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(57)【要約】
【課題】天然の利点を保持したジャガイモ繊維であって、糖アルカロイド含量が低く、色
が薄く、当たり障りのない風味であり、そしてタンパク質含量が低いジャガイモ繊維を提
供すること。
【解決手段】（ａ）ジャガイモを洗浄する工程；（ｂ）必要に応じて、固体夾雑物を除去
し、該ジャガイモに付着する水をリンスする工程；（ｃ）該ジャガイモをパルプにすりつ
ぶす工程；（ｄ）ジャガイモ果汁を分離する工程；（ｅ）デンプンおよび必要に応じて残
余のジャガイモ果汁を除去して粗繊維を得る工程；ｆ）該粗繊維を精製する工程；（ｇ）
予め乾燥させたジャガイモ繊維に混合する工程；ならびに、（ｈ）該繊維を乾燥させる工
程を包含する方法を用いて、ジャガイモ繊維を調製する。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　ジャガイモ繊維を調製する方法であって、
（ａ）ジャガイモを洗浄する工程；
（ｂ）必要に応じて、固体夾雑物を除去し、該ジャガイモに付着する水をリンスする工程
；
（ｃ）該ジャガイモをパルプにすりつぶす工程；
（ｄ）ジャガイモ果汁を分離する工程；
（ｅ）デンプンおよび必要に応じて残余のジャガイモ果汁を除去して粗繊維を得る工程；
（ｆ）該粗繊維を精製する工程；
（ｇ）予め乾燥させたジャガイモ繊維に混合する工程；ならびに
（ｈ）該繊維を乾燥させる工程
を包含する、方法。
【請求項２】
　工程（ａ）における洗浄が、飲料水および／または比較的良質の水を用いて最終段階に
て実施される、請求項１に記載の方法。
【請求項３】
　工程（ｂ）において、上記夾雑物が手動で除去されるか、および／または上記水が振動
によって除去される、請求項１または２に記載の方法。
【請求項４】
　工程（ｄ）において、分離が遠心分離機、好ましくは水平遠心分離を用いて行われる、
請求項１～３のいずれか１項に記載の方法。
【請求項５】
　工程（ｄ）において、上記ジャガイモ果汁の５０％～７０％が分離される、請求項１～
４のいずれか１項に記載の方法。
【請求項６】
　工程（ｅ）における分離が、セントリシーブおよび／またはハイドロサイクロンにて行
われる、請求項１～５のいずれか１項に記載の方法。
【請求項７】
　工程（ｅ）の後に、分離されたデンプンがデンプン精製に供される、請求項１～６のい
ずれか１項に記載の方法。
【請求項８】
　工程（ｃ）におけるすりつぶす工程が、すりつぶす工程によって上記ジャガイモ中に実
質的に現れたデンプン粒より大きな繊維粒子が残存するように行われる、請求項１～７の
いずれか１項に記載の方法。
【請求項９】
　工程（ｆ）における粗繊維の精製が、水でリンスすることによって、特に、セントリシ
ーブ、デカンタおよび／または分離機を用いながら行われる、請求項１～８のいずれか１
項に記載の方法。
【請求項１０】
　上記繊維が、工程（ｆ）の後かつ工程（ｇ）の前に予めドレインされ、好ましくは遠心
分離機を用いて予めドレインされる、請求項１～９のいずれか１項に記載の方法。
【請求項１１】
　湿潤繊維対乾燥繊維の質量比が約１：１～１：６である、請求項１０に記載の方法。
【請求項１２】
　得られた繊維が、工程（ｈ）の後にすりつぶされる、請求項１～１１のいずれか１項に
記載の方法。
【請求項１３】
　上記繊維が、工程（ｈ）にて乾燥された後に燃焼の観点から分類される、請求項１～１
２のいずれか１項に記載の方法。
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【請求項１４】
　請求項１～１３のいずれか１項に記載の方法によって取得可能な、ジャガイモ繊維。
【請求項１５】
　糖アルカロイド含量が１００～１２０ｐｐｍである、請求項１４に記載のジャガイモ繊
維。
【請求項１６】
　リグニン含量が、上記ジャガイモ繊維の総重量に基づいて約２～約３重量％である、請
求項１４または１５に記載のジャガイモ繊維。
【請求項１７】
　残余のデンプン量が、ジャガイモデンプンの総重量に基づいて約８～約１２重量％であ
る、請求項１４～１６のいずれか１項に記載のジャガイモ繊維。
【請求項１８】
　タンパク質含量が、上記ジャガイモ繊維の総重量に基づいて約３～約７重量％である、
請求項１４～１７のいずれか１項に記載のジャガイモ繊維。
【請求項１９】
　灰分含量が、上記ジャガイモ繊維の総重量に基づいて約２～約３重量％である、請求項
１４～１８のいずれか１項に記載のジャガイモ繊維。
【請求項２０】
　食料品の成分として、および工業利用のための、請求項１４～１９のいずれか１項に記
載のジャガイモ繊維の使用。
【請求項２１】
　肉製品およびソーセージ製品、パン製品、ベビーフード、機能性食品、アスファルト、
ジョイント充填剤、または補強目的の目地塗りモルタルにおける、請求項２０に記載の使
用。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ジャガイモ繊維を調製する方法、この方法に従って調製したジャガイモ繊維
、およびこれらの利用に関する。
【背景技術】
【０００２】
　ヒトによる消費および工業利用のためのジャガイモ繊維が多く知られている。繊維は、
例えば、栄養として、食品技術（ゲル化剤および乳化剤として）において、そして、工業
利用および食品への利用の両方における構造強化剤または組織化因子として、重要である
。繊維は、ヒトの消化に不可欠の食物繊維として特に重要である。
【０００３】
　先ず、繊維は、目的の様式にて植物から単離され得るが、次いで、リサイクル生産の残
余、例えば圧搾プロセスによってもまた調製され得る。標準的な市販の繊維（例えば果実
繊維、野菜繊維またはサトウキビ繊維）は、種々の不利益（例えば、高価な原材料、制限
された入手可能性、および／または高価な生産プロセス、制限された機能性（例えば、水
結合能）、独特な固有の色、はっきりとした風味、そしていくつかの場合、必然的に存在
する夾雑物におけるアレルギー潜在性）を含む。生産はしばしば高価である。なぜなら、
例えば、かんきつ類の場合、かんきつ類は高価な原材料だからである。アレルギーに関す
る問題は、例えば、ふすまの場合に知られており、これは、小麦グルテンの残余を含むの
で、腹部疾患を患っている患者によって食され得ない。
【０００４】
　ジャガイモ繊維を得るためのプロセスは、特許文献１から公知である。これらのジャガ
イモ繊維は、アレルゲンのない原材料から生産されるので、上述した不利益の多くを克服
し、ヒト栄養に大いに寄与している。この原材料は大量に入手可能であり、植物繊維の調
製に他の原材料よりも安価である。
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【特許文献１】ＥＰ　０　４１３　６８１　Ｂ１
【特許文献２】ＷＯ　９３／０２０９８
【特許文献３】ＤＥ　６０２　０３　１７６　Ｔ２
【特許文献４】ＵＳ　６，５２８，６２２　Ｂ１
【特許文献５】特開平２－１０４２４６号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　しかし、特許文献１に従って生産されたジャガイモ繊維は、不定の特性を有しており、
おそらく生産プロセスに起因して、かなり変動する。同時に、この方法にて生産されたジ
ャガイモ繊維は、タンパク質含量および糖アルカロイド含量が高い。糖アルカロイドは毒
性であり、特に食料品におけるその含量はできるだけ低くあるべきであることが、よく知
られている。このプロセスにて得られたジャガイモ果汁および再利用されたものは酸化ポ
リフェノールを含む。生産された繊維は、酸化ポリフェノールによって、暗く、茶色の、
特定の苦味が与えられる。
【０００６】
　ジャガイモ製品からのアレルギーが知られていないとはいえ、いうまでもなくタンパク
質は常にアレルギーの潜在的な供給源であり、それゆえに、タンパク質含量は常にできる
だけ少なく保たれるべきである。さらに、残余タンパク質は、もともと無味のジャガイモ
繊維に、ジャガイモの特定の風味を付与する。
【０００７】
　本発明は、上記の問題点に鑑みてなされたものであり、その目的は、従来技術における
不利益を克服するジャガイモ繊維を提供することにあり、具体的には、天然の利点（特に
その高い水結合能、アレルゲンがないこと、安価な原材料の高い入手可能性）を保持した
ジャガイモ繊維の生産方法、糖アルカロイド含量が低く、色が薄く、当たり障りのない風
味であり、そしてタンパク質含量が低いジャガイモ繊維を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　本発明は、ジャガイモ繊維を調製する方法、ならびに該方法によって取得可能なジャガ
イモ繊維およびその利用を提供する。具体的には、以下の［１］～［２１］の発明を提供
する。
［１］ジャガイモ繊維を調製する方法であって、（ａ）ジャガイモを洗浄する工程；（ｂ
）必要に応じて、固体夾雑物を除去し、該ジャガイモに付着する水をリンスする工程；（
ｃ）該ジャガイモをパルプにすりつぶす工程；（ｄ）ジャガイモ果汁（ｐｏｔａｔｏ　ｆ
ｒｕｉｔ　ｗａｔｅｒ）を分離する工程；（ｅ）デンプンおよび必要に応じて残余のジャ
ガイモ果汁を除去して粗繊維を得る工程；（ｆ）該粗繊維を精製する工程；（ｇ）予め乾
燥させたジャガイモ繊維に混合する工程；ならびに、（ｈ）該繊維を乾燥させる工程を包
含する、方法。
［２］工程（ａ）における洗浄は、飲料水および／または比較的良質の水を用いて最終段
階にて実施される、方法。
［３］工程（ｂ）において、上記夾雑物は手動で除去されても、上記水は振動によって除
去されてもよい、方法。
［４］工程（ｄ）において、分離は遠心分離機を用いて行われることが好ましく、より好
ましくは水平遠心分離を用いて行われ得る、方法。
［５］工程（ｄ）において、上記ジャガイモ果汁の５０％～７０％が分離される、方法。
［６］工程（ｅ）における分離は、セントリシーブおよび／またはハイドロサイクロンに
て行われる、方法。
［７］工程（ｅ）の後に、分離されたデンプンはデンプン精製に供される、方法。
［８］工程（ｃ）におけるすりつぶす工程は、すりつぶす工程によってジャガイモ中に実
質的に現れたデンプン粒より大きな繊維粒子が残存するように行われる、方法。
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［９］工程（ｆ）における粗繊維の精製は、水でリンスすることによって行われ、セント
リシーブ、デカンタおよび／または分離機を用いながら行われることが特に好ましい、方
法。
［１０］上記繊維は、工程（ｆ）の後かつ工程（ｇ）の前に予めドレインされることが好
ましく、より好ましくは遠心分離機を用いて予めドレインされ得る、方法。
［１１］湿潤繊維　対　乾燥繊維の質量比は約１：１～１：６である、方法。
［１２］工程（ｈ）の後に、得られた繊維がすりつぶされる、方法。
［１３］上記繊維は、工程（ｈ）にて乾燥された後に燃焼の観点から分類される、方法。
［１４］上記の方法のいずれかによって取得可能である、ジャガイモ繊維。
［１５］糖アルカロイド含量は１００～１２０ｐｐｍである、ジャガイモ繊維。
［１６］リグニン含量は、ジャガイモ繊維の総重量に基づいて約２～約３重量％である、
ジャガイモ繊維。
［１７］残余のデンプン量は、ジャガイモデンプンの総重量に基づいて約８～約１２重量
％である、ジャガイモ繊維。
［１８］タンパク質含量は、ジャガイモ繊維の総重量に基づいて約３～約７重量％である
、ジャガイモ繊維。
［１９］灰分含量は、ジャガイモ繊維の総重量に基づいて約２～約３重量％である、ジャ
ガイモ繊維。
［２０］食料品の成分として、および工業利用のために使用される、ジャガイモ繊維。
［２１］肉製品およびソーセージ製品、パン製品、ベビーフード、機能性食品、アスファ
ルト、ジョイント充填剤、または補強目的の目地塗りモルタルにおいて使用される、ジャ
ガイモ繊維。
【発明の効果】
【０００９】
　本発明に従えば、ジャガイモの天然の利点（特に、その高い水結合能、アレルゲンがな
いこと、安価な原材料の入手可能性が高いこと）を保持したジャガイモ繊維を生産するこ
とができる。また、本発明に従えば、糖アルカロイド含量が低く、色が薄く、当たり障り
のない風味であり、そしてタンパク質含量が低いジャガイモ繊維を取得することができる
。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１０】
　本発明の目的は、ジャガイモ繊維を調製する方法を提供することであり、この方法は、
特許文献１のような従来技術における不利益を克服するものである。特に、生産されたジ
ャガイモ繊維の天然の利点（特にその高い水結合能、アレルゲンがないこと、安価な原材
料の入手可能性が高いこと）を保持する方法を提供することが意図され、糖アルカロイド
含量が低く、色が薄く、当たり障りのない風味であり、そしてタンパク質含量が低いジャ
ガイモ繊維を提供することもまた意図される。
【００１１】
　さらなる目的は、調製されたジャガイモ繊維およびその利用を提供することにある。
【００１２】
　第１の目的は、上記［１］に従う方法によって達成される。上記［１４］に従うジャガ
イモ繊維および上記［２０］に従う使用もまた、本発明の範囲内である。好ましい実施形
態は、それぞれ上記［２］～［１３］、［１５］～［１９］および［２１］に示されてい
る。
【００１３】
　驚くべきことに、ジャガイモ繊維を調製するための本発明の方法は非常に安価であるこ
とがわかる。なぜなら、ジャガイモデンプンの生産と比較して、ジャガイモデンプンと繊
維との分離までにさらなる労力を必要とせず、その分離時以降にのみ、ジャガイモ繊維に
特有の生産プロセスが始まるからである。このジャガイモ繊維は、従来技術と比較して費
用を必要とせず、同時に、従来技術と比較して繊維の品質が改善されている。ジャガイモ
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デンプンは、本発明の方法についての出発材料として使用され、安価でありかつ大量に入
手可能である。
【００１４】
　本発明の方法の主要な利点は、わずか１００～１２０ｐｐｍという低含量の糖アルカロ
イドを含有するジャガイモ繊維が調製され得ることである。これに対して、例えば、特許
文献１の方法を用いて調製した場合には３２０～４５０ｐｐｍの糖アルカロイドが含まれ
る。約１００～１２０ｐｐｍの糖アルカロイド含量は、ジャガイモが天然に含有するレベ
ルの約半分である。糖アルカロイドが毒性であることは知られているので、本発明の方法
に従って調製されたジャガイモ繊維が、従来技術の方法に従って調製されたジャガイモ繊
維よりも消費者にとってかなり健康的であることは、自明である。本発明の方法に従うジ
ャガイモ繊維のタンパク質含量は３～７％である。これは、従来技術と比較して、ジャガ
イモ繊維のアレルギー潜在性を劇的に低減させている。さらに、本方法において繊維の純
度が向上し、食料品および工業分野においてこの繊維を用いる可能性を大いに向上させて
いる。なぜなら、タンパク質は、所望されないかつ制御不可能な変色および化学的濃縮、
ならびに特にｐＨおよび温度のシフトにおける製品の切断を引き起こす。他の利点は、灰
分含量がより低いこと、色あいがより薄いこと、および前生物的効果を有する残余デンプ
ンが約８～１２％と多く含まれていることである。
【００１５】
　本発明に従って調製したジャガイモ繊維および従来技術に従って調製したジャガイモ繊
維の組成を調べた結果を、以下の表１に示す。
【００１６】

【表１】

【００１７】
　本発明の方法における必須の特性は、多くのネガティブな特性に関与する物質を含むジ
ャガイモ果汁が、生産プロセスの早い段階で可能な限り多く繊維から分離されることであ
る。繊維とジャガイモ果汁との間の接触時間は、プロセスにおいて可能な限り短く保たれ
るべきである。その結果、繊維にとってネガティブな物質は、残された繊維に浸透し得ず
、そしてもはや繊維から除去される（暗色を引き起こし、特定の量で苦味を生じる酸化フ
ェノール）、または多大な労力および費用とともに除去され得る（タンパク質および糖ア
ルカロイド）。
【００１８】
　さらに、ジャガイモ繊維の乾燥は、本発明の方法において、繊維をすりつぶすことによ
って分配することが可能なように最適化され得、細粒化された生成物が形成される。これ
は利用者にとって好都合である。なぜなら、さらなる成分がより容易にかつより迅速に混
合され得るからである。これは、予め乾燥されているジャガイモ繊維と混合する工程によ
って達成される。成分の混合物からの水の所望の結合はまた、繊維との交換表面（繊維の
粒子サイズに反比例している）がより大きい場合により迅速に生じる。同時に、すりつぶ
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す工程を用いる分配は、所望されない過度の量の繊維屑の生成を避ける。このような繊維
屑は、使用における損失を生じさせ、そして生産プロセスにおいて作業する使用者にとっ
て有害である。
【００１９】
　本発明のさらなる特性および利点は、添付の図面および以下の詳細な実施例を参照して
、本発明の方法の詳細な説明から明らかになる。図１は、本発明の方法の好ましい実施形
態のフローチャートである。
【００２０】
　本発明の方法を実施する場合、ジャガイモは、最初に完全に、好ましくは７段階で洗浄
され、最終段階で清浄な水（例えば、飲料水または比較的良質の水）を用いてリンスされ
る。必要に応じて、しかし好ましくは、衛生面での要求を満たすために、固体夾雑物が次
の段階で除去される。夾雑物を除去する可能性の１つは、例えば、そのような固体を手で
除くことであり、この固体は、例えば、木または土の小片の形態であり得る。同時に、ジ
ャガイモになお付着している任意のリンス水が、必要に応じて同時に、好ましくは振動に
よって除去され得、その結果、リンス水が払い除けられる。
【００２１】
　清潔なジャガイモは、上質のパルプにすりつぶされ、次いで、ジャガイモ果汁が、技術
的に可能な程度まで除去される。ジャガイモ果汁は、好ましくは、デカンタとして知られ
る水平遠心分離器を用いて分離される。原則としては、全ての分離機（好ましくは遠心分
離機）が、本目的に適切である。ジャガイモ果汁とともに、ジャガイモの品質に有害な物
質（すなわち、主にポリフェノール、酵素ポリフェノールオキシダーゼＰＰＯ、タンパク
質、糖アルカロイド、可溶性の塩、ミネラル）の実質的に全てが除去される。この工程（
工程（ｄ）において、ジャガイモ果汁の除去効率は、総ジャガイモ果汁の約５０％～約７
０％が達成される。
【００２２】
　ジャガイモ果汁の分離後の固体画分に残存するものは、固体デンプンおよび繊維固体で
あり、残余量のジャガイモ果汁とともに残存する場合もある。次いで、固体画分（パルプ
）は、水でリンスすることにより、好ましくはセントリシーブ内でデンプンおよび繊維に
分離される。水は、必要に応じて再利用され、よって、特定量のジャガイモ果汁を含み得
る。その間における水の存在は、デンプン粒が、実質的に液体形態で粗デンプン乳として
生じ、引き続きデンプン精製に供され得ることを意味する。夾雑物からすでにほとんどが
分離されている粗繊維は、液体画分から分離され、その結果、例えばセントリシーブが用
いられる場合、繊維はシーブのカバー上に残り、実質的に精製されている。言及したセン
トリシーブだけでなく、軽い繊維と重いデンプン粒との間の密度の差異を利用するハイド
ロサイクロンおよび他の分離機もまた、使用され得る。
【００２３】
　本発明の方法において、好ましくは、ジャガイモのすりつぶしは、一方で、ジャガイモ
の細胞壁が破壊されてデンプン粒が必要な程度に漏出し、引き続き回収され得る様式にて
行われるが、皮および細胞壁材料からなる繊維粒子は、デンプン粒よりも大きいままであ
り、サイズの差異をもちいて単離され得る。
【００２４】
　デンプンが除去された後、粗繊維が、水での洗浄によって精製される。本文脈において
、繊維と水との激しい混合が達成されることが特に好ましく、多量の水消費に起因する環
境に対する費用および労力が最小に維持され得る。上述したセントリシーブは本目的に非
常に適している。しかし、他の技術（例えば、遠心分離の前に用いるインペラー型の混合
機（デカンタ、分離器、ハイドロサイクロン））もまた使用され得る。新鮮な水を（特に
いくつかの段階で、そして逆流で）用いて繊維を精製することが特に好ましい。この精製
プロセスからの排水の幾分かが、工程（ｅ）に使用され得るが、その残余は廃棄される。
【００２５】
　精製工程に続いて、好ましくは、処理された繊維（すでに比較的高度に乾燥した固体）
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が、好ましくは遠心分離（特に好ましくはデカンタ遠心分離）によって予めドレインされ
る。他の脱水技術（例えば圧縮）は、遠心分離よりも乾燥した固体を生じる。しかし、分
離される水量に関して、必要とされる労力は、不均衡に高い。なぜなら、衛生および栄養
生理学の理由により、例えば、繊維が動物の食餌として使用される場合に慣用的な添加物
（例えば、石灰または凝集したポリマー）は使用され得ないからである。
【００２６】
　引き続く工程において、予めドレインされた繊維が、すでに乾燥した繊維と混合され、
乾燥機を１回通過する際の最終製品として繊維が作製され得る。ここで、混合は、乾燥工
程を不安定にさせる湿潤ポケットおよび乾燥ポケットを避けるために、非常に激しく行わ
れるべきである。この混合は、良好な均質化、得られた材料の緩和、および塊の粉砕を生
じる。好ましくは、混合は、櫂形ミキサーを用いて達成され得る。混合はまた、（小さな
）ミルを用いることによって達成され得る。
【００２７】
　混合工程の後、繊維がさらに乾燥される。これは、固体材料に対する公知の型の乾燥器
（例えば、流動性ベッド、分散、エアリフト、またはスプレードライヤー）のいずれかの
使用が可能である。乾燥後に得られた乾燥材料は、少なくとも部分的に、このサイクルに
戻され得、工程（ｇ）における湿潤繊維に添加され得る。乾燥材料がこの様式で戻される
場合、「戻し添加（ａｄｄ　ｂａｃｋ）」とも称される。激しい混合の結果、さらなるす
りつぶし工程を用いることなく、乾燥工程の間に５００μｍ未満のサイズの繊維粒子が得
られる。しかし、より小さなサイズ（例えば、２５０μｍ未満）の繊維が求められる場合
、大まかな見積もりに従って、２５０μｍのメッシュを用いる篩を超えてスクリーニング
することに、何ら困難性はなく、このことにより、有利にも、必要とされるミルは従来技
術より小さく、必要とされるエネルギーは少ない。同時に、繊維がこの様式で穏やかに処
理される。そして、利用における技術的特性（特に、水結合能および薄い色合い）は良好
に維持されている。さらに、すりつぶしによる分配（すなわち、部分的な流動に対して繊
維を少なくとも制限すること）は、なお存在するデンプン粒が、このプロセスにおいて必
然的に生成された熱により損傷を受けないことを意味する。その結果、繊維はその消化耐
性を失わず、そして前生物的特性を失わない。
【００２８】
　乾燥工程の後、燃えて塊になった小片、繊維の塊、および外来の材料（例えば金属片）
をこのシステムから除去するために、食品分野の目的で全てを衛生的にしかつ最終的な仕
上げを容易にするために、好ましくは、（好ましくは１，０００μｍを超えて）燃焼の観
点から分類する工程があり得る。この燃焼の観点からの分類（ｆｉｒｅ　ｃｌａｓｓｆｉ
ｃａｔｉｏｎ）は、生成物が天然のものであるか工業的な起源であるかにかかわらず、全
てのバルク生成物において原則的に行われる。よって、燃焼の観点からの分類は従来技術
である。
【００２９】
　次いで、繊維はパッキングされ、適切に貯蔵される、または使用される。
【００３０】
　生産されたジャガイモ繊維は、実質的に、ジャガイモの細胞成分および皮部分からなる
。皮の残余は、その一部が洗浄の間に除去され、リグニンを含み、ジャガイモ繊維の総重
量に基づいて、約２～３重量％の繊維材料を占める。細胞壁は、セルロース、ヘミセルロ
ースおよびペクチンからなる。これらの代表的な繊維材料に加えて、ジャガイモ繊維はま
た、ミネラル（灰分）、タンパク質およびデンプンの残余を、抵抗性の形態および消化可
能な形態で含む。本発明の繊維は、先行技術のジャガイモ繊維より高い純度を有する。な
ぜなら、含まれる外来成分（タンパク質およびミネラル）の量（それぞれ２～３重量％お
よび３～７重量％）が、従来技術よりも明らかに低いからである。デンプン含量は全体と
して、従来技術と非常に近似しているが、本発明の繊維は、抵抗性のデンプンを高率で含
む。抵抗性のデンプンは、大腸でのみ代謝され、それゆえ、腸内細菌叢に対してポジティ
ブな影響を発揮することによる健康的な効果、重要な効果、陽性な効果、前生物的な効果
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を生成する。抵抗性のデンプンの量は、乾燥繊維物質の総重量に基づいて、約８～１２重
量％である。繊維の別の主要な利点は、糖アルカロイド含量のおおよそ３分の２の低減で
ある。糖アルカロイドは強力な毒素であり、このことは、緑色のジャガイモおよびトマト
が、原則的に、よく知られているように、食されるべきではないことの理由である。なぜ
なら、緑色のジャガイモおよびトマトは糖アルカロイドを濃縮した形態で含んでいるから
である。本発明に従って生成されたジャガイモ繊維の色は明るく、ほとんど変色しておら
ず、クリーム色の色合いを有している。
【００３１】
　すでに上述しているように、本発明の利点は、ジャガイモ果汁がその夾雑物質と一緒に
、生産プロセスの早い段階で、可能な範囲の最大限まで分離されるという特徴によって達
成される。他の重要な局面は、利用面から求められる粒サイズが許容される限りにおいて
、穏やかに乾燥させること、そしてすりつぶしによって分注することである。ジャガイモ
果汁の早い段階での分離は、ポリフェノールおよびＰＰＯが繊維に浸透することを妨げる
。穏やかに乾燥することにより、従来技術におけるジャガイモ繊維のオレンジ色または褐
色の変色と比較して、わずかな変色（クリーム色）のみが生じる。リグニン含量がより低
いことは、さらに繊維の灰色の色合いを低減させ、結果として、繊維がより明るく（白く
）見える。明度は、従来技術で知られているように、Ｌ＋値（白色度、輝度）およびｂ＋

値（黄色／オレンジの色合い）にて示されるかまたは測定される。
【００３２】
　繊維の最も重要な機能的特性は、その水結合能である。水結合能は、実際の繊維材料（
すなわち、セルロース、ヘミセルロースおよびペクチン）に実質的に起因する。ヘミセル
ロースおよびペクチンは、通常、可溶性繊維下に含まれ、セルロースおよび（限定的な範
囲において）リグニンは、繊維の不溶性部分を構成する。食物生理学の観点からの興味は
、食物繊維として知られる不溶性物質である。なぜなら、これらは腸を刺激して機械的動
作をより向上させるからである。腸の機械的動作はより標準的かつより柔らかな便を導く
。腸の癌の危険性が低減されるか否かの議論もまた存在するが、可溶性繊維の前生物的効
果が同様に特定の役割を担っていないかどうかはほとんど明らかになっていない。任意の
他の天然の繊維とほとんど一致しない約１：１５～１：２０というジャガイモ繊維の異常
に高い水結合能は、食料品および工業分野における広範な応用についての興味をひかせる
。水結合は、化学的および物理的の両方で行われるので、本発明の方法を用いて達成され
る繊維の穏やかな処理がどのように重要であるかが明らかになる。なお、化学的なものは
、水粒子の繊維材料への付着および結合によるものであり、物理的なものは、くぼみへの
堆積によるものである。すりつぶしの結果として、繊維の端部は裂け、堆積に利用可能な
くぼみの容積は低減され、これにより、繊維の効果は落ち込み、水結合は低減する。より
小さな粒子サイズ（とりわけ微細な粒子）もまた、水結合容積を損なうように、繊維質量
に対する貯蔵容積の比をよりシフトさせる。
【００３３】
　尚、発明を実施するための最良の形態の項においてなした具体的な実施態様および以下
の実施例は、あくまでも、本発明の技術内容を明らかにするものであって、そのような具
体例にのみ限定して狭義に解釈されるべきものではなく、当業者は、本発明の精神および
添付の特許請求の範囲内で変更して実施することができる。
【００３４】
　また、本明細書中に記載された学術文献および特許文献の全てが、本明細書中において
参考として援用される。
【実施例】
【００３５】
　以下の実施例は、本発明のジャガイモ繊維の有利な使用を記載する。
【００３６】
　〔実施例１：タリアテッレ（リボン型パスタ）〕
【００３７】
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【００３８】
　（生産）
　最初に、全ての成分をボウルに入れ、２分間一緒に混合した。次いで、この混合物をよ
り速い速度で小さな生地にこねた。この生地はもはや水分を有しておらず、固着していな
い。この生地を球状に成形し、粘着テープで覆い、１時間放置した。その後、この生地を
、薄く粉を振った表面上で薄い小片に伸ばし、パスタマシンに搬送した。タリアテッレを
切断し、吊るして乾燥するかまたは簡単に湯にくぐらせ、次いで冷凍した。
【００３９】
　タリアテッレ生産を参照して、本発明のジャガイモ繊維の利点が明らかになる、このタ
リアテッレは高含量の食物繊維を保持している。食物繊維は健康面での利益を導く。さら
に、このパスタのより高い水結合能は、あまり材料を用いなくてもよいことを意味する。
【００４０】
　〔実施例２：ロール〕
【００４１】

【化２】

【００４２】
　（生産）
　酵母を適度の水に溶解した。その後に、乾燥成分をボウルに入れ、ドウフックを用いて
２分間これらを混合し、次いで中程度の速度で粘着性の生地にプロセスした。この生地を
１０分間放置した。この生地半加工品を成形し、２０分間放置し、次いで発泡を押しつぶ
した。これをコンビネーションスチーマー中で３５℃、７５％湿度にて３０分間置いて、
次いで、１８０℃、６０％湿度にて１３分間焼いた。最後に、フードオーブンを用いて１
９０℃で５分間焼いた。
【００４３】
　ロールの生産における本発明のジャガイモ繊維の使用により、焼き損失が２．６％減少
した。さらに、より多くの水が焼き製品に結合し、パンの部分において心地よい程度の保
湿が保持されていた。これは、口内での好ましい食感を生じた。
【００４４】
　〔実施例３：ハンバーガー〕
【００４５】
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【化３】

【００４６】
　（調製）
　牛肉およびブタ肉腹部を５ｍｍディスクの肉ひき機を介してミンチにした。スパイス混
合物および塩を添加して完全にブレンドした。肉混合物を丸いハンバーガーパティに成形
し、１５０℃の対流放熱機で１５分間乾燥して調理した。
【００４７】
　本発明のジャガイモ繊維がハンバーガーの製造に用いられる場合、脂肪および水の結合
能は有利にも増強される。例えば、３重量％より多いジャガイモ繊維が用いられる場合、
逸脱する水分はもはや観察されない。
【００４８】
　〔実施例４：アイスクリーム〕
【００４９】

【化４】

【００５０】
　（調製）
　牛乳およびクリームを７０℃に加熱した。次いで、乾燥成分を添加し、全てが完全に溶
解するまで攪拌した（分離を招くので沸騰させない。）。ハンドミキサーを用いて高速で
５分間泡立てた（７０℃）。次いで、この混合物を冷凍庫内で約２０分間冷ました（結晶
化させないこと）。さらに５分間泡立てた。次いで、この混合物をアイスクリームマシン
に注ぎ、約４５分間、－６℃において冷凍させた。最後に、アイスクリームを詰め替えて
、ラベルし、冷凍庫内で保存した。
【００５１】
　アイスクリームの生産における本発明のジャガイモ繊維の使用は、より多くの食物繊維
が取り込まれ得ることを意味する。これは健康面で有益である。結晶化を低減させたこと
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により、より多くの水分を含ませることが可能である。特に、生産されたアイスクリーム
もまた、口内で心地より感触を生じることがわかった。
【００５２】
　〔実施例５：高級ケーキ（Ｍａｄｅｉｒａケーキ）〕
【００５３】
【化５】

【００５４】
　列挙した成分を用いて、ケーキ混合物を生成し、これをパン焼き容器に入れた。次いで
、この混合物を１９０℃で３５分間容器内で焼いた。
【００５５】
　ケーキおよびペイストリーの生産において食物繊維の割合の増加は、健康面での利益を
導き得る。さらに、良好な水結合能のため、ケーキは長期にわたって新鮮さを保つ。実施
例５において作製したケーキでは、１３日後の水分含有量は２３．９％から１６．６％に
低下したが、ジャガイモ繊維を用いない慣用的で標準的なケーキにおける水分含有量は、
２０．７％から１４．０％に低下した。このことは、問屋での一時的な保存を経てスーパ
ーマーケットまでの大きなパン製品の配達論理学にとって有利であり得、その結果、より
長い「賞味期限」の日付をスーパーマーケットにて製品に記載し得る。
【００５６】
　本発明に従って生産されたジャガイモ繊維について言及された工業利用は、アスファル
トおよびジョイント充填剤、または補強目的の目地塗りモルタルにおけるジャガイモ繊維
の使用を含む。補強は、凝固した液体混合物の、固体材料の骨格による硬化を示すことが
理解される。好ましくは、最も知られた例は、強化コンクリートにおける鉄骨構造であり
、これは、強化鉄鋼として知られている。
【００５７】
　上述した記載、特許請求の範囲、図面に開示された本発明の特性は、種々の実施形態を
個々におよび任意に組み合わせての両方で本発明を実行するに重要である。
【産業上の利用可能性】
【００５８】
　衛生面および健康面で優れた食品を提供し得る本発明は、食品分野に大いに貢献し得る
。また、優れた構造強化剤または組織化因子として利用可能な本発明は、工業分野（特に
建築分野）に大いに貢献し得る。
【図面の簡単な説明】
【００５９】
【図１】図１は、本発明の方法の好ましい実施形態のフローチャートを示す図である。
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