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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
水戻ししたときのｐＨが８．５以上の乾燥卵白及び油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉（熱
変性により食用蛋白でコーティングされたものは除く）を含有し、
前記油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉の配合量が、乾燥卵白１００部に対し５部以上１０
０部以下である、
麺用乾燥卵白組成物を含有する麺類であって、
前記乾燥卵白の配合量が、麺類に用いる穀物粉１００部に対し０．１部以上５部以下であ
る、
麺類。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
本発明は、簡便に弾力と粘りが優れた麺類を作ることができる麺用乾燥卵白組成物及び麺
を提供する。
【背景技術】
【０００２】
麺の食感を良くする為に、従来から様々な工夫がされており、例えば特許文献１には、コ
シが強く足のある麺類を得るために、卵白を乾燥後、さらに５０～７５℃で１～２０日間
熱蔵処理して得た乾燥卵白を麺に用いることが記載されている。
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【０００３】
しかしながら、製造方法が煩雑であり、より簡便に食感に優れた麺が求められている。
【０００４】
ところで、油脂加工澱粉は、澱粉類に油脂を付着させたもので、特許文献２のように、揚
げ物食品（フライ食品）において、主に衣材と動物性食品の種物の結着性を高めるために
用いられてきた。
【０００５】
しかし油脂は麺の弾力を悪くし、また澱粉は老化により麺の外観と食感を悪くするため、
油脂と澱粉を組み合わせた油脂加工澱粉は、麺に用いられてこなかった。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】特開２０００－９３１０３号公報
【特許文献２】特開２００３－２３５４７５号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
そこで、本発明の目的は、簡便に弾力と粘りが優れた麺類を作ることができる麺用乾燥卵
白組成物及び麺を提供するものである。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
本発明者は、上記目的を達成すべく鋭意研究を重ねた結果、油脂加工した澱粉を乾燥卵白
と共に麺に用いることで、意外にも、簡便に弾力と粘りが優れた麺類を得られることを見
出し、本発明を完成するに至った。
【０００９】
すなわち、本発明は、
（１）乾燥卵白及び油脂加工澱粉を含有する、
麺用乾燥卵白組成物、
（２）（１）記載の麺用乾燥卵白組成物であって、
油脂加工澱粉が油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉である
麺用乾燥卵白組成物、
（３）（１）又は（２）記載の麺用乾燥卵白組成物であって、
乾燥卵白１００部に対し油脂加工澱粉を５部以上１００部以下含有する、
麺用乾燥卵白組成物、
（４）（１）乃至（３）のいずれかに記載の麺用乾燥卵白組成物を含有する、
麺類、
（５）乾燥卵白及び油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉を含有する
麺類、
（６）（５）記載の麺類であって、
穀物粉１００部に対し乾燥卵白を０．１部以上１０部以下配合し、
前記乾燥卵白１００部に対し油脂加工リン酸架橋タピオカデンプンを５部以上１００部以
下配合する麺類、
である。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１０】
以下本発明を詳細に説明する。なお、本発明において「％」は「質量％」、「部」は「質
量部」をそれぞれ意味する。
【００１１】
＜本発明の特徴＞
本発明は、麺用乾燥卵白組成物において、乾燥卵白に油脂加工澱粉を配合することを特徴
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としており、これにより、高度なノウハウや技術を要せず、簡便に弾力と粘りに優れた麺
が得られる。
【００１２】
＜本発明の麺用乾燥卵白組成物＞
麺用乾燥卵白組成物は、一般的な乾燥卵白の性質を維持していればよく、乾燥卵白を主原
料とし、油脂加工澱粉を含有した組成物であればよい。
【００１３】
＜本発明の麺用乾燥卵白組成物に用いる乾燥卵白＞
本発明の麺用乾燥卵白組成物に用いる乾燥卵白は、いずれのものを用いてもよいが、これ
を用いて麺を製した時の弾力と粘りの観点から、特に水戻しｐＨが８．５以上のものがよ
い。
また、上限値は特に限定されないが、ｐＨ１０．５以下が好ましい。
ここで、水戻しｐＨとは、乾燥卵白を固形分換算で１２．５％となるように清水を添加し
溶解した卵白液のｐＨをいい、この溶解した卵白液のｐＨをｐＨメーターで測定した値の
ことである。
水戻しｐＨが８．５以上の乾燥卵白を製するには、例えば、まず、卵を割卵し卵黄と分離
して得た液卵白をそのままｐＨ調整せずに脱糖処理し、スプレードライ等の乾燥装置で乾
燥して得られる。脱糖処理に用いる細菌や酵母の種類により必要に応じ脱糖処理前にクエ
ン酸やリン酸等の酸を添加してｐＨ調整してもよいが、この場合乾燥して得た乾燥卵白の
水戻しｐＨが８．５以上になることが肝要である。また、乾燥する前に、液卵白にリン酸
三ナトリウム等を添加して、乾燥卵白の水戻しｐＨが８．５以上になるように、ｐＨ調整
してもよい。このようにして得られる乾燥卵白は、常法に従い、熱蔵庫で保管し殺菌処理
を施して用いるとよい。
なお、一般的な乾燥卵白の製造方法は、クエン酸やリン酸等の酸でｐＨ調整してから脱糖
処理を施し、乾燥して得られる乾燥卵白であり、この水戻しｐＨは６～８と中性のもので
ある。
【００１４】
＜本発明で用いる乾燥卵白の原料となる液卵白＞
本発明で用いる乾燥卵白の原料となる液卵白としては、例えば、鶏卵を割卵して生液卵黄
を除いた生液卵白にストレーナー等によるろ過処理、加熱等による殺菌処理、酵素処理、
ｐＨ調整等を施したものなどが挙げられる。当該原料となる液卵を用いて噴霧乾燥又は凍
結乾燥により、乾燥卵白を得ることができる。
【００１５】
＜本発明の麺用乾燥卵白組成物に用いる油脂加工澱粉＞
本発明の麺用乾燥卵白組成物に用いる油脂加工澱粉は、澱粉と油脂を混合し、澱粉類に油
脂を付着させたものであればいずれのものでもよく、さらに乾燥や加熱や保管等の処理を
施したものでもよい。なかでも、油脂加工澱粉の乾燥卵白への分散性が良くなりやすいこ
とから乾燥処理を施したものがよい。
【００１６】
また澱粉と油脂の混合方法は、澱粉に油脂を分散し、付着可能な方法であれば特に制限は
無く、通常の撹拌混合、気流混合、スプレー噴霧等の常法で行うことができる。
【００１７】
＜油脂加工澱粉に用いる澱粉類＞
油脂加工澱粉に用いる澱粉類は、食品用の澱粉であればいずれのものでもよく、例えばタ
ピオカ澱粉、コーンスターチ（トウモロコシ澱粉）、馬鈴薯澱粉、米澱粉、小麦澱粉、甘
藷澱粉、緑豆澱粉、葛澱粉、片栗澱粉、サゴ澱粉、蕨澱粉、オオウバユリ澱粉等が挙げら
れる。
上記澱粉のなかでも麺の弾力と粘りが優れた麺が製することができるため、特にタピオカ
澱粉がよい。
【００１８】
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さらに、前記澱粉に、架橋処理、酸処理、アルカリ処理、酸化処理、エステル化処理、エ
ーテル化処理といった化学修飾処理や、α化処理、造粒処理、湿熱処理、ボールミル処理
、微粉砕処理、加熱処理、温水処理、漂白処理、殺菌処理、酵素処理といった加工処理、
あるいはそれらの２種以上の加工処理を施した澱粉を使用してもよい。
上記処理澱粉のなかでも麺の弾力と粘りが優れた麺が製することができるため、架橋澱粉
がよく、さらにリン酸架橋澱粉がよく、特にリン酸架橋タピオカ澱粉がよい。
【００１９】
リン酸架橋処理の方法としては、例えば、トリメタリン酸塩、オキシ塩化リン、エピクロ
ルヒドリン等、あるいはそれらの２種以上を架橋剤に用いて、当業者に周知の方法により
、リン酸架橋澱粉、ヒドロキシプロピル化リン酸架橋澱粉、アセチル化リン酸架橋澱粉、
リン酸モノエステル化リン酸架橋澱粉等のリン酸架橋澱粉を得ることができる。
このとき、架橋剤の添加量、架橋反応温度、架橋反応時間、架橋反応時のｐＨ等を調整す
る手段により、架橋の程度を制御することがでる。ただし、ヒドロキシプロピル基、アセ
チル基、カルボキシル基等の置換基が導入された架橋澱粉は、その置換基の影響により澱
粉が膨潤し易くなる傾向があるため、リン酸架橋澱粉としては置換基が導入されていない
リン酸架橋澱粉が特に好ましい。
【００２０】
＜油脂加工澱粉に用いる油脂類＞
油脂加工澱粉に用いる油脂類は、一般的な食用油脂であればいずれでも用いることができ
、例えば、アマニ油、エゴマ油、シソ油、くるみ油、サフラワー油、ぶどう油、大豆油、
ひまわり油、とうもろこし油、綿実油、ごま油、なたね油、落花生油、オリーブ油、パー
ム油、やし油、牛脂、豚脂、鶏脂、羊脂、鯨油、魚油、またこれらの分別油、エステル交
換油等の加工油脂等が挙げられ、特に大豆油、アマニ油、エゴマ油、シソ油、サフラワー
油等の融点が５℃未満の油脂は澱粉類の表面を均一に被覆しやすくよい。
油脂加工澱粉中の油脂の含有量は、適宜調整すればよいが、油脂加工澱粉の乾燥物重量１
００部に対して、０．０１部以上１部以下がよく、さらに０．０２部以上０．５部以下が
よい。
油脂加工澱粉中の油脂の含有量が、前記数値範囲内であると、弾力と粘りが優れた麺を得
られやすい。
【００２１】
＜本発明の麺用乾燥卵白組成物に用いる油脂加工澱粉の配合量＞
本発明の麺用乾燥卵白組成物に用いる油脂加工澱粉の配合量は、乾燥卵白１００部に対し
、５部以上１００部以下がよく、さらに５部以上７５部以下がよい。
本発明の麺用乾燥卵白組成物に用いる油脂加工澱粉の配合量が、前記数値範囲内であると
、弾力と粘りが優れた麺を得られやすい。
【００２２】
＜本発明の麺類＞
本発明の麺類は、穀物粉を、食塩、清水等と混合し、混練し、成型した食品であり、中華
麺、うどん、そば、パスタ等が含まれる。
また、油を使って揚げた麺であると、麺の弾力や粘りが感じられなくなることから揚げ麺
は適さない。
本発明の麺類は、麺類に乾燥卵白と油脂加工したリン酸架橋タピオカ澱粉を添加すること
により、弾力と粘りが優れた麺を得ることができる。
なお、麺類には、穀物粉、食塩、清水の他に、本発明の効果を損なわない範囲で必要に応
じて、砂糖、胡椒等の調味材、澱粉、グルテン、かんすい等の副原料を添加することもで
きる。
【００２３】
＜本発明の麺類に用いる乾燥卵白＞
本発明の麺類に用いる乾燥卵白は、市販されている乾燥卵白であればいずれのものを用い
てもよいが、これを用いて麺を製した時の弾力と粘りの観点から、特に水戻しｐＨが８．
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５以上１０．５以下のものがよい。
【００２４】
＜本発明の麺類に用いる乾燥卵白の配合量＞
本発明の麺類に用いる乾燥卵白の配合量は、穀物粉１００部に対し乾燥卵白を０．１部以
上１０部以下であり、さらに０．１部以上５部以下であればよく、特に０．１部以上２．
５部以下がよい。
本発明の麺類に用いる乾燥卵白の配合量が、前記数値範囲内であると、弾力と粘りが優れ
た麺を得られやすい。
【００２５】
＜本発明の麺類に用いる油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉＞
本発明の麺類に用いる油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉は、リン酸架橋タピオカ澱粉類に
油脂を付着させたものであればいずれのものでもよく、さらに乾燥や加熱や保管等の処理
を施したものでもよい。
なかでも、油脂加工澱粉の他の麺類材料への分散性が良くなりやすいことから乾燥処理を
施したものがよい。
油脂は一般的な食用油脂であればいずれでも用いることができ、例えば、アマニ油、エゴ
マ油、シソ油、くるみ油、サフラワー油、ぶどう油、大豆油、ひまわり油、とうもろこし
油、綿実油、ごま油、なたね油、落花生油、オリーブ油、パーム油、やし油、牛脂、豚脂
、鶏脂、羊脂、鯨油、魚油、またこれらの分別油、エステル交換油等の加工油脂等が挙げ
られ、特に大豆油、アマニ油、エゴマ油、シソ油、サフラワー油等の融点が５℃未満の油
脂は澱粉類の表面を均一に被覆しやすくよい。
油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉中の油脂の含有量は、適宜調整すればよいが、油脂加工
リン酸架橋タピオカ澱粉の乾燥物１００部に対して、０．０１部以上１部以下がよく、さ
らに０．０２部以上０．５部以下がよい。
油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉中の油脂の含有量が、前記数値範囲内であると、弾力と
粘りが優れた麺を得られやすい。
【００２６】
さらに、本発明の麺類に用いる油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉は、リン酸架橋以外の各
種加工処理が施されていいてもよく、例えばヒドロキシプロピル化リン酸架橋澱粉、アセ
チル化リン酸架橋澱粉、リン酸モノエステル化リン酸架橋澱粉等を挙げることができるが
、ヒドロキシプロピル基、アセチル基、カルボキシル基等の置換基が導入された架橋澱粉
は、その置換基の影響により澱粉が膨潤し易くなる傾向があるため、置換基が導入されて
いないリン酸架橋タピオカ澱粉がよい。
【００２７】
＜本発明の麺類に用いる油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉の配合量＞
本発明の麺類に用いる油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉の配合量は、乾燥卵白１００部に
対し、５部以上１００部以下がよく、さらに５部以上７５部以下がよい。
本発明の麺類に用いる油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉の配合量が、前記数値範囲内であ
ると、弾力と粘りが優れた麺を得られやすい。
【００２８】
＜本発明の麺類に用いる穀物粉＞
穀物粉としては、麺類の製造に通常使用できるものを用いればよく、例えば、小麦粉（強
力粉、準強力粉、中力粉、薄力粉、デュラム小麦）、大麦粉、ライ麦粉、米粉等があげら
れ、２種以上を併用してもよい。
本発明の麺類に用いる穀物粉の含有量は、適宜調整すればよいが、穀物粉の含有量は麺類
に対し７０％以上がよく、さらに８０％以上がよく、特に９０％以上がよい。
本発明の麺類に用いる穀物粉の配合量が、前記数値範囲内であると、弾力と粘りが優れた
麺を得られやすい。
【００２９】
以下、本発明を実施例等に基づき、さらに説明する。
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【実施例】
【００３０】
［実施例１］
（油脂加工澱粉の調製）
リン酸架橋タピオカ澱粉の乾燥物換算１００部に対して０．３部のエゴマ油を添加・混合
した後、この混合物を乾燥機で乾燥することにより、油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉を
得た。
（麺用乾燥卵白組成物の調製）
乾燥卵白（水戻し時のｐＨ９．５）６ｇと、油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉４ｇを予め
混合し、麺用乾燥卵白組成物を製した。
（麺の調整）
麺用ミキサーに準強力粉１０００ｇ、上記麺用乾燥卵白組成物１０ｇ投入し、７５ｒｐｍ
で５分間攪拌した。そのまま攪拌を続けながら、予め清水３７０ｇに食塩１０ｇとかんす
い１０ｇを溶解しておいたものを少しずつ添加し、全量添加後、更に１２分間攪拌した。
その後、製麺機を用いて、常法通りに整型、複合、圧延、切り出し（切り刃♯２０角、麺
の厚み１．３ｍｍ）を行い、中華麺を製した。
この中華麺１００ｇを沸とう水中で２分４５秒茹で、素早く湯切りし、氷水中で２０秒冷
却後、素早く水切りし、２４時間５℃下で冷蔵庫保存した。
これを予め調製しておいたスープに入れ、冷やし中華を製した。
【００３１】
得られた冷やし中華を喫食したところ、麺の弾力と粘りが大変優れていた。
【００３２】
［比較例１］
実施例１の麺用乾燥卵白組成物の調製において、油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉の代わ
りに油脂加工していないリン酸架橋タピオカ澱粉を用いた以外は、実施例１と同様の方法
で、乾燥卵白組成物を調製し、さらに中華麺を製した。
具体的には、乾燥卵白（水戻し時のｐＨ９．５）６ｇと、油脂加工していないリン酸架橋
タピオカ澱粉４ｇを予め混合した後、この混合物を乾燥機で乾燥することにより、乾燥卵
白組成物を製した。
これを実施例１と同様に、予め調製しておいたスープに入れ、冷やし中華を製した。
【００３３】
得られた中華麺を喫食したところ、麺の粘りが優れているものの弾力が感じられなかった
。これはリン酸架橋タピオカ澱粉に油脂が付着していなかったためと考えられる。
【００３４】
［試験例１］
乾燥卵白に対する油脂加工澱粉の含有量の違いによる麺の弾力と粘りを調べた。
具体的には、実施例１において、麺用乾燥卵白組成物中の油脂加工したリン酸架橋タピオ
カ澱粉の含有量を表１に示す割合に変更した以外は、実施例１と同様の方法で４種類の麺
用乾燥卵白組成物を製した。
さらに上記麺用乾燥卵白組成物を用いて実施例１と同様の方法で実施例２乃至５の中華麺
を製した。
得られた中華麺を喫食し、下記の評価基準に従って、粘りと弾力について評価した。
【００３５】
【表１】

【００３６】
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なお、表１において、「麺の評価」における「弾力」、「粘り」の各評価は以下の通りで
ある。
（麺の弾力）
  ◎：麺の弾力が大変優れている。
  〇：麺の弾力が優れている。
  △：麺の弾力が感じられる。
　×：麺の弾力が感じられない。
（麺の粘り）
  ◎：麺の粘りが大変優れている。
  〇：麺の粘りが優れている。
  △：麺の粘りが感じられる。
×：麺の粘りが感じられない。
【００３７】
表１より、乾燥卵白及び油脂加工澱粉を含有する麺用乾燥卵白組成物から製した麺（実施
例１～５）は、麺の弾力と粘りが感じられることが理解される。
また、乾燥卵白１００部に対し油脂加工澱粉が５部以上１００部以下である麺用乾燥卵白
組成物から製した麺（実施例１～４）は、麺の弾力と粘りが優れていることが理解される
。
特に、乾燥卵白１００部に対し油脂加工澱粉が５部以上７５部以下である麺用乾燥卵白組
成物から製した麺（実施例１～３）は、麺の弾力と粘りが大変優れていることが理解され
る。
【００３８】
［試験例２］
穀物粉に対する麺用乾燥卵白組成物の含有量の違いによる麺の弾力と粘りを調べた。
具体的には、実施例１において、穀物粉に対する麺用乾燥卵白組成物の含有量を表２に示
す割合に変更した以外は、実施例１と同様の方法で実施例６乃至１０の中華麺を製した。
得られた中華麺を喫食し、表１と同様の評価基準に従って、粘りと弾力について評価した
。
【００３９】
【表２】

【００４０】
表２より、穀物粉１００部に対する乾燥卵白の配合量が０．１部以上１０部以下である麺
（実施例６～１０）は、麺の弾力と粘りが感じられることが理解される。
さらに、穀物粉１００部に対する乾燥卵白の配合量が０．１部以上５部以下である麺（実
施例６～９）は、麺の弾力と粘りが優れていることが理解される。
特に、穀物粉１００部に対する乾燥卵白の配合量が０．１部以上２．５部以下である麺（
実施例６～８）は、麺の弾力と粘りが大変優れていることが理解される。
【００４１】
［実施例１１］
実施例１の油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉の調製において、澱粉としてリン酸架橋タピ
オカ澱粉の代わりにコーンスターチを用いて油脂加工澱粉を製した以外は、実施例１と同
様の方法で中華麺を製し、さらに実施例１と同様の方法で、冷やし中華を製した。
【００４２】
得られた中華麺を喫食したところ、麺の弾力と粘りが感じられた。
【００４３】
［実施例１２］
（油脂加工澱粉の調製）
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リン酸架橋タピオカ澱粉の乾燥物換算１００部に対して０．４部のエゴマ油を添加・混合
した後、この混合物を乾燥機で乾燥することにより、油脂加工リン酸架橋タピオカ澱粉を
得た。
　＜麺の調整＞
麺用ミキサーに準強力粉１０００ｇ、乾燥卵白（水戻し時ｐＨ１０）６ｇ、油脂加工リン
酸架橋タピオカ澱粉４ｇ投入し、７５ｒｐｍで５分間攪拌した。そのまま攪拌を続けなが
ら、予め清水３７０ｇに食塩１０ｇとかんすい１０ｇを溶解しておいたものを少しずつ添
加し、全量添加後、更に１２分間攪拌した。その後、製麺機を用いて、常法通りに整型、
複合、圧延、切り出し（切り刃♯２０角、麺の厚み１．３ｍｍ）を行い、中華麺を製した
。
この中華麺１００ｇを沸とう水中で２分４５秒茹で、素早く湯切りし、氷水中で２０秒冷
却後、素早く水切りし、２４時間５℃下で冷蔵庫保存した。
これを予め調製しておいたスープに入れ、冷やし中華を製した。
【００４４】
得られた冷やし中華を喫食したところ、麺の弾力と粘りが大変優れていた。
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