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変ドゥ（強力粉）の物性に及ぼす影轡について検討した。  

すなわち、ファリノグラフで調製したドゥをエキステン  

ソグラフ（ドゥの引張紙験機）で伸びに対する抵抗（仲  

炭抵抗）と伸びやすさ（仲良度）を測定し，さらにドゥ  

中に含まれる脂質蔑と過酸化物梯（POV）および蛋白  

質のS王i望遠駿の混ねつによる変化について渦べた。その  

練乳 アズコルビン轍添加によってドゥの伸長抵抗が著  

しく増大し，さらにその後のねかしによってもより大き   

緒  雷  

米と異なって小変が通常粉食されるのはその中の蛋白  

質であるグルテン（ダリアジン，グルチエン）が水との  

混ねつによって粘弾性艮持った生地（ドゥ）を形成する  

という特有な性質による。このために小変粉は主にパン，  

めん，菓子類などに加工されるのが普通である。前報ぃ  

において，芸琵潜らはアスコルビン駿とグルタチオンが小  
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く増大することが明らかとなった。おそらく，アスコル  

ビン軟が混ねつゅに軟化されて生成するヂヒドロアスコ  

ルビン駿によりグルテン分子のSIiぁがSS去⊆に変化す  

るのであろう。｝脚・方，近年茶に含まれるカチキン類に対  

して，生体内の抗酸化性，老化防ぬ 抗腰感性，抗菌性  

などの基理効果が期待されている2）。本研究では，アス  

コルビン傲と同様の抗酸化力を持つカチキン頬を強力粉  

および薄力粉に添加し，小変ドゥの物性に及ぼす影轡に  

ついて検討した。  

（4）ドゥのSH基の定幾4）  

ドゥ2g▲に6mM EDTAを含む8M Urea－1％  

Sl）S－59mM Tris－HCl緩衝液（pH8．0）20mlを加  

えポリトロンを用いて撹押した。遠心分離（10000rpm，  

50c，ほ111ir】）で得た上溶液に対して，8MUrea＿  

0．1MNH2POJNaOH溶液（pH7．0）に溶解した0．36％  

5，5，－dithまobis2一Ⅰ山robenzoicacid（DTNB）を0．02  

m十添加した。室温で3分間放置した後，412nmにお  

ける吸光度を測定し，SH遜儲滋儲漉した。  

（5）ドゥの脂質仙出駿の測紆）  

ドゥの脂質抽出はぎokh法に依った。ドゥ100gに  

クロロホルム：メタノール（2ニ1）150mユを加え，30  

秒間ミキサ“で撹押した。これをl∃然濾過し，撼液に無  

水硫酸ナトリウムを加えて脚・夜脱水した。この液を液圧  

濃縮して脂質應を測定した。  

（6）POVの測定6）  

ドゥから抽出した脂質1gをクロロホルム：酢酸く2：  

3）11mlに溶解した。この溶液にヨウ化カリウム飽和  

水溶液0．3ml，瀦暫水20mi，適当厳の1タ石デンプン  

溶液を加えて，N／100チオ硫酸ナトリウムで滴定して  

POVを浄机した。  

爽験方法   

（1）材料   

小変粉として丸信製粉（株）より供与された強力粉  

（白鳳A：搾分0．37％，組蛋白11，8％，水分13．8％）  

と薄力粉（y．450：灰分0．35％，粗萱凱ヨ9．0％，水分  

14．0％）を用いた。茶カチキンとして太陽化学（株）よ  

り供与されたカチキンÅ（サンフェノン100S：エビガ  

ロカテヰン8．7タ6，エビガロカチキンガレート30，7‰  

エビカチキン6．2％，エビカチキンガレート7．4％）と  

カチキンB（サンフユノンGE－60こエビガロカチキン  

4．1％，エビガロカチキンガレート59．1％，エビカチキ  

ン4，6％，エビカチキンガレート12．8％）冬用いた。そ  

の他の試薬としてすべて特級品を用いた。  

（2）ドゥの調製   

小変粉300gに対して6g・の食塩および100111g・の添  

加剤（カチキンAとカチキンB）を，こね終わりのコ  

ンシステンシーが500Ⅰ∋．U．になるような巣の水に溶か  

して加え，ファリノグラフのミキサーで血走操作（1分  

間こねた後，5分間ねかせ，さらに14分または34分こ  

ねる）により．それぞれ混ねつ時間20分およぴ40分の  

試料とした。この時聞のファリノダラグラムにおける水  

分鼠 すなわち吸水率は64．8％であった。  

（3）ドゥの物性測定   

ファリノグラフを用いて調製したドゥ150g・を丸めた  

後，棒状に成形し，300cの空気憶説槽申で45分間ねか  

せた。得られたドゥの両端を固定し，その中央にフック  

を付けて両定速度で切れるまで引張り，フックに加わる  

力（仲良技抗：R，伸長皮ニE）を記録した。沸一定後ド  

ゥを再び成形し，45分間ねかし2回目，さらに同様の  

操作をして3回目のRおよびEの測定を行った。  

実験結果および考察   

（1）ドゥの物性に与えるねかし時間の影轡   

強力粉（白鳳Å）と薄力粉（ぎー450）のドゥを調製し  

た。ファリノグラフで20分間混ねつしたドゥを45，90，  

135分ねかし，エキステンソグラフによる物性RとE  

を測建した。図1ほ強力粉のエキステンソグラムの結果  

である。ねかし矧間亜分でのRは580B．U‥ Eは  

168mmで，R／E（B．U．／mm）は3．3であったが，ね  

かし時間の延長につれてRは増大し，Eは減少した。  

その結果，R／Eは5．0（90夕日，6．4（135タわ と大き  

く増大した。つぎに，‡渕2に薄力粉のエキステンソグラ  

ムの結果を示した。ねかし時間45分でのRは  

496B．U‥ Eは130mmで，強力粉に比べてRとEと  

もに小さい倦を示したが，R／Eは強力粉に比べてやや  

高い億を示した。そして，ねかし時間が良くなるとR  

は強力粉に比べて大きく増大し，Eはかなり減少した。  

その結嵐 R／Eはそれぞれ7．3（90うき），7．8（135分）  

と著しく増加した。   
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図1小麦（強力粉）ドゥのエキステンソグラム  

（図中の時間はねかし時間を表す）   

図3 カテキンA添加の小麦ドゥ（強力粉）の  

エキステンソグラム  

（図中の時間はねかし時間を表す）  

図2 小麦（薄力粉）ドゥのエキステンソグラム  

（図中の時間はねかし時間を表す）   

（2）ドゥの物性に与える添加剤の影響  

1）カテキンAの効果   

図3と図4に強力粉および薄力粉のそれぞれにカテキ  

ンAlOOmgを加えて作ったドゥのエキステンソグラム  

の結果を示した。強力粉では図1の無添加のドゥに比べ  

て，ねかし時間45分のRは大きく減少し，Eも若干減  

少し，その結果，R／Eはわずかに減少した。薄力粉の  

場合は，ねかし時間45分でのRは250B．U．と無添加  

に比べて大きく減少し，Eは殆ど差は無く，結果として  

R／Eは1．8と大きく減少した。また，ねかし時間が長  

くなってもRはさほど増加しなかった。  

2）カテキンBの効果  

図4 カテキンA添加の小麦（薄力粉）ドゥの  

エキステンソグラム  

（図中の時間はねかし時間を表す）  

図5と図6に強力粉および薄力粉のそれぞれにカテキ  

ンBlOOmgを加えて作ったドゥのエキステンソグラム  

の結果を示した。45分ねかした強力粉では，無添加の  

場合に比べて，Rは530B．U．とわずかに低く，Eは  

184mmと大きく，その結果R／Eはかなり低くなった。  

しかし，ねかし時間が長くなるとRとR／Eは無添加の  

値にまでほぼ回復した。ねかし時間45分薄力粉の場合，  

Rは220B．U．と無添加に比べて大きく減少し，それに  

対してEはさほど差はなく，その結果，R／Eは1．6へ  

と大きく減少した。また，ねかし時間が長くなると無添   
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（3）ドゥ中のSH基量に与えるカテキンAとカテキン  

Bの影響   

強力粉にカテキンAおよびカテキンBをそれぞれ  

100mgを加えたドゥ（混ねつ時間40分）と無添加のそ  

れのSH基量を調べた。ここで，混ねつ時間の長いドゥ  

を使った目的はSH基の消長を明確に評価するためであ  

る。その結果，無添加では4．54×10】5Mであったのが，  

カテキンAとカテキンBを添加すると，それぞれ5．45  

×10－5Mと5．09×10‾5Mに増加した。おそらくカテキ  

ンA，カテキンBが抗酸化力の強いカテキン類を多く  

含むために，ドゥ形成の際のグルテン中のSH基の酸化  

を抑制した結果と考えられる。  

（4）ドゥ脂質抽出量に与えるカテキンAとカテキンB  

の影響   

つぎに，上で調製した3種のドゥのそれぞれの脂質抽  

出量を調べた。その結果，無添加の脂質抽出量が283  

mg／100gであったが，カテキンAおよびカチキンB  

の添加によりそれぞれ335mg／100gと334mg／100gと  

ばば18％増大し，カテキンの種類による差は見られな  

かった。ドゥの混ねつにより遊離脂質量は減少し，それ  

に伴って結合脂質量が増大することが知られているが〇），  

この原因は，混ねつにより脂質が蛋白質と結合すること  

によると考えられている。上の結果もそのような結合反  

応をカテキン煩が抑制したものと考えられる。  

（5）ドゥ脂質のPOVに及ぼすカテキンAとカテキン  

Bの影響   

さらに，上のドゥ3種について，それぞれのPOVを  

調べた。その結果，無添加のPOVは518であったが，  

カテキンAおよびカテキンBの添加により，それぞれ  

100と50と大きく減少した。ここで，カテキンAとカ  

テキンBの効果の差はカテキン類の中でも比較的抗酸  

化力の強いエビガロカテキンガレート（EGCG）の含  

有量の相違によるものと考えられる。   

以上これまで述べてきた実験結果から，蛋白質含量の  

高い強力粉に，EGCGを多く含むカテキンを添加する  

と，ドゥのSH基量は増大し，POVは低下することが  

判った。また，ドゥの物性（R／E）は一旦低下するが，  

ねかしにより回復し，その改善効果が認められた。しか  

し，この改善効果について，実際の製パンや製麺に応用  

してテクスチャーを検討する必要がある。   

囲5 カテキンB添加の小麦（強力粉）ドゥの  

エキステンソグラム  

（図中の時間はねかし時間を表す）  

（E，mm）  

図6 カテキンB添加の小麦（薄力粉）ドゥの  

エキステンソグラム  

（図中の時間はねかし時間を表す）  

加のものに比べてRはかなり減少したが，Eはあまり  

変わらなかった。その結果，R／Eは5．0（90分），5．8  

（135分）と無添加の値に比べてかなり減少した。以上  

の結果から，薄力粉では，蛋白含量が少ないために，  

SH基の酸化が不活発で，グルテン分子の高分子化が進  

みにくく，その結果，伸長度（E）が大きくなり，ドゥ  

の粘性が低下するものと考えられる。一方，SH基の酸  

化によってSS基の架橋が起こると，グルテン分子が高  

分子化して伸長抵抗（R）が大きくなると考えられてい  

る。7）  
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要  旨  

茶カテキンを添加したときのドゥ混ねつ中の物性の挙  

動について，エキステンソグラフを用いて伸長度（E）  

と伸長抵抗（R）のパラメータを測定することにより研  

究がなされた。この研究では2種類のカテキン，カテキ  

ンAとカテキンBが用いられ，後者は前者よりエビガ  

ロカテキンガレート（EGCG）を多く含むものである。  

カテキンを添加しない薄力粉および強力粉のドゥを20  

分混ねつして調製した場合，薄力粉ドゥのR／Eの方  

が強力粉ドゥのものより比較的高い値を示した。薄力粉  

のドゥのR／Eは茶カテキンを添加すると135分のねか  

しでは顕著に減少した。40分の混ねつで調製した強力  

粉のドゥにおいて，茶カテキンの添加によりドゥ中の  

SH基量と脂質抽出量は大きく増加したが，抽出した脂  

質のPOVは大きく減少した。さらに，そのPOVはカ  

テキンAの添加よりはカテキンBの添加により大きく  

減少した。これらの事実から，EGCGを多く含む茶カ  

テキンの添加により強力粉のドゥ改良効果が期待される。  
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