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研究結果の概要 
要旨 
ノングルテン米粉パンの付加価値を高めるために、もみ殻から抽出したケイ素から

作製した水溶性ケイ素溶液を添加することで、ノングルテン米粉食パンのテクスチ

ャーへの影響をテクスチャープロファイル分析（TPA）で考察した。研究の結果、

以下のことが明らかになった。使用するノングルテン米粉の適切な選択が必要であ

ることもわかった。さらに、水溶性ケイ素溶液の添加は適切な量が存在することも  図１ 
わかった。また、ノングルテン米粉食パンを一定時間室内に放置すると、急激に硬

くなることも明らかになった。 
実験材料と方法 
ノングルテン米粉：ノングルテン米粉には、表示が指定されている（図１）1)。 
低ナトリウム濃度の水溶性ケイ素溶液：プラントウモ®を使用した（図２）。     図２ 
食感試験機：TEX-100N（アズワン）を使用した（表１、図３）。 
表 1 食感試験機の測定条                            

図３ TPA 曲線の説明２） 
結果と考察 
プラントウモ添加によるノングルテン米粉パンテクスチ

ャー変化の測定：図４に、プラントウモを０〜50％の分量
配合した各ノングルテン米粉食パンの TPA の曲線を示し
た。プラントウモの添加量が大きくなるほど、圧縮力が上

がっていることが見える。プラントウモの添加量が０％か

ら５％までは、圧縮力は同じようなレベルであるが（1.1N
程度）、プラントウモの添加量が 10％から少し上昇し、
50％では７N近くまで上昇した。 
参考文献 １）日本米粉協会、ノングルテン米粉、２）食感試験機アズワン TEX-100N取り扱い説明書   図４ ノングルテン TPA曲線 
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今後の展開 

これまでも、YouTube（https://youtube.com/channel/UCb8d4ez6w5USaf6qnp2qYrg）で全工程を

公開しており、誰でも閲覧できる。今後の課題として、ノングルテン米粉食パンだけでな

く、ノングルテン菓子パンも開発していく予定である。 
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