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Ⅰ．はじめに 

もち小麦は農水省が開発した、もち性澱粉をもつ特色ある小麦である。本学では、もち

小麦で餅を調製したところ、粘着性が低く、ソフトな食感があり、摂食・嚥下が容易であ

ることがわかった。またグリセミック・インデックスを測定したところ、もち小麦餅は一

般の餅に比べて、食後血糖値の上昇が穏やかであることがわかった。これらの研究成果か

ら、もち小麦は幼児から高齢者までの食生活の健康づくりに役立つことがおおいに期待で

きる。 

Ⅱ．目的 

 本研究では、もち小麦の実用技術開発のため、１）もち小麦を用いた食品開発と加工

研究、２）α 化もち小麦の製パン性研究、３）もち小麦の栽培管理、の３つについて研

究を行い、もち小麦の栽培および加工上の問題解決に取り組んだ。 

Ⅲ．研究方法 

１．もち小麦を用いた食品開発と加工研究 

１）もち小麦餅の開発 

もち小麦の機能性が活かせる商品として、もち小麦餅の開発を検討した。蒸練機でも

ち小麦粉を練り、蒸す時間、餅をつく時間等の条件を変えて加工上の課題を探った。 

２）アミノカルボニル反応の抑制研究 

 もち小麦で餅等を加工すると、高温、長時間でアミノカルボニル反応が生じ褐変する

ため、その改良方法を検討した。レトルト処理温度と時間の関係について、低温長時間

群（殺菌温度１０１℃，殺菌時間２５０分）、中間群（殺菌温度１１５℃，殺菌時間２

０分）、高温短時間群（殺菌温度１２０℃，殺菌時間４分）の 3 条件で加圧加熱殺菌処

理し、また３種類の酸化防止剤を用いた酸化抑制効果を検討した。  

２. もち小麦の製パン性研究 

もち小麦澱粉はアミロペクチンが殆どのため製パン等での発酵性が良いが、α化する 

とさらにパンの膨らみがよくなることが考えられる。そこで、α化したもち小麦粉を添

加した製パン性について検討した。パンは７０%中種法にて調製した。材料は予備実験

の結果よりα化もち小麦粉を１０%配合とした。製パン性の評価について、見た目は、

クラスト(外相)、クラム(内相)の観察より評価した。 

３. もち小麦の栽培管理 

 もち小麦を普及させるため、野菜研究所では、栽培マニュアル作成のための基礎資料

として、もち小麦品種「もち姫」を材料に、収穫時の子実水分と粒の状態の関係、乾燥

後の子実から見た収穫適期について検討した。                     
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Ⅳ．結果 

１. もち小麦を用いた食品開発と加工研究 

１）もち小麦餅の開発 

冷凍の餅を試作化したところ、汁物に入れると柔らかく伸びやすかった。そのため工

程に工夫が必要とされ、主な原因と考えられる加水量、混ねつ回数、加工後の冷水処理

の条件設定が次年度の課題となった。 

２）アミノカルボニル反応の抑制研究 

 レトルト条件及び食品添加物による褐変反応抑制実験結果であるが、CIE 色差式によ

る測定で、今回の基準値は、もち小麦餅を 100℃の沸騰水浴中で茹でて冷凍した製品「姫

っこもち」とし、Ｌ*が 70.7、a*が-2.6、b*が 13.6、ΔＥが 32.3 であった。本研究の

条件では、食品添加物にＣａ(Ⅱ)－ＥＤＴＡを用いて、120℃4 分で加圧加熱殺菌処理を

行う方法が、褐変反応を抑制する有効な加工法であると考えられた。    

２. もち小麦の製パン性研究 

もち小麦粉をパンに用いた場合、特徴のあるもちもち食感を付与するが、製パン性(膨

らみ)が悪く改善の必要がある。改善方法のひとつとして、α化もち小麦粉に置換する

ことにより膨らみの改善が予想される。通常の食パンの製パンにα化もち小麦粉を添加

し、膨張性、やわらかさ、保存性等の向上について検討した。その結果、α化もち小麦

粉は最も膨らみがよく、製パンの高さは 10％程度改善された。もち小麦粉、対照の順と

なった。小麦粉の給水効率の向上、α化小麦粉の酵素分解性の高さ等が主な理由として

考えられた。 

３. もち小麦の栽培管理 

 野菜研究所において「もち姫」の収穫時の子実水分と粒の状態の関係、乾燥後の子実

から見た収穫適期について検討したところ、一般的に機械収穫の目安とされている子実

水分30％に達するのは、出穂後積算気温で850℃と考えられること、検査等級からは出

穂後積算気温で950℃以上になると落等し始めること、また、2.3mm以上の子実割合から

700℃未満では細粒の割合が多いことから、本年度の結果からは、出穂後積算気温から

みた「もち姫」の収穫目安は850～950℃と判断された。 
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