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大能俊久秋田県総合食品研究センタ一報告 No.16 25-27 (2014) 

製麺性が低下したそば粉の品質

大能俊久

(秋田県総合食品研究センター 食品開発グループ)

Toshihisa OHNO 

【緒言】

通常玄そばは収穫後貯蔵され、使用する際に製粉されてそば粉となる。その後、小

麦粉や水と一緒に担ねられて生地となり、圧延、裁断されて麺の「蕎麦j となり食さ

れる。玄そばは翌年の玄そばが収穫されるまで、 1年程度貯蔵された後に使用される

場合がある。今回、約 l年冷蔵貯蔵した玄そばから調製したそば粉について製麺性と

品質を調べ、若干の知見を得たので以下に報告する。

【実験方法1
1.試料

2012年秋に秋田県内の同一地域で収穫した玄そばを使用した。 2つを別の紙袋に入

れ、 13
0
Cの同一の冷蔵庫中に 2012年 10月に入れた。 10ヶ月貯蔵後に冷蔵庫から取り

出してロールミルで、製粉した物をそば粉A とし、 11ヶ月貯蔵後に冷蔵庫から取り出

してロールミルで、製粉した物をそば粉Bとした。

2.製麺性試験

そば粉 80gに小麦粉20g、水 50gを加えて担ねて生地を作った。その生地を(株)

丸和製作所の製麺機出雲を使用してロールがけ(圧延)を行って薄く延ばし、その後

出雲のカッターを使用して麺線にした。この麺線が短く切れているかどうかや麺線を

持ち上げた時麺線が切れるかどうかを基に、製麺性を普通、やや悪い、悪いの 3段階

で評価した。

3.水分、水分活性、カピ数の測定

水分は 105
0
C5時間加熱乾燥法で測定した。水分活性はデカゴン社のポータブル水

分活性計 Pawkitで測定した。カピ数の測定はそば粉懸濁液をポテトデキストロース寒

天培地にのせてお。Cで培養し、培養 5日後にコロニーの形状からカピかどうかを判断

し、カピの数を計測することで行った。水分と水分活性は測定回数3回で行い、結果

を平均値±標準偏差で示し、有意差検定をスチューデントの t検定(両側検定)で行

った(有意水準 5%)。カピ数の測定は測定回数2回で行い、結果を平均値で示した。

【結果と考察1
1.製麺性試験

表 1に示したように、そば粉Aを原料にした場合は、麺線にカットした後短い麺線

ができず、また麺線を持ち上げても麺線が切れなかったので製麺性を普通と判断した。

一方、そば粉Bを原料とした場合は、麺線にカットした時点で短い麺線が発生し、ま

た麺線を持ち上げると中途で切れるものが多かった。以上から、そば粉Bは製麺性が
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悪いと判断した。

表1そば粉の製麺性

製麺性 備考

カット後に短い麺線はできない
そば粉A 普通(3)

持ち上げても麺線が切れない

カット後に短い麺線ができる
そば粉B 悪い(1)

持ち上げると麺線が切れる
製麺性は、普通(3)、やや悪い(2)、悪し、(1)の3段階で評価した.
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水分、水分活d性の違うアルファベットはt検定で有意差があることを
示し、同じアルファベットは有意差がないことを示す(p<u.u5).

2. そば粉の品質

そば粉の水分、水分活性、カピ数の結果を表 2に示す。そば粉Bはそば粉Aに比

べて水分が有意に高くなっており、水分活性は有意差は認められなかったものの 0.01

高くなっていた。また、カピは、 19当たり 3万個が認められた。一方、そば粉Aに

はカピは認められなかった。

そば粉Bはそば粉Aより水分が高かったが、冷蔵貯蔵中に冷蔵庫の扉の開け閉め

により外気が冷蔵庫内に入札冷やされて結露を起こしたことなどが原因で水分が高

くなった可能性がある。そば粉Bは玄そばでの冷蔵貯蔵期聞がそば粉Aより 1ヶ月

長く、結露が起こる可能性もそば粉Aより高し、からである。そして、水分が増えたた

めカピが増殖したと推測される。通常のカピは水分活性 0.80以上で増殖が可能とされ

1)、今回の測定結果はちょうど境界の 0.80だが、冷蔵貯蔵中に結露などが発生して水

分が増えたとすると、吸水した部分は局所的には水分活性 0.80を超える値になってい

るはずで、カピは充分増殖可能であろう。

そばの穂発芽により αーアミラーゼ、活性が増加して製麺性が低下することがこれま

でに報告されている 2)。また、カピが αーアミラーゼ、やグルコアミラーゼなどのデンプ

ンに作用する酵素を生産していることは麹菌等で広く知られている 3，4)。今回、製麺

性の低下したそば粉Bでカピが繁殖していたことから、カピが繁殖することそのもの

が製麺性の低下に関与する可能性や、カピが繁殖して αーアミラーゼやグルコアミラ

ーゼ等のデンプン分解酵素を生産し、それらがそば粉や小麦粉のデンプンに作用する

ことが製麺性の低下に関与する可能性が示唆された。
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