
(57)【要約】　　　（修正有）
【課題】発芽玄米を配合することによって栄養が増強され且つうどん本来の味も損なわな
い、うどんの製造方法等の提供。
【解決手段】発芽玄米を膨化処理した材料を粉末化して得られた発芽玄米加工粉末を小麦
粉と混ぜ合わせ、この混合粉末に水を加え、これをこねてうどんに製麺する。特に、前記
混合粉末中に該発芽玄米加工粉末を１０～４０重量％使用すると好ましく、また前記混合
粉末１０００重量部に対して、水を８０～１００重量部使用すると好ましい。さらに、前
記発芽玄米加工粉末の平均粒子径が小麦粉と同等であると好ましい。
【選択図】　なし
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【 特 許 請 求 の 範 囲 】
【 請 求 項 １ 】
発 芽 玄 米 を 膨 化 処 理 し た 材 料 を 粉 末 化 し て 得 ら れ た 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 を 小 麦 粉 と 混 ぜ 合 わ
せ る 工 程 、 及 び 該 混 合 粉 末 に 水 を 加 え 、 こ れ を こ ね て う ど ん に 製 麺 す る 工 程 を 含 む 、 発 芽
玄 米 を 使 用 し た う ど ん の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ２ 】
前 記 混 合 粉 末 中 に 、 該 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 を １ ０ ～ ４ ０ 重 量 ％ 使 用 す る 、 請 求 項 １ に 記 載 の
製 造 方 法 。
【 請 求 項 ３ 】
前 記 混 合 粉 末 １ ０ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て 、 水 を ８ ０ ～ １ ０ ０ 重 量 部 使 用 す る 、 請 求 項 １ 又 は
２ に 記 載 の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ４ 】
前 記 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 の 粒 度 が 小 麦 粉 と 同 等 で あ る 、 請 求 項 １ ～ ３ の い ず れ か １ 項 に 記 載
の 製 造 方 法 。
【 請 求 項 ５ 】
請 求 項 １ ～ ４ の い ず れ か １ 項 に 記 載 の 製 造 方 法 に よ り 製 造 さ れ た 発 芽 玄 米 入 り う ど ん 。
【 請 求 項 ６ 】
発 芽 玄 米 に 由 来 す る γ － ア ミ ノ 酪 酸 を 含 有 す る 、 請 求 項 ５ に 記 載 の 発 芽 玄 米 入 り う ど ん 。
【 発 明 の 詳 細 な 説 明 】
【 ０ ０ ０ １ 】
【 発 明 の 属 す る 技 術 分 野 】
本 発 明 は 、 発 芽 玄 米 の 加 工 粉 末 を 使 用 す る こ と に よ り 栄 養 価 が 増 強 さ れ た う ど ん の 製 造 方
法 、 及 び 該 製 法 に よ り 製 造 さ れ た 発 芽 玄 米 入 り う ど ん に 関 す る 。
【 ０ ０ ０ ２ 】
【 従 来 の 技 術 】
近 年 、 健 康 食 品 に 関 す る 需 要 が 伸 び て お り 、 栄 養 面 が 強 化 さ れ た 様 々 な 加 工 食 品 が 市 場 を
賑 わ し て い る 。 従 来 に お い て は 、 う ど ん 食 材 に つ い て も 、 例 え ば 、 茶 葉 入 り う ど ん （ 特 許
文 献 １ ） 、 野 菜 入 り う ど ん （ 特 許 文 献 ２ ） な ど 、 栄 養 価 を 考 慮 し た 食 材 が 提 案 さ れ て い る
。
【 ０ ０ ０ ３ 】
【 特 許 文 献 １ 】
特 開 2002-247960号 公 報
【 特 許 文 献 ２ 】
特 開 2000-262233号 公 報
【 ０ ０ ０ ４ 】
【 発 明 が 解 決 し よ う と す る 課 題 】
本 発 明 者 は 、 食 物 繊 維 が 豊 富 で 栄 養 バ ラ ン ス が 良 い 発 芽 玄 米 を 使 用 し て う ど ん を 製 造 す る
こ と を 試 み た 。 し か し な が ら 、 う ど ん の 製 麺 作 業 は 小 麦 粉 に 食 塩 水 を 加 え て 練 り 合 わ せ る
非 常 に シ ン プ ル な 工 程 で あ る が 、 そ の 反 面 、 原 材 料 の 厳 選 及 び 配 合 比 等 の 十 分 な 検 討 が 必
要 と さ れ る デ リ ケ ー ト な 面 が あ る 。 ま た 、 小 麦 粉 か ら 作 ら れ る う ど ん は 比 較 的 短 時 間 茹 で
上 げ る こ と に よ っ て 調 理 さ れ る が 、 玄 米 は 相 当 長 時 間 の 加 熱 調 理 を 必 要 と す る 食 材 で あ る
。 こ う し た こ れ ら 食 材 間 の 材 料 特 性 の 相 違 を 考 慮 し 、 う ど ん の 伝 統 的 な 味 と 食 感 を 損 な わ
な よ う に 玄 米 材 料 を 混 入 す る こ と は 容 易 で な な い 。
そ こ で 、 本 発 明 の 課 題 は 、 う ど ん 本 来 の 味 を 損 な わ な い で 、 且 つ 発 芽 玄 米 を 配 合 す る こ と
に よ っ て 栄 養 が 増 強 さ れ た う ど ん の 製 造 方 法 、 及 び そ の よ う に 製 造 さ れ た 玄 米 入 り う ど ん
を 提 供 す る こ と に あ る 。
【 ０ ０ ０ ５ 】
【 課 題 を 解 決 す る た め の 手 段 】
本 発 明 者 は 、 う ど ん に 発 芽 玄 米 を 混 入 す る た め の 方 法 を 鋭 意 検 討 し た 結 果 、 発 芽 玄 米 を 予
め 加 工 し て 得 た 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 を 小 麦 粉 と 所 定 の 配 合 比 で 混 合 し 、 こ の 混 合 粉 末 を 製 麺
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す る べ き こ と を 見 出 し 、 本 発 明 を 完 成 さ せ た 。
【 ０ ０ ０ ６ 】
す な わ ち 、 本 発 明 に よ る 発 芽 玄 米 を 使 用 し た う ど ん の 製 造 方 法 は 、 発 芽 玄 米 を 膨 化 処 理 し
た 材 料 を 粉 末 化 し て 得 ら れ た 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 を 小 麦 粉 と 混 ぜ 合 わ せ る 工 程 、 及 び 該 混 合
粉 末 に 水 を 加 え 、 こ れ を こ ね て う ど ん に 製 麺 す る 工 程 を 含 む 。
本 発 明 の 製 造 方 法 に お い て 、 前 記 混 合 粉 末 中 に 該 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 を １ ０ ～ ４ ０ 重 量 ％ 使
用 す る こ と が 好 ま し い 。 ま た 、 前 記 混 合 粉 末 １ ０ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て 、 水 を ８ ０ ～ １ ０ ０
重 量 部 使 用 す る こ と が 好 ま し い 。 さ ら に 、 前 記 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 の 粒 度 が 小 麦 粉 と 同 等 で
あ る こ と が 好 ま し い 。
【 ０ ０ ０ ７ 】
ま た 、 本 発 明 は 、 上 記 製 造 方 法 に よ り 製 造 さ れ た 発 芽 玄 米 入 り う ど ん を 提 供 に も 関 す る 。
本 発 明 に よ る 発 芽 玄 米 入 り う ど ん は 、 好 ま し く は 、 発 芽 玄 米 に 由 来 す る γ － ア ミ ノ 酪 酸 を
含 有 す る 。
【 ０ ０ ０ ８ 】
【 発 明 の 実 施 の 形 態 】
以 下 、 本 発 明 の 実 施 の 形 態 を 詳 細 に 説 明 す る 。
う ど ん 原 材 料 に 使 用 す る こ と が で き る 発 芽 玄 米 の 加 工 粉 末 は 、 発 芽 玄 米 を 膨 化 処 理 し た も
の を 粉 末 化 す る こ と に よ っ て 得 ら れ る 。 具 体 的 に は 、 発 芽 玄 米 を 加 圧 及 び 加 熱 す る こ と に
よ り エ ク ス ト ル ー ダ ー 膨 化 処 理 し て 得 た 膨 化 材 料 を 、 市 販 の 小 麦 粉 と 同 程 度 の 粒 度 に ま で
細 か く 粉 砕 し 顆 粒 化 処 理 す る こ と に よ り 、 小 麦 粉 と し て 製 麺 す る の に 適 し た 加 工 粉 末 に す
る こ と が で き る 。 さ ら に 、 粉 砕 ・ 顆 粒 処 理 し た も の を 金 属 除 去 処 理 す る と よ い 。
【 ０ ０ ０ ９ 】
好 ま し い 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 の 粒 度 は 、 小 麦 粉 と 同 程 度 で あ る 。 好 ま し い 粒 度 は 典 型 的 に は
平 均 粒 径 で 約 ５ ０ ０ μ ｍ 以 下 で あ る 。 平 均 粒 径 ５ ０ ０ μ ｍ 以 下 で あ る よ う な 発 芽 玄 米 加 工
粉 末 は 、 小 麦 粉 と 十 分 に 均 一 に 混 ぜ 合 わ せ る こ と が で き る 。 逆 に 、 平 均 粒 径 が ５ ０ ０ μ ｍ
を 超 え る と 、 小 麦 粉 と 十 分 に 混 ぜ 合 わ せ る こ と が で き す 、 不 均 一 な 製 品 と な る 。 特 に う ど
ん 製 品 の 表 面 に 玄 米 に 起 因 す る 有 色 斑 点 が 出 現 す る な ど 見 た 目 に も 美 し く な い 。
【 ０ ０ １ ０ 】
上 記 の よ う に し て 得 ら れ た 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 は 、 う ど ん の 公 知 原 材 料 で あ る 小 麦 粉 の 一 部
分 と 置 き 替 え て 配 合 さ れ る 。 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 の 好 ま し い 使 用 量 は 、 使 用 さ れ る 小 麦 粉 と
当 該 加 工 粉 末 と か ら な る 原 料 粉 末 全 体 の １ ０ ～ ４ ０ 重 量 ％ を 占 め る 量 で あ る 。 １ ０ ％ 未 満
で は 、 発 芽 玄 米 に 由 来 す る 栄 養 成 分 が う ど ん 製 品 中 に 有 意 な 量 で 残 ら ず 、 ま た ４ ０ ％ を 超
え る と 小 麦 粉 量 が 少 な 過 ぎ る た め 、 う ど ん に 加 工 す る た め に 必 要 な 腰 と 粘 り が 不 足 す る 。
本 発 明 に よ れ ば 、 使 用 さ れ る 粉 末 原 料 中 に １ ０ ～ ４ ０ 重 量 ％ の 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 を 配 合 す
る こ と に よ り 、 う ど ん を 製 造 す る の に 適 し た 粉 末 原 料 の 特 性 を 維 持 で き 、 同 時 に う ど ん 製
品 中 に 発 芽 玄 米 に 由 来 す る 食 物 繊 維 、 ビ タ ミ ン 類 、 γ － ア ミ ノ 酪 酸 等 の 栄 養 成 分 を 有 意 に
増 強 す る こ と が 可 能 と な る 。
【 ０ ０ １ １ 】
次 い で 、 前 記 発 芽 玄 米 加 工 粉 末 と 小 麦 粉 と の 混 合 粉 末 に 食 塩 水 を 加 え て 、 こ れ を こ ね 合 わ
せ る 。 本 発 明 で 使 用 さ れ る 食 塩 水 の 量 は 、 発 芽 玄 米 粉 末 が 油 成 分 を 含 ん で い る た め 通 常 よ
り 少 し 多 め に す る こ と が 好 ま し い 。 具 体 的 に は 、 使 用 す る 食 塩 水 の 量 は 、 前 記 混 合 粉 末 １
０ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て ８ ０ ～ １ ０ ０ 重 量 部 が 好 ま し い 。 ち な み に 、 小 麦 粉 の み を 使 用 す る
従 来 の う ど ん 製 造 に お い て は 、 一 般 に 小 麦 粉 １ ０ ０ ０ 重 量 部 に 対 し て ６ ０ ～ ８ ０ 重 量 部 が
上 限 と 考 え ら れ る 。
上 記 発 芽 玄 米 粉 末 入 り 生 地 か ら う ど ん を 製 麺 す る に は 、 当 該 技 術 分 野 で 公 知 の 方 法 で よ い
。
以 下 実 施 例 に よ り 、 本 発 明 を よ り 詳 細 に 説 明 す る 。
【 ０ ０ １ ２ 】
【 実 施 例 】
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小 麦 粉 ７ ５ ０ 重 量 部 と 玄 米 の 加 工 粉 末 ２ ５ ０ 重 量 部 （ 尾 西 食 品 株 式 会 社 か ら 入 手 ； 平 均 粒
径 約 ５ ０ ０ μ ｍ ） を 混 ぜ 合 わ せ 、 こ れ に 食 塩 水 ５ ５ 重 量 部 を 加 え た 。 使 用 さ れ た 玄 米 の 加
工 粉 末 は 、 １ ０ ０ ｇ 中 に 食 物 繊 維 ３ ． １ ｇ 及 び γ － ア ミ ノ 酪 酸 ２ １ ｍ ｇ 含 有 す る 「 あ き た
こ ま ち 」 １ ０ ０ ％ 使 用 の 籾 発 芽 玄 米 （ こ ま ち 農 業 協 同 組 合 か ら 販 売 さ れ て い る ） を 加 圧 及
び 加 熱 し て 膨 化 調 理 し た も の を 粉 末 化 し た も の で あ る 。
上 記 食 塩 水 を 加 え た 粉 末 混 合 物 を こ ね 合 わ せ て 生 地 を 作 り 、 こ れ を 半 日 ね か せ た 後 、 生 地
を 麺 棒 で 伸 ば し な が ら 一 定 の 厚 み に し 、 包 丁 で 一 定 の 幅 に 切 り 揃 え た 。 そ の 生 地 を 伸 ば し
て ボ ー ル に 入 れ て 更 に 一 晩 ね か せ た 。 ね か せ て お い た 生 地 を つ ぶ し な が ら 一 定 の 長 さ と 厚
み に 伸 ば し 、 伸 ば し た 麺 を 木 箱 に 入 れ 、 更 に ３ ０ 分 ～ １ 時 間 程 ね か せ た 。 そ の 後 、 ね か せ
た 麺 を 乾 燥 室 内 の 広 い 掛 け 台 に 伸 ば し て 掛 け 、 １ ０ ～ １ ２ 時 間 程 度 乾 燥 さ せ た 。 十 分 に 乾
燥 さ せ た 麺 を 同 じ 長 さ に 裁 断 し 、 乾 麺 に し た 。
【 ０ ０ １ ３ 】

小 麦 粉 を ９ ２ ０ 重 量 部 、 玄 米 加 工 粉 末 を ７ ０ 重 量 部 （ 粉 末 全 量 の ８ 重 量 ％ を 占 め る ） と し
た 以 外 は 、 上 記 実 施 例 と 同 様 に し て 製 麺 し た 。
【 ０ ０ １ ４ 】

小 麦 粉 を ５ ５ ０ 重 量 部 、 玄 米 加 工 粉 末 を ４ ５ ０ 重 量 部 （ 粉 末 全 量 の ４ ５ 重 量 ％ を 占 め る ）
と し た 以 外 は 、 上 記 実 施 例 と 同 様 に し て 製 麺 し た 。
【 ０ ０ １ ５ 】

実 施 例 の う ど ん を 食 し た と こ ろ 、 う ど ん 本 来 の 味 わ い に 加 え て 、 籾 発 芽 玄 米 の う ま み が 加
わ っ て い た 。 ま た 、 実 施 例 の う ど ん を 分 析 し た 結 果 、 検 体 １ ０ ０ ｇ 中 に 、 ビ タ ミ ン Ｅ （ α
－ ト コ フ ェ ロ ー ル 当 量 ） ０ ． ２ ｍ ｇ 、 及 び γ － ア ミ ノ 酪 酸 ３ ｍ ｇ が 検 出 さ れ た 。 こ れ に 対
し て 、 比 較 例 １ の う ど ん 中 に γ － ア ミ ノ 酪 酸 は 全 く 検 出 さ れ な か っ た 。 ま た 、 比 較 例 ２ で
は 、 生 地 が 製 麺 工 程 の 途 中 で 切 れ て し ま う た め 、 う ど ん 製 造 に は 耐 え ら れ な い こ と が 分 か
っ た 。
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