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(57)【要約】
【課題】本発明は超強力小麦粉に適当量の特徴的馬鈴薯澱粉を混合したブレンド粉を用い
て食感良好なパスタ類を提供する。
【解決手段】超強力小麦から調製された超強力小麦粉で、その小麦粉の澱粉のアミロース
含量が２６％以上であるパン用小麦に特徴的な馬鈴薯澱粉を適当量混合したブレンド粉を
用いてパスタ類を製造することによって品質良好なパスタ類を製造できる。本法によって
得られるパスタ類は適度な硬さ、粘弾性を有し、食感に優れた特性を有している。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
質量％で表示して、９０～７０％の超強力小麦粉および１０～３０％の馬鈴薯澱粉を含有
し、前記超強力小麦粉は小麦粉中の澱粉のアミロース含量が２６％以上である、パスタ用
ブレンド粉。
【請求項２】
前記超強力小麦粉は、正常なＷｘ－Ａ１、Ｗｘ－Ｂ１、Ｗｘ－Ｄ１タンパク質をすべて持
っているＷｘ遺伝子に関してワイルドタイプの小麦品種・系統である超強力小麦から調製
された超強力小麦粉である、請求項１に記載のパスタ用ブレンド粉。
【請求項３】
前記馬鈴薯澱粉は、リン含量が７００ｐｐｍ以上であり、平均粒径が３５μｍ以上であり
、且つＲＶＡの最高粘度が２６０ＲＶＵ以上である請求項１または２に記載のパスタ用ブ
レンド粉。
【請求項４】
９０～７０％の超強力小麦粉および１０～３０％の馬鈴薯澱粉を含有する、請求項１～３
のいずれか１項に記載のパスタ用ブレンド粉。
【請求項５】
前記超強力小麦粉は小麦粉中の澱粉のアミロース含量が２８％以上である、請求項１～４
のいずれか１項に記載のパスタ用ブレンド粉。
【請求項６】
請求項１～５のいずれか１項に記載のパスタ用ブレンド粉を用いて製造された乾燥パスタ
。
【請求項７】
請求項１～５のいずれか１項に記載のパスタ用ブレンド粉を用いて製造された生パスタ類
。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、超強力小麦から調製された小麦粉（以下、超強力粉）に適当量の馬鈴薯澱粉
を含有した製麺性に優れたパスタ用ブレンド粉に関し、更に詳しくは特定の特性を持つ超
強力粉に適当量の特徴的特性を持つ馬鈴薯澱粉を混合したパスタ用ブレンド粉とそれを用
いて製造された品質良好なパスタ類に関するものである。
【背景技術】
【０００２】
　パスタ類は、硬質小麦粉、好ましくはデュラム小麦粉、デュラムセモリナ等を用いて製
造され、製造方法、流通形態等により、生パスタ類、乾燥パスタ類等に分類される。パス
タ類は他の麺類に比べパスタ特有の硬さと粘弾性を有することが特徴であり、この特有の
食感により、近年若年層を中心にその消費が飛躍的に伸びている。
【０００３】
　しかしながら、国内で製造されているパスタ類のほとんどは、上記の外国産デュラム小
麦粉、デュラムセモリナ等を用いて製造されたものであり、国産デュラム小麦の生産が行
われていないことから、国産原料を用いたものではない。また、極一部では国産の普通小
麦を用いたパスタ類の生産も行われているが、その食感は理想的なパスタ類の食感にはほ
ど遠く、国産の普通小麦を用いたパスタらしい食感を持ったパスタ類の開発が強く求めら
れていた。
【０００４】
　これらの問題の解決に関係するこれまでの方法としては、特許文献１～３等が開示され
ているが、これらの公開公報では、いずれも各種の副原料添加や特殊なパスタ製法による
方法を提示しているにすぎず、本発明の超強力粉とリン含量の高い馬鈴薯澱粉を用いる方
法とは本質的に異なるものであり、それらの効果は限定されたものである。そのため、十
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分な食感、食味を有した国産普通小麦を用いた高品質パスタ類の開発は確立されていない
のが現状である。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００５】
【特許文献１】特表２００３－５１４５５９号公報
【特許文献２】特開平１１－２６６８１１号公報
【特許文献３】特開平１０－２９５２９９号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００６】
　即ち、本発明は超強力粉に適当量の特徴的馬鈴薯澱粉を混合したブレンド粉を用いて食
感の良好な高品質パスタ類を提供することを目的とするものである。
【課題を解決するための手段】
【０００７】
　そこで、本発明者らは、上記の問題を解決するため鋭意研究を行った結果、超強力小麦
から調製された超強力粉で、その小麦粉の澱粉のアミロース含量が２６％以上である小麦
粉に特徴的な馬鈴薯澱粉を適当量混合したブレンド粉を用いてパスタ類を製造することに
よって、上記の問題が解決され、国産原料を用いて食感良好で高品質のパスタ類が製造で
きることを発見し、本発明を完成した。
【０００８】
　即ち、本発明は国産超強力小麦から調製された超強力粉に適当量の特徴的馬鈴薯澱粉を
混合したブレンド粉を用いてパスタらしい食感のパスタ類を提供する。
【０００９】
　本発明は以下の通りである。
［１］
質量％で表示して、９０～７０％の超強力小麦粉および１０～３０％の馬鈴薯澱粉を含有
し、前記超強力小麦粉は小麦粉中の澱粉のアミロース含量が２６％以上である、パスタ用
ブレンド粉。
［２］
前記超強力小麦粉は、正常なＷｘ－Ａ１、Ｗｘ－Ｂ１、Ｗｘ－Ｄ１タンパク質をすべて持
っているＷｘ遺伝子に関してワイルドタイプの小麦品種・系統である超強力小麦から調製
された超強力小麦粉である、［１］に記載のパスタ用ブレンド粉。
［３］
前記馬鈴薯澱粉は、リン含量が７００ｐｐｍ以上であり、平均粒径が３５μｍ以上であり
、且つＲＶＡの最高粘度が２６０ＲＶＵ以上である［１］または［２］に記載のパスタ用
ブレンド粉。
［４］
９０～７０％の超強力小麦粉および１０～３０％の馬鈴薯澱粉を含有する、［１］～［３
］のいずれか１項に記載のパスタ用ブレンド粉。
［５］
前記超強力小麦粉は小麦粉中の澱粉のアミロース含量が２８％以上である、［１］～［４
］のいずれか１項に記載のパスタ用ブレンド粉。
［６］
［１］～［５］のいずれか１項に記載のパスタ用ブレンド粉を用いて製造された乾燥パス
タ。
［７］
［１］～［５］のいずれか１項に記載のパスタ用ブレンド粉を用いて製造された生パスタ
類。
【発明の効果】
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【００１０】
　本発明の方法により特定の特性を持つ超強力粉に適当量の特徴的特性を持つ馬鈴薯澱粉
を混合したパスタ用ブレンド粉から製造されるパスタ類は、従来の普通小麦粉のパスタに
比べ格段に食感が良好であり、従来製造が不可能であった普通小麦粉からのパスタらしい
食感の本格的パスタ類の製造を可能にするものである。
【発明を実施するための形態】
【００１１】
＜パスタ用ブレンド粉＞
　本発明のパスタ用ブレンド粉は、質量％で表示して、９５～６５％の超強力小麦粉およ
び５～３５％の馬鈴薯澱粉を含有し、前記超強力小麦粉は小麦粉中の澱粉のアミロース含
量が２６％以上である。
【００１２】
　本発明で用いる超強力小麦粉とは、American Association of Cereal Chemists 法（Ａ
ＡＣＣ法）のミキソグラフ試験法（Approved Methods of the AACC, Method 54-40A, The
 Association, St.Paul, MN(1991)）により測定されるミキシングピークタイムの３回の
測定の平均値が、日清製粉製市販強力粉（商品名：カメリヤ）の同様の測定値の３回の平
均値の１．２倍以上を示す小麦粉であって、且つ、高分子グルテニンサブユニット５＋１
０とＧｌｕ-Ｂ３ｇ、Ｇｌｕ-Ｂ３ｂのいずれかの遺伝子由来の低分子グルテニンサブユニ
ットを持ち、且つ、高分子グルテニンサブユニット２０を持たない小麦粉のことである。
前記ミキシングピークタイムの３回の測定の平均値は、好ましくは１．４倍以上である。
【００１３】
　上記のサブユニットの検出は、中村ら（中村ら，育種学雑誌,４０，４８５－４９４（
１９９０））、高田ら(Takata te al., Breeding Science, 50, 303-308(2000))、池田ら
(Ikeda et al., Theor.Appl.Genet., 112,327-334(2006))の１次元、２次元電気泳動法に
よって簡単に検出することができる。
【００１４】
　この超強力小麦粉の調製に好適な超強力小麦品種・系統としては、例えば、北海２５９
号、ゆめちから、北海２６２号、北海２６０号、Bluesky、Wildcat等を挙げることができ
る。但し、品種・系統に特に限定はないが、より良好な食感のパスタ類を製造する上では
、３つの正常なＷｘタンパク質を持っているワイルドタイプの品種・系統の超強力小麦品
種・系統の方が好ましい。そのような品種としては、北海２５９号、北海２６０号等を挙
げることができる。これらのＷｘタンパク質をすべて持ったワイルドタイプの品種・系統
の検出は、ＰＣＲマーカーを用いる方法( Saito et al., Theor. Appl. Genet., 108, 12
05-1211 (2004)) 等によって簡易に検出することができる。
【００１５】
　本発明のパスタ用ブレンド粉に用いられる超強力小麦粉は、小麦粉中の澱粉のアミロー
ス含量が２６％以上であることが特徴である。更に好ましくは、アミロース含量が２８％
以上である。小麦粉中の澱粉のアミロース含量が２６％以上である超強力小麦粉を用いる
ことで、弾力性が優れ、粘りや硬さも良好であり、その結果、食感総合の評価に優れたパ
スタ類を調製することができる。小麦粉中の澱粉のアミロース含量は２８％以上である超
強力小麦粉を用いることが好ましく、この場合、弾力性および粘りや硬さはさらに良好に
なり、その結果、食感総合の評価もさらに優れたパスタ類を調製することができる。小麦
粉中の澱粉のアミロース含量の上限は、例えば、３２％程度である。
【００１６】
　本発明の小麦粉デンプンのアミロース含量は、Miura and Taniiらの方法により、Auto 
Analyzer System II(Bran+Lubbe Co.,Ltd)を用いて比色法で測定した値と定義する（Miur
a, T.and S.Tanii: Euphytica., 72, 171-175 (1994).）。また、小麦粉の吸水は、ＡＡ
ＣＣ法（AACC:Approved Methods of the AACC, Method 08-01(1991)）によりファリノグ
ラフにおいて５００ＢＵを示す吸水と定義する。
【００１７】
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　本発明のパスタ用ブレンド粉は、質量％で表示して、上記超強力小麦粉を９５～６５％
および馬鈴薯澱粉を５～３５％含有する。なお、本発明において、小麦粉、馬鈴薯澱粉の
質量はすべて１３．５％水分ベースの質量であり、ブレンド粉の小麦粉、馬鈴薯澱粉の質
量パーセントもすべて１３．５％水分ベースの質量に基づく質量％である。超強力小麦粉
と馬鈴薯澱粉とを上記範囲でブレンドすることで、良好な食感、食味のパスタ類を調製す
ることができる。超強力小麦粉の含有量が９５％を超え、馬鈴薯澱粉の含有量が５％を下
回るブレンド粉では、弾力性、粘り、硬さが不良となり、食感総合の評価もさらに優れた
パスタ類を調製することができない。また、超強力小麦粉の含有量が６５％を下回り、馬
鈴薯澱粉の含有量が５％を超えると、弾力性、粘り、硬さが不良となり、食感総合の評価
もさらに優れたパスタ類を調製することができない。好ましくは、超強力小麦粉を９０～
７０％および馬鈴薯澱粉を１０～３０％含有する。
【００１８】
　本発明で用いる馬鈴薯澱粉は、特にその特性に限定はないが、よりパスタらしい好まし
い食感のパスタ類を製造するためには、以下に示す方法で測定した馬鈴薯澱粉中のリン含
量が７００ppm以上で、以下に示す方法で測定した馬鈴薯澱粉の平均粒径が３５μｍ以上
で、且つＲＶＡの最高粘度が２５０ＲＶＵ以上である馬鈴薯澱粉を用いることがより好ま
しい。馬鈴薯澱粉中のリン含量は、澱粉を湿式灰化した後、リンバナドモリブデン酸法に
より測定される（生化学実験法第19巻、澱粉・関連糖質実験法、32頁、1986年、学会出版
センター）。また、平均粒径、ＲＶＡの最高粘度の測定は以下に示す方法によって測定さ
れる。馬鈴薯澱粉中のリン含量の上限は、例えば、１２００ppm程度である。平均粒径は
、粒子径分布測定装置HELOS&RODOS (Sympatec GmbH社製)を使用して測定する。馬鈴薯澱
粉の平均粒径の上限は、例えば、５０μｍ程度である。澱粉粘度特性の測定は、ラピッド
ビスコアナラーザー（Newport Scientific社製）を使用し測定した。４％（w/w）の澱粉
懸濁液25ｍｌをアルミ缶に入れ、50℃で１分間保った後、12.2℃／分の速度で95℃まで昇
温し、95℃で2.7分間保持後、11.8℃／分の速度で50℃まで降温し、さらに50℃で２分間
保った。このようにして得られた粘度曲線より、最高粘度値を測定する。ＲＶＡの最高粘
度の上限は、例えば、４００ＲＶＵ程度である。
【００１９】
　リン含量が７００ppm以上である高リン型の馬鈴薯澱粉は、以下に示す高リン型の馬鈴
薯澱粉を含有する品種、系統から主に得られるが、どのような品種、系統、方法によって
得られた馬鈴薯澱粉でも特に限定はなく上記に示した特徴を示す澱粉であればすべて本発
明における澱粉に包含される。高リン型の馬鈴薯澱粉が得られる馬鈴薯品種、系統として
は、エニワ、ホッカイコガネ、さやか、インカパープル、インカレッド、北海８８号、勝
系３号、勝系４号、コナフブキ、アーリースターチ、ツニカ、とうや、ワセシロ、キタア
カリなどを挙げることができる。
【００２０】
　本発明においては、超強力小麦粉、馬鈴薯澱粉の他に、パスタ類の製造に一般的に用い
られる副原料や添加剤、例えばグルテン、増粘剤、乳化剤、着色料、防腐剤、ビタミン類
、ミネラル類、アミノ酸、卵又は卵製品等を配合することができる。これらの原料の混合
方法に特に制限はない。例えば超強力粉に馬鈴薯澱粉を適当量添加したブレンド粉を予め
混合した後に、他の原料を加えて混合してもよい。また、全原料を任意の順番で混合して
もよい。原料を混合した後、水を加えて練り生地を形成し、さらに脱気、圧縮、押し出し
成型、乾燥等することにより、パスタ類を製造することができる。かかる脱気、圧縮、押
し出し成型、乾燥等に用いる装置、その運転条件等に特に制限はなく、パスタ類の種類に
応じて適宜選択することができる。
【００２１】
　本発明のブレンド粉は、種々のパスタ類の製造に用いることができる。パスタ類には特
に制限はなく、例えばマカロニ、スパゲッティ、バーミセリ、ペンネ、リゾニ、プリメリ
ーナ、ツイスト、ネスト、ラビオリ、ヌードル等が挙げられる。
【００２２】
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　パスタ類の茹で条件は、生パスタと乾燥パスタで条件が異なるが、前者の場合熱湯、好
ましくは沸騰水中で２～１０分間、特に好ましくは３～６分間茹でるのが好適であり、後
者の場合熱湯、好ましくは沸騰水中で３～１０分間、特に好ましくは５～１５分間茹でる
のが好適である。
【００２３】
　次に実施例を示して本発明をさらに詳細に説明するが、本発明は以下の実施例に何ら限
定されるものではない。
【実施例】
【００２４】
　以下本発明を実施例によりさらに詳細に説明する。
【００２５】
［実施例１］
試験例１～１８及び比較例１～６
　下記に示す生パスタの製造条件で第１表に示す各種配合で製麺を行い生パスタを製造し
た。次に、得られた麺の茹で麺の品質評価を行った。品質評価は、５人のパネラーにより
、弾力性、粘り、硬さについて、市販粉を標準として相対評価で（標準より）かなり良好
（弾力性：かなり強い、粘り：かなり強い、硬さ：かなり硬い）、良好（弾力性：強い、
粘り：強い、硬さ：硬い）、やや良好（弾力性：やや強い、粘り：やや強い、硬さ：やや
硬い）、同等、劣る（弾力性：弱い、粘り：弱い、硬さ：柔らかい）の５段階（1～5点）
の官能評価を行い、これらの３項目の評価を合計したものを食感総合とした。なお、本発
明の全ての実施例において、配合は水分１３．５％ベースの小麦粉＋馬鈴薯澱粉の合計を
１００とした質量部で示した。下に製麺工程を示す。
【００２６】
製麺工程
・配合　　　：小麦粉または小麦粉と馬鈴薯澱粉のブレンド粉または小麦粉とタピオカ澱
粉のブレンド粉１００ｇ、卵５０ｇ、食塩２ｇ
・ミキシング：フードプロセッサー　１分
・製麺　　　：パスタ製造機を用いて（生粉打ち名人）を用いてノズル（直径２ｍｍ）か
らの押し出し式で製麺
・切り出し　：麺の長さ２０ｃｍ前後
・ゆで　　　：沸騰水中で８分
【００２７】
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【表１】

【００２８】
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　使用する超強力小麦粉がアミロース含量のやや低いものの場合（試験例１～３、７～９
、１３～１５）、ブレンドする澱粉が馬鈴薯澱粉である試験例１～３、１３～１５は比較
例１～６の各種国産小麦粉及び市販普通小麦パスタ用粉から製造された生パスタ（茹で麺
）に比べ、弾力性が優れ、粘りや硬さも同等かそれ以上であり、その結果、食感総合の評
価は優れていた。これらの試験例をブレンドする澱粉がタピオカ澱粉の場合（試験例７～
９）と比較すると、弾力性や粘りでは明らかな優点はみられなかったが、硬さは明らかに
優れており、その結果、食感総合の評価も優れていた。また、使用する超強力小麦がアミ
ロース含量の高いものの場合（試験例４～６、１０～１２、１６～１８）、ブレンドする
澱粉が馬鈴薯澱粉である試験例４～６、１６～１８は比較例の各種国産小麦粉及び市販普
通小麦パスタ用粉から製造された生パスタ（茹で麺）に比べ、弾力性が優れ、粘りや硬さ
も同等かそれ以上であり、その結果、食感総合の評価は優れていた。これらの試験例をブ
レンドする澱粉がタピオカ澱粉の場合（試験例１０～１２）と比較すると、粘りや硬さで
は明らかな優点がみられなかったが、明らかに弾力性が優れており、その結果、食感総合
の評価も優れていた。
【００２９】
　これらのことから、超強力小麦粉に適当量の馬鈴薯澱粉を混合したブレンド粉を用いる
ことによって、普通小麦の小麦粉のみから得られた生パスタに比べ食感が良好な生パスタ
が製造できることが判る。超強力粉と馬鈴薯澱粉のブレンド粉の中では特に、試験例１６
、１７、１８のアミロース含量の高い超強力粉に適当量の高リン馬鈴薯澱粉を混合したブ
レンド粉から製造された生パスタ（茹で麺）の評価は食感、特に弾力性が非常に良好で、
比較例の従来の普通小麦粉のみの生パスタ（茹で麺）に比べ明らかに良好な結果を示した
。
【００３０】
　以上の結果から、本発明の効果は非常に大であり、本発明の技術を用いることによって
、茹で麺の外観、色相、食感、食味の優れた非常に品質良好な生パスタが得られることが
判る。
【００３１】
［実施例２］
試験例１９～３３及び比較例７～１２
　下記に示す乾燥パスタの製造条件で第２表に示す各種配合で製麺を行い乾燥パスタを製
造し、得られた麺の茹で麺の品質評価を行った。品質評価は、実施例１と同様の方法で官
能評価を行った。その結果を第２表に示す。
【００３２】
製麺工程
・配合　　　：小麦粉または小麦粉と馬鈴薯澱粉のブレンド粉または小麦粉とタピオカ澱
粉のブレンド粉１００ｇ、水３１ml
・ミキシング：縦型ミキサー、低速３分、中低速７分
・製麺　　　：パスタ製造機を用いて（生粉打ち名人）を用いてノズル（直径２ｍｍ）か
らの押し出し式で製麺
・切り出し　：麺の長さ２５ｃｍ前後
・湯通し　　：沸騰水中で１分
・乾燥　　　：７０℃、１２時間
・ゆで　　　：沸騰水中で約１０分
【００３３】



(9) JP 2012-157320 A 2012.8.23

10

20

30

40

50

【表２】

【００３４】
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　使用する超強力小麦粉がアミロース含量のやや低いものの場合（試験例１９～２１、２
５～２７、３１～３３）、ブレンドする澱粉が馬鈴薯澱粉である試験例１９～２１、３１
～３３は比較例７～１２の各種国産小麦粉及び市販普通小麦パスタ用粉から製造された乾
燥パスタ（茹で麺）に比べ、粘りが優れ、弾力性や硬さも同等かそれ以上であり、その結
果、食感総合の評価は優れていた。これらの試験例をブレンドする澱粉がタピオカ澱粉の
場合（試験例２５～２７）と比較すると、弾力性や粘りでは同等かそれ以上であり、硬さ
は明らかに優れており、その結果、食感総合の評価も優れていた。また、使用する超強力
小麦がアミロース含量の高いものの場合（試験例２２～２４、２８～３０、３４～３６）
、ブレンドする澱粉が馬鈴薯澱粉である試験例２２～２４、３４～３６は比較例の各種国
産小麦粉及び市販普通小麦パスタ用粉から製造された乾燥パスタ（茹で麺）に比べ、弾力
性が優れ、粘りや硬さも同等かそれ以上であり、その結果、食感総合の評価は優れていた
。これらの試験例をブレンドする澱粉がタピオカ澱粉の場合（試験例２８～３０）と比較
すると、明らかに弾力性が優れており、粘りや硬さは同等かそれ以上であり、その結果、
食感総合の評価も優れていた。
【００３５】
　これらのことから、超強力小麦粉に適当量の馬鈴薯澱粉を混合したブレンド粉を用いる
ことによって、普通小麦の小麦粉のみから得られた乾燥パスタに比べ食感が良好な乾燥パ
スタが製造できることが判る。超強力粉と馬鈴薯澱粉のブレンド粉の中では特に、試験例
３４、３５、３６のアミロース含量の高い超強力粉に適当量の高リン馬鈴薯澱粉を混合し
たブレンド粉から製造された乾燥パスタ（茹で麺）の評価は食感が非常に良好で、比較例
の従来の普通小麦粉のみの乾燥パスタ（茹で麺）に比べ明らかに良好な結果を示した。
【００３６】
　以上の結果から、本発明の効果は非常に大であり、本発明の技術を用いることによって
、茹で麺の外観、色相、食感、食味の優れた非常に品質良好な乾燥パスタが得られること
が判る。
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