるなどの不都合があり、いずれも、本発明の目的を充分には達成できない。
【００３７】
炭酸塩類の添加量は、トランスグルタミナーゼの１ユニット当たり０ .０００１～３０ｇ
であり、好ましくは０ .００１～３ｇである。添加量が前記範囲より少ない場合には、ト
ランスグルタミナーゼとの併用効果が認められなくなり、また、前記範囲を越える場合に
は、炭酸塩類特有の硬さを中心とした食感となって好ましくなく、いずれも、本発明の目
的を充分に達成することはできない。
【００３８】
また、還元剤の添加量は、主原料の穀粉当たり０．００１～２．０重量％である。添加量
が前記範囲より少ない場合は粘りの発現が低く、また前記範囲を超えた場合には粘りが増
強され過ぎたものとなり、いずれも、本発明の目的を充分に達成する事ができない。
【００３９】
そして、蛋白部分加水分解の添加量は、トランスグルタミナーゼの１ユニット当たり０．
００００１～１０ｇであり、好ましくは０ .０００１～１ｇである。添加量が前記範囲よ
り少ない場合には、麺類の食感はトランスグルタミナーゼ単独の食感と変わりなく、併用
効果が認められなくなり、また、前記範囲を超えた場合には、蛋白部分加水分解特有の弾
力の低下したような食感となって好ましくなくなり、いずれも、本発明の目的を充分に達
成することができない。
【００４０】
また、先に言及したような麺類の製造に用いる副原材料である澱粉、加工澱粉、卵白、小
麦グルテンなどの改質剤や増粘多糖類、酸味料、ｐＨ調整剤等を用いることができ、本発
明の目的を達成するものであれば、特に限定されるものではない。
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【００４１】
さて、酵素作用の発現には、一般に、酵素と基質との混合物を酵素作用の発現に適する温
度、時間などの条件下に保持する必要がある。しかしながら、本発明による麺類の製造の
場合は、特別にそのような条件を考えなくてもトランスグルタミナーゼの酵素作用が例え
ば麺生地の熟成中に発現することがあり、また必要があれば例えば麺生地の熟成工程をそ
のような条件下で行うことによりトランスグルタミナーゼの酵素作用を発現させることが
できる。また、複合圧延して得られた麺帯をそのような条件下に保持することによっても
、トランスグルタミナーゼの酵素作用を発現させることができる。
【００４２】
また、炭酸塩類から炭酸ガスを発生させ、その発泡作用により麺組織をポーラス化（膨化
）させるには、麺帯から麺線として切り出した後に、これを蒸し、油ちょう等の加熱処理
に付することでできる。
【００４３】
本発明の麺類製造方法は、先に述べたように、主原料の穀粉等の原材料に加えて、（１）
トランスグルタミナーゼ並びに（２）炭酸塩類及び／又は還元剤、そして所望により蛋白
部分加水分解物を使用することを特徴とする麺類の製造方法であるが、トランスグルタミ
ナーゼおよび炭酸塩類の作用に関するこのような点も考慮して本発明の麺類製造方法の実
施態様として、次に掲げるものをも挙げることができる。
【００４４】
（ａ）麺帯を０～６０℃の温度で１５分以上のねかし処理を行う。
（ｂ）麺帯から切り出した麺線（生麺）をそのまま製品とする。この場合、生麺として流
通に置かれる。
（ｃ）生麺をゆでて製品とする。この場合、ゆで麺またはその後冷凍して冷凍麺として流
通に置かれる。
（ｄ）生麺を（半）乾燥して製品とする。この場合、（半）乾麺として流通に置かれる。
（ｅ）生麺を蒸気で蒸して表面のみ澱粉をα化して製品とする。いわゆる蒸し麺である。
（ｆ）生麺を蒸して澱粉をα化し、その後乾燥して製品とする。いわゆるノンフライ即席
麺である。
（ｇ）生麺を蒸して澱粉をα化し、その後油ちょうして製品とする。いわゆる即席麺であ
る。
（ｈ）生麺をそのまま油ちょうして製品とする。
（ｉ）生麺をそのまままず低温で、次いで高温で２段油ちょうして製品とする。いわゆる
スナック麺である。スナック麺とは、油ちょうしてそのままの状態で食される麺を言う。
（ｊ）生麺を蒸した後に上記の２段油ちょうをして製品とする。
（ｋ）生麺を酸処理した後に加熱して製品とする。
【００４５】
付言すると、原材料を混練して得られた麺生地は、トランスグルタミナーゼの作用を充分
に発揮させるために、麺線を切り出した後に、この（生）麺線を、例えば、１５～８０℃
、好ましくは３５～５５℃にて３０～２４０秒油ちょう加熱した後、さらに１０５～１９
０℃、好ましくは１３０～１６０℃にて９０～１５０秒油ちょうするという２段油ちょう
に付する（上記の（ｉ）参照）。もしくは、予め麺生地を複合圧延後に、この麺帯を０℃
以上６５℃以下の温度で１５分から例えば一夜程度まで保持するねかし処理を行うと、ト
ランスグルタミナーゼの機能が充分に発現する（上記の（ａ）参照）。その後に、上記の
条件の２段油ちょうをする。また、麺線を切り出した後に、そのまま（生麺のまま）、直
ちに乾燥工程にはいるか（上記の（ｄ）参照）、または、蒸した後に、例えば、はじめに
５０～６０℃の低温にてフライを行い、さらに７０～１９０℃の高温にてフライを行う（
上記の（ｊ）参照）。その結果、水分を低くすることにより、半乾燥または乾燥した（半
）乾麺の形態での流通におくことも可能である。このようにして、本発明によれば、各種
の麺類を、その製品の形態を問わず、弾力と粘りのある食感を付与するものとして製造す
ることができるのである。
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【００４６】
【実施例】
以下、実施例を挙げて本発明を更に詳細に説明するが、本発明はこれらの実施例に限定さ
れるものではない。
【００４７】
実施例１（即席中華麺）
（ａ）準強力小麦粉（日清製粉（株）製「特ナンバーワン」）２，０００ｇと、水７２０
ｇに食塩２０ｇ、重炭酸ナトリウム２０ｇおよび放線菌ストレプトベルチシリウム属に属
する微生物（Ｓｔｒｅｐｔｏｖｅｒｔｉｃｉｌｌｉｕｍ　ｍｏｂａｒａｅｎｓｅ　ＩＦＯ
　１３８１９）起源のトランスグルタミナーゼ（比活性１，０００ユニット／ｇ）０ .５
ｇを溶解したものとをミキサーで７６ｒｐｍで１５分混練した後、製麺機（（株）品川麺
機製作所製）により、常法に従い、バラ掛け、複合および圧延後生地（麺帯）を２０℃で
６０分ねかした後、切り歯２２番で切り出し（生中華麺）、２分蒸し処理して５０℃にて
１分油ちょう後、さらに、１６０℃で２分油ちょうを行って即席中華麺を調製した（本発
明品）。因みに、トランスグルタミナーゼの上記使用量は、小麦粉の蛋白１ｇ当たり５ユ
ニットである。
【００４８】
比較のため、トランスグルタミナーゼ及び重炭酸ナトリウムをともに無添加として（対照
品１）、重炭酸ナトリウムは使用したがトランスグルタミナーゼは無添加として（対照品
２）、そして、トランスグルタミナーゼは使用したが重炭酸ナトリウムは無添加として（
対照品３）、それぞれ、同様の処理により即席中華麺を調製した。
【００４９】
上記即席中華麺４種の調製に当たり使用したトランスグルタミナーゼおよび重炭酸ナトリ
ウムの量を下記第１表に示す。
【００５０】
【表１】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００５１】
また、前記４種の即席中華麺について、それぞれ、注湯２分後の復元性を試食評価した結
果を下記第２表に示す。
【００５２】
ここに、官能評価は、いずれも、専門パネラー１０名からなるパネルによる１０点評価法
でおこなった。すなわち、各パネラーに、「弾力」については、５点を普通として、１点
:非常に柔らかい、２点 :かなり柔らかい、３点 :やや柔らかい、４点 :僅かに柔らかい、６
点 :僅かに硬い、７点 :やや硬い、８点 :硬い、９点 :かなり硬い、そして１０点 :非常に硬
い、との基準に従って評価させ、その平均をとった。また、「粘り」及び「総合（コシの
強さ）」についても、５点を普通として同様に評価させた。同時に、プロファイル評価も
行った。
【００５３】
【表２】
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【００５４】
トランスグルタミナーゼ及び重炭酸ナトリウム添加区（本発明品）は、弾力および粘りと
もあり、非常に好ましいものであった。
【００５５】
（ｂ）更に、蒸しおよび油ちょうの条件を若干変更したことを除いては前記と同様にして
中華即席麺４種を調製した。すなわち、常温（２０℃）で６０分ねかしをとった後、３分
蒸しを行い、５０℃で２分油ちょうし、直ちに１６０℃で２分油ちょうした。これらを注
湯３分後に試食評価した。結果を下記第３表に示す。
【００５６】
【表３】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００５７】
この場合の評価の結果も、トランスグルタミナーゼ及び、重炭酸ナトリウムの双方を使用
した場合が最もよい結果が得られた。官能評価はいずれも１０点評価法で行った。すなわ
ち、対照品の１～２では弾力と粘りも弱くなる傾向であるが、トランスグルタミナーゼと
重炭酸ナトリウムとの併用（本発明品）において、弾力と粘り、しなやかさも維持するこ
とが明かとなった。
【００５８】
実施例２（即席中華麺の褐変抑制と復元性）
実施例１（ａ）で調製した４種の即席中華麺について、次のようにして褐変を検査した。
すなわち、４４℃、湿度７８％にて３か月間保存した場合（常温で１年間の保存に相当）
の結果を下記第４表に示す。
【００５９】
【表４】
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【００６０】
上表において、Ｌ値とは、色差計での明るさを言い、この数値が大きいほど明るく、褐変
の度合いの小さいことを意味する。
【００６１】
また、３か月保存品の注湯３分後の湯戻り性（復元性）およびコシを評価した。結果を下
記第５表に示す。
【００６２】
【表５】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００６３】
上表に示す結果から分かるように、本発明品が保存後も好ましい食感を呈していた。
【００６４】
実施例３（即席中華麺の吸油率の低減）
実施例１（ａ）におけると同様にして調製した生中華麺４種を、それぞれ、２分間蒸しを
行い、次に、６０℃で１分油ちょうし、次に、１６５℃で２分油ちょうして即席中華麺を
調製し、これらについて、吸油率（即席麺の製品の全重量に占める油の割合（重量））を
測定し、併せて官能評価も行った。結果を下記第６表に示す。
【００６５】
【表６】
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【００６６】
上表に示す結果から分かるように、対照品と比べて、本発明品は約５０％の油脂分が低減
する傾向であり、健康志向のフライ麺として有用である。
【００６７】
実施例４（生うどん）
中力小麦粉（日清製粉（株）製「金すずらん」）２，０００ｇに、水８２０ｇに食塩６０
ｇを溶解し、味の素（株）製トランスグルタミナーゼの酵素製剤「アクティバ」（比活性
１，０００ユニット /ｇ）および重炭酸ナトリウムを下記第７表に示す添加量となるよう
に混合したものを、製麺用のミキサー（（株）トーキョーメンキの真空混練機「ＴＶＭ０
３－００２８型」）にて、５００ mmHgの真空下で７分混練して６種類のうどん生地を得た
。以下、常法にしたがって、バラ掛け、複合、圧延を行った後に、２０℃で６０分ねかし
た生地（麺帯）を、切り刃１２番で最終麺線を幅２．５ｍｍとして切り出して生うどんを
調製した。
【００６８】
【表７】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００６９】
これらの生うどんを１２分間ゆで、専門パネラー１０名のパネルにより、１０点評価法に
て官能評価を行った。詳述すると、評価項目は、うどんの食感のポイントである弾力、粘
り（モチモチ感）およびしなやかさ（ツルツル感）とし、これらを重点に評価した。尚、
ゆで直後ではなく、３０分経過後の各ゆでうどんの評価を行った。評価結果を下記第８表
に示す。
【００７０】
【表８】
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【００７１】
対照品の１～３に対して、トランスグルタミナーゼおよび重炭酸ナトリウムを添加した本
発明品の１～３は、いずれも、うどんの特性である弾力、粘り、およびしなやかさが増大
している。
【００７２】
また、ゆで直後のうどんを１０℃の冷蔵庫にて１夜放置後、上記専門パネルによる、上記
と同様の方法の官能評価に付した結果、上記と同様の結果が得られた。
【００７３】
実施例５（即席うどん）
実施例４におけると同様にして得られた生うどん６種を、それぞれ、蒸し２分行い、６５
℃で１ .５分油ちょうし、直ちに、１６５℃にて２分油ちょう処理を行い、６種の即席う
どんを得た。これらの即席うどんを実施例４におけると同様に専門パネラー１０名のパネ
ルによる官能評価に付した。評価結果を下記第９表に示す。
【００７４】
【表９】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００７５】
上表から分かるように、即席うどんにおいても同様の評価が得られた。すなわち、対照品
に対して本発明品は、いずれも、弾力と粘りのバランスのとれた好ましい食感であった。
【００７６】
実施例６（生およびＬＬ（ロングライフ）中華麺）
（ａ）準強力小麦粉（日清製粉（株）製「特ナンバーワン」）２，０００ｇと、水８００
ｇに食塩２０ｇおよび重炭酸ナトリウム、放線菌ストレプトベルチシリウム属に属する微
生物（Ｓｔｒｅｐｔｏｖｅｒｔｉｃｉｌｌｉｕｍ　ｍｏｂａｒａｅｎｓｅ　ＩＦＯ　１３
８１９）起源のトランスグルタミナーゼ（比活性１，０００ユニット／ｇ）および小麦蛋
白部分加水分解物「グルタミンペプチド」（ＤＭＶジャパン社製）を下記第１０表に示す
量で溶解したものとをミキサーで７６ｒｐｍで１５分混練した後、製麺機（（株）品川麺
機製作所製）により、常法に従い、バラ掛け、複合および圧延後生地（麺帯）を２０℃で
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６０分ねかした後、切り歯２２番で切り出して生中華麺を７種類調製した。
【００７７】
【表１０】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００７８】
得られた７種の生中華麺を、それぞれ、２．５分間ゆで後に９０℃のラーメンスープに１
５分間放置したものを試食評価した結果を下記第１１表に示す。
【００７９】
ここに、官能評価は、いずれも、専門パネラー２０名からなるパネルによる１０点評価法
でおこなった。すなわち、各パネラーに、「弾力」については、５点を普通として、１点
:非常に柔らかい、２点 :かなり柔らかい、３点 :やや柔らかい、４点 :僅かに柔らかい、６
点 :僅かに硬い、７点 :やや硬い、８点 :硬い、９点 :かなり硬い、そして１０点 :非常に硬
い、との基準に従って評価させ、その平均をとった。また、「粘り」及び「総合評価（コ
シの強さ）」についても、同様に評価させた。同時にプロファイル評価も行った。
【００８０】
【表１１】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００８１】
（ｂ）更に、前記と同様にして得た７種の生中華麺を、それぞれ、１分ゆでた後に、０ .
７５％乳酸溶液に４分浸漬し、麺線をｐＨ４ .２以下とした後、パウチ包材に充填し、９
０℃で３５分加熱殺菌処理を行い、官能評価した。上記（ａ）におけるゆで処理後の評価
と同様、トランスグルタミナーゼに加えて、重炭酸ナトリウム（炭酸塩類）又は／及び「
グルタミンペプチド」（蛋白部分加水分解物）を使用した場合が最もよい結果が得られた
。結果は下記第１２表に示す。
【００８２】
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【表１２】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００８３】
実施例７（スパゲッティおよびマカロニ）
（ａ）デュラムセモリナフラワー（日清製粉（株）製「レオーネＢ」）２，０００ｇと、
市水６００ｇに実施例１で用いたと同じトランスグルタミナーゼ、重炭酸ナトリウムおよ
びグリアジン含有組成物「グリアＡ」（アサマ化成（株）製）を下記第１３表に示す量で
加えて溶解したものとを、パスタマシーン（ＬＵＣＫＹ  ＣＡＦＦＥＥ  ＭＡＣＨＩＮＥ社
の「ＴＹＰＥ  ＰＭ５０」）にて１０分混練してスパゲッティ生地とした後、３０℃で４
０分ねかしを行い、押し出し製麺により生スパゲッティを４種類得た。それぞれを温度３
５℃、湿度７０％の恒温乾燥機にて４時間乾燥し、乾燥スパゲッティを得た。なお、グリ
アジンは蛋白の１成分である。
【００８４】
【表１３】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００８５】
各々を沸騰水で８分間ゆでを行い、専門パネラー２０名のパネルによる官能評価に付した
。評価はいずれも１０点評価法で行った。その結果を下記第１４表に示す。
【００８６】
【表１４】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００８７】
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上表から分かるように、対照品に比べて本発明品は、弾力および粘りともにバランスのと
れた優れた食感のものであった。
【００８８】
実施例８（生日本そば）
そば粉１６００ g（北東製粉（株）製「　平和」）と強力小麦粉４００ g（日清製粉（株）
製「青鶏」）と市水７２０ gに食塩２０ g、実施例１で用いたと同じトランスグルタミナー
ゼ（比活性１ ,０００ユニット／ g）並びに重炭酸ナトリウムおよびグルタチオン源として
の酵母エキス（（株）興人製「酵母エキスＧＳ」）を下記第１５表に示す量を加えて溶解
したものをミキサー（トーキョーメンキ（株）製「ＴＶＭ０３－００２８型」）で７５ｒ
ｐｍで１０分混練した後、製麺機（（株）品川製麺機製）により常法に従ってバラ掛け、
複合および圧延後、生地（麺帯）を２０℃で６０分ねかした後、切り歯２４で切り出して
生日本そばを５種類調製した。
【００８９】
【表１５】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００９０】
各々を沸騰水で３．５分間ゆでを行い、専門パネラー２０名のパネルによる官能評価に付
した。評価はいずれも１０点評価法で行った。その結果を下記第１６表に示す。
【００９１】
【表１６】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００９２】
対照品に比べて、本発明品は、粘りおよび弾力ともにバランスのとれた日本そばらしい歯
切れのよい弾力をもった食感であった。さらに、ゆでのびが抑制され、めん弁当などに用
いた場合コシが長時間保持され最適なものが得られた。
【００９３】
実施例９（ＬＬスパゲッテイ）
デユラムセモリナフラワー（日清製粉（株）「レオーネＢ」）２．０００ｇと、市水６０
０ｇに実施例１で用いたと同じトランスグルタミナーゼ、「酵母エキスＧＳ」及び「グル
タミンペプチド」を下記第１７表に示す量で加えて溶解したものとを、パスタマシーン（
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ＬＵＣＫＹ　ＣＡＦＦＥＥ　ＭＡＣＨＩＮＥ社の「ＴＹＰＥ　ＰＭ５０」）にて１０分混
練し、直ちに押し出し成形を行い、３０ｃｍにカットしたスパゲッテイ生地を５種類調製
した。
【００９４】
【表１７】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００９５】
この調製したスパゲッテイを、それぞれ、５分プレゆでを行い、冷却した後に０．７％乳
酸溶液に４分浸漬を行った。ついで、これらを包材（耐熱性の３層ポリエチレン袋、１４
０ｍｍ×１１５ｍｍ）に充填し、９５℃で３０分加熱殺菌を行ってＬＬスパゲッテイを５
種類得た。
【００９６】
このようにして調製したＬＬスパゲッテイを注湯後１分経過した後に湯切りし、前記実施
例６におけると同様にして、パネラー２０名からなるパネルによる官能評価に付した。結
果を下記第１８表に示す。
【００９７】
【表１８】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【００９８】
第１８表に示すように、本発明品は、対照品に比べて、いずれも、コシの強い、粘り及び
弾力がともに増強された好ましい食感のものであった。
【００９９】
実施例１０（ゆでうどん）
中力小麦粉（日清製粉（株）製「金すずらん」、蛋白含有量８．５％）３，０００ｇに、
水１１４０ｇに食塩９０ｇを溶解し、トランスグルタミナーゼ（比活性１，０００ユニッ
ト／ｇ）、「グルタミンペプチド」、重炭酸ナトリウム及び酵母エキスを下記第１９表に
示す各種の添加量になるように混合したもので、常法に従い、前記実施例４におけると同
様の条件にて６種類のうどんを調製した。
【０１００】
【表１９】
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【０１０１】
これらを１２分ゆでてゆでうどんとし、前記実施例６におけると同様にして専門パネラー
２０名からなるパネルによる官能評価に付した。結果を下記第２０表に示す。
【０１０２】
【表２０】
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
【０１０３】
第２０表に示すように、本発明品は、対照品に較べて、いずれも、粘りと弾力の強い、時
間がたった後もゆでのびの抑制された、食感の改善されたゆでうどんであった。
【０１０４】
実施例１１（ゆでチルドうどん）
実施例１０におけると同様に副材を添加して６種類のうどんをプレゆで８分行った後、直
ちに冷却し、包装充填をしてから８℃の冷蔵庫の４時間保管し、ゆでチルドうどんを調製
した。これらの調製チルドうどんを再度２分ゆで、前記実施例６におけると同様にして、
専門パネラー２０名からなるパネルによる官能評価に付した。結果を第２１表に示す。
【０１０５】
【表２１】
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【０１０６】
第２１表に示すように、本発明品は、いずれも、対照品に較べて、弾力と粘りがともに強
く、バランスのとれた好ましいコシの保持された食感のものであった。
【０１０７】
【発明の効果】
本発明に従って、トランスグルタミナーゼ並びに炭酸塩類及び／又は還元剤、そして所望
により蛋白部分加水分解物を穀粉に作用させることにより従来にない弾力と粘りを有する
麺類を製造することができる。
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