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要 旨 

㣗ࣃンのᙉ力⢊の一㒊を㯮⡿⢊ᮎ置᥮によるᙳ㡪を᳨ウした結果、Ⰽ調はῧ加㔞のቑ加

とともに明度が減少した。◚᩿ᛂ力は、㯮⡿⢊ᮎῧ加㔞 20%、30%で小さくなった。㯮⡿

⢊ᮎῧ加㔞のቑ加とともに、ポࣜフࣀ࢙ール㔞、ࢿ࣑ラル㔞はቑえ、ᢠ㓟化活性は高くな

った。官能評価の結果は、㯮⡿⢊ᮎῧ加㔞が 10%から 30%ῧ加までᴫࡡዲまれた。㯮⡿⢊

ᮎを㣗ࣃンにῧ加することで、ᶵ能性ࢿ࣑ࡸラル㔞、Ⴔዲ性のྥ上がᮇᚅできると考えら

れた。 
 
䠍䠊 ┠ⓗ 

㏆年、㯮⡿な࡝の㞧✐㢮のᶵ能性ࡸ加ᕤ品への฼用な࡝がᩘከሗ࿌ 1㹼㸱）されるようにな

り、ࣞ࢔ルࢠーの௦᭰✐≀としての価値ࡸおいしさな࡝がぢ┤されている。また、グルࢸ

ンᙧ成しない⡿⢊を用いて〇ࣃンするためのᕤኵも明らかになってきている 4,5）。岡崎市໭

㔝⏫においては、10 年࡝࡯前から㯮⡿ࡸ㉥⡿が᱂ᇵされており、ᡃࠎは岡崎市の㉥⡿・㯮

⡿に╔目し成分分析を行った結果、㉥⡿・㯮⡿࡝ちらもポࣜフࣀ࢙ールྵ㔞がከく、特に

㯮⡿には⣸Ⰽ素である࢔ンࢽ࢔ࢩࢺンがከくྵまれ、高いᢠ㓟化性があることを明らかに

した ンⰍ素は⇕にᙉいため、加ᕤした際にもከくṧᏑすることが考えらࢽ࢔ࢩࢺン࢔。（5

れる。そこで、本研究では㯮⡿を⢊ᮎにして㌟㏆な㣗品である㣗ࣃンにῧ加した㔞の㐪い

が、ᶵ能性である成分ࡸ≀理的特性に与えるᙳ㡪が࡝のように␗なるのかを明らかにする

とともに、Ⴔዲ的に最もዲまれる㯮⡿⢊ᮎῧ加㔞を᳨ウした。 

 

2. ᪉ἲ 

(䠍) 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾ㄪᩚ 

㣗䝟䞁䛾ㄪ〇䛿䚸Panasonic 〇䝩䞊䝮䝧䞊䜹䝸䞊 SDBMS150䠄1 ᩹⏝）䜢౑⏝䛧䛯䚹 

ཎᩱ䛾㯮⡿䛿䚸ᕷ㈍䛾㯮⡿䠄JA 䜾䝸䞊䞁䝃䞊䝡䝇ⰼᕳ/ᒾᡭ┴⏘ရ✀䠖ᮅ⣸）䜢㟁ື䝭䝹

䠄CGOLDENWALL）䛷⢊ᮎ䛻䛧䛶⏝䛔䛯䚹㯮⡿⢊ᮎῧຍ㣗䝟䞁䛾ᮦᩱ㓄ྜ䜢⾲䠍䛻♧䛧䛯䚹ཎ

ᮦᩱ䛾㓄ྜ๭ྜ䛿䠈ᙉຊ⢊䠄᪥Ύ䝣䞊䝈䠄ᰴ））280 䡃䚸↓ሷ䝞䝍䞊䠄㞷༳䝯䜾䝭䝹䜽䠄ᰴ））10 䡃䚸◁

⢾䠄ఀ⸨ᛅ〇⢾䠄ᰴ））17 䡃䚸䝇䜻䝮䝭䝹䜽䠄᳃Ọஙᴗ䠄ᰴ））6 䡃䚸ሷ 5 䡃䚸䝗䝷䜲䜲䞊䝇䝖䠄䠄ᰴ）᪥Ύ

〇⢊䜴䜵䝹䝘）4.2 䡃䚸⵨␃Ỉ 200 䡃 䛸䛧䛯䚹㯮⡿⢊ᮎ䛿䚸0䠂↓ῧຍ䝟䞁䠄௨ୗ↓ῧຍ䝟䞁䛸䛩

䜛）䛾ᙉຊ⢊㔜㔞䛾 10%䜢㯮⡿⢊ᮎ䛷⨨᥮䛧䛯㣗䝟䞁䜢 10%ῧຍ䝟䞁䛸䛧䚸ྠᵝ䛻 20%⨨᥮䜢

20䠂ῧຍ䝟䞁䚸30%⨨᥮䜢 30%ῧຍ䝟䞁䛸䛧䛯䚹 
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䠄䠎）  ᐃ㡯┠ 

a） Ⰽㄪ 

䝫䞊䝍䝤䝹Ⰽᕪィ TES-3250䠄䜰䝈䝽䞁ᰴ）䜢౑⏝䛧䚸L*್(᫂ᗘ)䚸a*್(䠇᪉ྥ䛻㉥䚸䠉᪉ྥ

䛻⥳) 䚸b*್(䠇᪉ྥ䛻㯤䚸䠉᪉ྥ䛻㟷) 䜢 ᐃ䛧䛯䚹 

b） ⭾໬ 

 4 ᅇ↝ᡂ䛧䛯㣗䝟䞁᩿㠃䛾୰ኸୖ㒊䛛䜙ୗ㒊䜎䛷䛾㧗䛥䜢 ᐃ䛧䚸↝ᡂᚋ䛾㧗䛥䜢ᖹᆒ䛧䛶

↓ῧຍ䝟䞁䛸ẚ㍑䛧䛯䚹 

c） ≀ᛶ ᐃ 

◚᩿ᛂຊ䜢䜽䝸䞊䝥䝯䞊䝍䞊䠄RE2-3305B䚸ᒣ㟁）䛷 ᐃ䛧䛯䚹 ᐃ᮲௳䛿䚸䝥䝷䞁䝆䝱䞊䠖䛟

䛥䜃ᆺ(No.49)䚸ᅽ⦰⋡:99%䚸䝇䝢䞊䝗 1mm/s䚸䜏䛛䛡䛾᥋ゐ㠃✚:1×20mm2䛸䛧䛯䚹8ಶ䛾ヨᩱ

䛾 ᐃ್䛾ᖹᆒ್㼼ᶆ‽೫ᕪ䜢ồ䜑䛯䚹 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

d)  䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛚䜘䜃ᢠ㓟໬άᛶ⬟䠄DPPH 䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟） 

ᒣᮏ䜙䠒,7）䛾᪉ἲ䛻‽䛨䚸ヨᩱ⁐ᾮ䛿䚸ヨᩱ 2 g 䛻 80%䜶䝍䝜䞊䝹 8 ml 䜢ຍ䛘ங㖊䛷 1 ศ㛫

ᦶ○䛧䛯䚹ᦶ○ᾮ䜢䝘䜲䝻䞁䜺䞊䝊䛷⤠䜚䚸ᢳฟᾮ䜢 10.000 rpm 4䉝䛷 10ศ㛫㐲ᚰศ㞳䛧䛯ୖ

Ύ䜢౑⏝䛧䛯䚹 

䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛿䚸Folin-Denis ἲ䛻䜘䜚᳨ฟἼ㛗 750nm 䛻䛚䛡䜛྾ගᗘ䜢ศගගᗘィ

䠄UV/VIS Spectrophotometer䚸JASCO）䛷ᐃ㔞䛧䛯䚹ヨᩱ㔜㔞 100 g䛒䛯䜚䛾䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䜢

䜽䝻䝻䝀䞁㓟䃛mol ᙜ㔞䛻᥮⟬䛧䛯䚹 

ᢠ㓟໬άᛶ⬟䛿䚸DPPH ἲ䠄1䚸1-䝆䝣䜵䝙䝹-2-䝢䜽䝸䝹䝠䝗䝷䝆䝹ἲ）䛻䜘䜚 517nm 䛻䛚䛡䜛

άᛶ䜢 ᐃ䛧䚸ヨᩱ㔜㔞 100 g䛒䛯䜚䛾䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟䜢AsAᙜ㔞䠄䃛mol AsA eq/100 g）

䛷♧䛧䛯䚹 

e） 䝭䝛䝷䝹㔞䠖䜹䝸䜴䝮䠄K）䚸䜹䝹䝅䜴䝮䠄䠟䠽）䚸䝬䜾䝛䝅䜴䝮䠄Mg）䚸䝘䝖䝸䜴䝮䠄䠪䠽） 

ヨᩱ 1 g 䜢⵨␃Ỉ 2 ml 䛸ඹ䛻ᦶ○ᚋ䚸100䉝䛷 60 ศ㛫⇕ฎ⌮ᚋ㐲ᚰศ㞳䛧䛯䚹ୖΎ䜢䜲䜸

䞁䜽䝻䝬䝖䜾䝷䝣ἲ䛷䜲䜸䞁䝯䞊䝍䞊䠄PIA- 1000 Personal Ion Analyzer䚸ᓥὠ）䜢౑⏝䛧䛶 ᐃ

䛧䛯䚹 

 

材ᩱ㓄ྜ（㹥） ↓ῧ加ࣃン 
㯮⡿⢊ᮎ10%

ῧ加ࣃン 

㯮⡿⢊ᮎ 20%

ῧ加ࣃン 

㯮⡿⢊ᮎ30%

ῧ加ࣃン 

ᙉ力⢊ 280 252 224 196 

㯮⡿⢊ᮎ 0 28 56 84 

↓ሷࣂター 10 

◁⢾ 17 

 ルク 6࣑ム࢟ࢫ

ሷ 5 

⵨␃Ỉ 200 

ドラ࢖࢖ー4.2 ࢺࢫ 

表１ 黒米粉末添加パンの材料配合 
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f） ᐁ⬟ホ౯ 

↓ῧຍ䝟䞁䜢ᬑ㏻䛸䛧䛶䚸㯮⡿⢊ᮎ 10%ῧຍ䝟䞁䚸20%ῧຍ䝟䞁䚸30%ῧຍ䝟䞁䛾 4✀㢮䛾ヨ

ᩱ䜢⏝䛔䛶ᐁ⬟ホ౯䜢⾜䛳䛯䚹䝟䝛䝹䛿䚸A ▷ᮇ኱Ꮫ䛾Ꮫ⏕ 50 ྡ䛸䛧䛶䚸እほ䚸㤶䜚䚸㣗ឤ䚸

࿡䚸⥲ྜホ౯䛾㡯┠䛻䛴䛔䛶Ⴔዲᆺᐁ⬟ホ౯䜢⾜䛔 5 ⅬホⅬἲ䠄᎘䛔-2䚸䜔䜔᎘䛔-1䚸ᬑ㏻

0䚸䜔䜔ዲ䛝䠇1䚸ዲ䛝䠇2）䛻䜘䜚ホ౯䛧䛯 8）䚹 

 

3. ⤖ᯝཬ䜃⪃ᐹ 

䠄䠍） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾Ⰽㄪ 

↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾Ⰽㄪ䜢෗┿䛷♧䛧䛯䠄ᅗ䠍）䚹㯮⡿⢊䛾ῧຍ㔞䛾ቑຍ䛸䛸䜒

䛻⣸Ⰽ䛜⃰䛟ᬯ䛟䛺䛳䛯䚹 

Ⰽㄪ䜢ᘧᕪィ䛷 ᐃ䛧䛯⤖ᯝ䜢⾲ 2 䛻♧䛧䛯䚹㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛾ቑຍ䛸䛸䜒䛻 L䠆್䛾್䛿↓

ῧຍ䛾 64.7 䛛䜙 30%ῧຍ䝟䞁䛷䛿 25.4 䛸᫂ᗘ䛜᭷ព䛻పୗ䛧䛯䚹䜎䛯䚸a䠆್䛾್䛿䚸↓ῧຍ䝟

䞁䛷䛿 0.98 䛷䛒䛳䛯䛜䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䛻䜘䜚 13.0 䜎䛷ቑຍ䛧㉥Ⰽ䛜ᙉ䛟䛺䛳䛯䚹䠾䠆್䛿䚸ῧຍ㔞

䛸䛸䜒䛻↓ῧຍ䝟䞁䛻ẚ䜉䛶᭷ព䛻ᩘ್䛿పୗ䛧㟷Ⰽ䜘䜚䛻䛺䛳䛯䛜䚸㯮⡿⢊ᮎ 10%䛛䜙 30%ῧ

ຍ䝟䞁䛾㛫䛻䛿䚸᭷ព䛺ᕪ䛿䛺䛛䛳䛯䚹ᅗ 1 䛾 30%ῧຍ䝟䞁䛜඲య䛻ᬯ䛔Ⰽㄪ䛸䛺䛳䛯䛾䛿䚸a䠆

್䛿㉥Ⰽ䜘䜚䛻ᙉ䛟䚸 䠾䠆್䛿㟷Ⰽ䜘䜚䛻䛺䛳䛯䛣䛸䛜⪃䛘䜙䜜䛯䚹 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

⾲２ 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンのⰍ調 

ヨᩱ ↓ῧ加ࣃン 10㸣ῧ加ࣃン 20%ῧ加ࣃン 30%ῧ加ࣃン 

L* 64.7±4.89 46.2±1.76㸨㸨 34.6±2.01㸨㸨 25.4±1.33㸨㸨 

a* 0.98±0.82 7.33±1.40㸨㸨 9.37±1.07㸨㸨 13.0±0.96㸨㸨 

b* 8.51±0.99 5.35±1.21㸨㸨 3.48±0.96㸨㸨 3.16±0.34㸨㸨 

↓ῧ加ࣃンにᑐし㸨㸨㹮㸺0.01  Means ± SD（n = 8）  

↓ῧ加ࣃン     10㸣ῧ加ࣃン    20㸣ῧ加ࣃン    30%ῧ加ࣃン 

ᅗ 1 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンのⰍ調 
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䠄䠎）  ᐃ㡯┠ 

a） Ⰽㄪ 

䝫䞊䝍䝤䝹Ⰽᕪィ TES-3250䠄䜰䝈䝽䞁ᰴ）䜢౑⏝䛧䚸L*್(᫂ᗘ)䚸a*್(䠇᪉ྥ䛻㉥䚸䠉᪉ྥ

䛻⥳) 䚸b*್(䠇᪉ྥ䛻㯤䚸䠉᪉ྥ䛻㟷) 䜢 ᐃ䛧䛯䚹 

b） ⭾໬ 

 4 ᅇ↝ᡂ䛧䛯㣗䝟䞁᩿㠃䛾୰ኸୖ㒊䛛䜙ୗ㒊䜎䛷䛾㧗䛥䜢 ᐃ䛧䚸↝ᡂᚋ䛾㧗䛥䜢ᖹᆒ䛧䛶

↓ῧຍ䝟䞁䛸ẚ㍑䛧䛯䚹 

c） ≀ᛶ ᐃ 

◚᩿ᛂຊ䜢䜽䝸䞊䝥䝯䞊䝍䞊䠄RE2-3305B䚸ᒣ㟁）䛷 ᐃ䛧䛯䚹 ᐃ᮲௳䛿䚸䝥䝷䞁䝆䝱䞊䠖䛟
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d)  䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛚䜘䜃ᢠ㓟໬άᛶ⬟䠄DPPH 䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟） 

ᒣᮏ䜙䠒,7）䛾᪉ἲ䛻‽䛨䚸ヨᩱ⁐ᾮ䛿䚸ヨᩱ 2 g 䛻 80%䜶䝍䝜䞊䝹 8 ml 䜢ຍ䛘ங㖊䛷 1 ศ㛫

ᦶ○䛧䛯䚹ᦶ○ᾮ䜢䝘䜲䝻䞁䜺䞊䝊䛷⤠䜚䚸ᢳฟᾮ䜢 10.000 rpm 4䉝䛷 10ศ㛫㐲ᚰศ㞳䛧䛯ୖ

Ύ䜢౑⏝䛧䛯䚹 

䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛿䚸Folin-Denis ἲ䛻䜘䜚᳨ฟἼ㛗 750nm 䛻䛚䛡䜛྾ගᗘ䜢ศගගᗘィ

䠄UV/VIS Spectrophotometer䚸JASCO）䛷ᐃ㔞䛧䛯䚹ヨᩱ㔜㔞 100 g䛒䛯䜚䛾䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䜢

䜽䝻䝻䝀䞁㓟䃛mol ᙜ㔞䛻᥮⟬䛧䛯䚹 

ᢠ㓟໬άᛶ⬟䛿䚸DPPH ἲ䠄1䚸1-䝆䝣䜵䝙䝹-2-䝢䜽䝸䝹䝠䝗䝷䝆䝹ἲ）䛻䜘䜚 517nm 䛻䛚䛡䜛

άᛶ䜢 ᐃ䛧䚸ヨᩱ㔜㔞 100 g䛒䛯䜚䛾䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟䜢AsAᙜ㔞䠄䃛mol AsA eq/100 g）

䛷♧䛧䛯䚹 

e） 䝭䝛䝷䝹㔞䠖䜹䝸䜴䝮䠄K）䚸䜹䝹䝅䜴䝮䠄䠟䠽）䚸䝬䜾䝛䝅䜴䝮䠄Mg）䚸䝘䝖䝸䜴䝮䠄䠪䠽） 

ヨᩱ 1 g 䜢⵨␃Ỉ 2 ml 䛸ඹ䛻ᦶ○ᚋ䚸100䉝䛷 60 ศ㛫⇕ฎ⌮ᚋ㐲ᚰศ㞳䛧䛯䚹ୖΎ䜢䜲䜸

䞁䜽䝻䝬䝖䜾䝷䝣ἲ䛷䜲䜸䞁䝯䞊䝍䞊䠄PIA- 1000 Personal Ion Analyzer䚸ᓥὠ）䜢౑⏝䛧䛶 ᐃ

䛧䛯䚹 

 

材ᩱ㓄ྜ（㹥） ↓ῧ加ࣃン 
㯮⡿⢊ᮎ10%

ῧ加ࣃン 

㯮⡿⢊ᮎ 20%

ῧ加ࣃン 

㯮⡿⢊ᮎ30%

ῧ加ࣃン 

ᙉ力⢊ 280 252 224 196 
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◁⢾ 17 
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表１ 黒米粉末添加パンの材料配合 
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Effects of addition of black rice flour on palatability and functionality of bread 
Atsuko YAMAMOTO1) 、 Toshiko KUMAZAKI1) 、 YuKino OMORI1) 、 Michie 
MORIYAMA2) 
1)Aichi Gakusen College、 2)Aichi Gakusen Univercity 

䠄2） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾⭾໬ 

↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿ῧຍ䝟䞁䛾⭾໬䛾≧ែ䜢෗┿䛷♧䛧䛯䠄ᅗ 2）䚹 

㯮⡿⢊ᮎ䛾 20%ῧຍ䜎䛷䛿↓ῧຍ䛾䝟䞁䛸ྠ䛨㧗䛥䛷䛒䜚䚸⭾໬䛾ᢚไ䛿ぢ䜙䜜䛺䛛䛳䛯䛜䚸

30%ῧຍ䛩䜛䛸ୖ㒊䛜㝗ἐ䛧䛯䚹䝟䞁䛾㧗䛥ᖹᆒ್䠄䠿䡉）䜢⾲ 3 䛻♧䛧䛯䚹↓ῧຍ䝟䞁䛸 10%䚸20%

ῧຍ䝟䞁䛾㧗䛥䛿⣙ 16 䠿䡉䛷䛒䛳䛯䛜䚸30%ῧຍ䝟䞁䛿᭷ព䠄䠆䡌䠘0.05）䛻ప䛟䛺䜚 14.2 䠿䡉䛸௚

䛾ῧຍ㔞䛾䝟䞁䛻ẚ䜉䛶 2 䠿䡉⛬ᗘప䛟䛺䛳䛶䛔䛯䚹⡿⢊䜢䝟䞁䛻౑⏝䛩䜛㝿䛻䛿䚸䜾䝹䝔䞁せ

ᅉ䛾⭾໬䜈䛾ᙳ㡪䜢䜹䝞䞊䛷䛝䜛ప䛔⡿⢊ῧຍẚ⋡䠄20%⛬ᗘ）䛻䛸䛹䜑䜛 9）䛸䛒䜚䚸㯮⡿⢊ᮎῧ

ຍ䝟䞁䜒ྠᵝ䛾⤖ᯝ䛸䛺䛳䛯䚹 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

䠄3） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾◚᩿ᛂຊ 

  ↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾◚᩿ᛂຊ䛻䛴䛔䛶䜽䝸䞊䝥䝯䞊䝍䞊䜢⏝䛔䛶 ᐃ䛧䛯⤖ᯝ

䜢⾲ 4 䛻♧䛧䛯䚹 

 

 

  㯮⡿⢊ᮎῧ加㔞     ◚᩿ᛂ力（×103 N/mt）  

  ↓ῧ加 9.55±2.53  

 10% 5.15±2.67㸨  

 20% 1.00±0.41㸨㸨  

  30% 1.21±0.17㸨㸨  

↓ῧ加ࣃンにᑐし㸨㹮㸺0.05 㸨㸨㹮㸺0.01 Means±SD（n=15）  

⾲㸱 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンの高さᖹᆒ値 (cm) 

↓ῧ加ࣃン 10㸣ῧ加ࣃン 20%ῧ加ࣃン 30%ῧ加ࣃン 

16.2±0.2 16.5±0.4 16.1±1.3 14.2±0.9㸨 

            ↓ῧ加ࣃンにᑐし㸨㹮㸺0.05 Means ± SD  (n = 㸲) 

 

⾲ 4 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンの≀性 

 ↓ῧ加ࣃン     10%ῧ加ࣃン    20%ῧ加ࣃン   30%ῧ加ࣃン 

ᅗ 2 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンのⰍ調 
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Effects of addition of black rice flour on palatability and functionality of bread 
Atsuko YAMAMOTO1) 、 Toshiko KUMAZAKI1) 、 YuKino OMORI1) 、 Michie 
MORIYAMA2) 
1)Aichi Gakusen College、 2)Aichi Gakusen Univercity 

◚᩿ᛂຊ䛿䚸㣗䝟䞁䜢ჶ䜏ษ䜛䛸䛝䛾ຊ䜢♧䛧䚸㯮⡿⢊ᮎ↓ῧຍ䛷䛿 9.55×103N/m²䛷䛒䛳䛯

䛜䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䜢 10%䛻䛩䜛䛣䛸䛷䚸5.15×103 N/m²䛻ῶᑡ䛧䚸䛥䜙䛻 20䠂ῧຍ䛻䜘䜚 1.00×

103 N/m²䚸30䠂ῧຍ䛻䜘䜚 1.21×103 N/m²䛸ᩘ್䛜↓ῧຍ䝟䞁䛻ẚ䜉䛶᭷ព䛻ᑠ䛥䛟䛺䛳䛯䚹㯮

⡿⢊ᮎ䜢ῧຍ䛩䜛䛸ჶ䜏ษ䜛ຊ䛜ᑠ䛥䛟䛶䛩䜐䛣䛸䛜ศ䛛䛳䛯䚹䜎䛯䚸20%௨ୖῧຍ䛩䜛䛸䚸ᄘ䜏

ษ䜛ຊ䛜䛥䜙䛻ᑠ䛥䛟䛶䛩䜐䛸䛔䛘䜛䚹 

 

䠄4） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛚䜘䜃ᢠ㓟໬άᛶ⬟䠄DPPH 䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟） 

↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛚䜘䜃DPPH䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟䛾⤖ᯝ䜢

⾲ 5 䛻♧䛧䛯䚹 

 

⾲ 5 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンのポࣜフࣀ࢙ール㔞およࡧᢠ㓟化活性能 

ヨ ᩱ      ポࣜフࣀ࢙ール㔞       DPPH ラࢪカルᤕᤊ活性能 

㯮⡿⢊ᮎῧ加㔞  （クࣟࣟࢤン㓟ȣmol 当㔞/100㹥） （AsA ȣmol 当㔞/100g） 
 

 ↓ῧ加 99.0±22.4     0  

 10% 160.3±40.5㸨 0.6±0.1    

 20% 174.5±42.2㸨 3.4±0.02㸨  

 30% 188.5±32.8㸨 3.9±0.02㸨  

    ↓ῧ加ࣃンにᑐし㸨㹮㸺0.05 Means±SD（n=8）  

 

㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛾ቑຍ䛻క䛔䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛿ቑຍ䛧䚸30%ῧຍ䝟䞁䛷䛿 100 䡃䛒䛯䜚 188.5 

䃛mol 䛸↓ῧຍ䝟䞁 99.0 䃛mol 䛾⣙ 2 ಸ䛷䛒䛳䛯䚹ྠᵝ䛻 DPPH 䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟䜒䚸↓ῧ

ຍ䝟䞁䛷䛿 0 䃛mol 䛷䛒䛳䛯䛜䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛻䛸䜒䛺䛔ቑຍ䛧 30%ῧຍ䝟䞁䛜᭱䜒㧗䛔 3.9 

䃛mol/100 g 䛸䛺䛳䛯䚹㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛾ቑຍ䛻䛸䜒䛺䛔䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛿ቑຍ䛧䚸ྠ᫬䛻

DPPH 䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟䜒㧗䛟䛺䛳䛯䛣䛸䛛䜙䚸ᢠ㓟໬άᛶ䛿䚸䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹≀㉁䛾ᐤ୚⋡䛜

㧗䛔䛸⪃䛘䜙䜜䛯䚹 

 

䠄5） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾䝭䝛䝷䝹㔞 

↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾䜲䜸䞁䜽䝻䝬䝖䜾䝷䝣ἲ䛷 ᐃ䛧䛯䝭䝛䝷䝹㔞䛾 K䚸䠟䠽䚸Mg䚸

䠪䠽㔞䜢⾲ 6 䛻♧䛧䛯䚹 

 

ヨᩱ（਺/100㹥）        㹉         㹁a         㹋g       㹌a   

㯮⡿⢊ᮎῧ加㔞 
 

 ↓ῧ加 76±14  22±7      14±3      161±41          

    10% 65±21    17±9      14±21   165±39  

 20% 154±48㸨 20±3      29±8㸨     307±34㸨  

 30% 161±32㸨 15±2    33±6㸨     314±18㸨  

   ↓ῧ加ࣃンにᑐし㸨㹮㸺0.05 Means±SD（n=12）  

⾲ 6 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンのࢿ࣑ラル㔞 

Effects of addition of black rice flour on palatability and functionality of bread 
Atsuko YAMAMOTO1) 、 Toshiko KUMAZAKI1) 、 YuKino OMORI1) 、 Michie 
MORIYAMA2) 
1)Aichi Gakusen College、 2)Aichi Gakusen Univercity 

䠄2） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾⭾໬ 

↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿ῧຍ䝟䞁䛾⭾໬䛾≧ែ䜢෗┿䛷♧䛧䛯䠄ᅗ 2）䚹 

㯮⡿⢊ᮎ䛾 20%ῧຍ䜎䛷䛿↓ῧຍ䛾䝟䞁䛸ྠ䛨㧗䛥䛷䛒䜚䚸⭾໬䛾ᢚไ䛿ぢ䜙䜜䛺䛛䛳䛯䛜䚸

30%ῧຍ䛩䜛䛸ୖ㒊䛜㝗ἐ䛧䛯䚹䝟䞁䛾㧗䛥ᖹᆒ್䠄䠿䡉）䜢⾲ 3 䛻♧䛧䛯䚹↓ῧຍ䝟䞁䛸 10%䚸20%

ῧຍ䝟䞁䛾㧗䛥䛿⣙ 16 䠿䡉䛷䛒䛳䛯䛜䚸30%ῧຍ䝟䞁䛿᭷ព䠄䠆䡌䠘0.05）䛻ప䛟䛺䜚 14.2 䠿䡉䛸௚

䛾ῧຍ㔞䛾䝟䞁䛻ẚ䜉䛶 2 䠿䡉⛬ᗘప䛟䛺䛳䛶䛔䛯䚹⡿⢊䜢䝟䞁䛻౑⏝䛩䜛㝿䛻䛿䚸䜾䝹䝔䞁せ

ᅉ䛾⭾໬䜈䛾ᙳ㡪䜢䜹䝞䞊䛷䛝䜛ప䛔⡿⢊ῧຍẚ⋡䠄20%⛬ᗘ）䛻䛸䛹䜑䜛 9）䛸䛒䜚䚸㯮⡿⢊ᮎῧ

ຍ䝟䞁䜒ྠᵝ䛾⤖ᯝ䛸䛺䛳䛯䚹 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

䠄3） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾◚᩿ᛂຊ 

  ↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾◚᩿ᛂຊ䛻䛴䛔䛶䜽䝸䞊䝥䝯䞊䝍䞊䜢⏝䛔䛶 ᐃ䛧䛯⤖ᯝ

䜢⾲ 4 䛻♧䛧䛯䚹 

 

 

  㯮⡿⢊ᮎῧ加㔞     ◚᩿ᛂ力（×103 N/mt）  

  ↓ῧ加 9.55±2.53  

 10% 5.15±2.67㸨  

 20% 1.00±0.41㸨㸨  

  30% 1.21±0.17㸨㸨  

↓ῧ加ࣃンにᑐし㸨㹮㸺0.05 㸨㸨㹮㸺0.01 Means±SD（n=15）  

⾲㸱 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンの高さᖹᆒ値 (cm) 

↓ῧ加ࣃン 10㸣ῧ加ࣃン 20%ῧ加ࣃン 30%ῧ加ࣃン 

16.2±0.2 16.5±0.4 16.1±1.3 14.2±0.9㸨 

            ↓ῧ加ࣃンにᑐし㸨㹮㸺0.05 Means ± SD  (n = 㸲) 

 

⾲ 4 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンの≀性 

 ↓ῧ加ࣃン     10%ῧ加ࣃン    20%ῧ加ࣃン   30%ῧ加ࣃン 

ᅗ 2 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンのⰍ調 
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Effects of addition of black rice flour on palatability and functionality of bread 
Atsuko YAMAMOTO1) 、 Toshiko KUMAZAKI1) 、 YuKino OMORI1) 、 Michie 
MORIYAMA2) 
1)Aichi Gakusen College、 2)Aichi Gakusen Univercity 

K䚸Mg 㔞䛿䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛾ቑຍ䛻䛸䜒䛺䛔ᩘ್䜒ቑຍ䛧䚸30%ῧຍ䝟䞁䛜᭱䜒㧗䛟 K 䛿↓

ῧຍ䝟䞁䛾 2.12 ಸ䚸Mg 䛿 2.4 ಸ䛸䛺䛳䛯䚹䛧䛛䛧䚸Na 㔞䜒↓ῧຍ䝟䞁䛾 1.95 ಸ䛸䛺䜚䚸Ca 㔞䛿 

0.68 ಸ䛸ቑຍഴྥ䛿䜏䜙䜜䛺䛛䛳䛯䚹 

㯮⡿⢊ᮎ䛻䛿 Na 䛸 K 䛜ྵ䜎䜜䛶䛚䜚䚸Na 䛿㧗⾑ᅽ䛾ཎᅉ䛸䛔䜟䜜䛶䛔䜛䛜䚸Na/K 䛾ẚ⋡䠎

௨ୗ䛜᥎ዡ䛥䜜㣗஦䜈䛾ྲྀ䜚⤌䜏䛜䛥䜜䛶䛚䜚 9）䚸㯮⡿⢊ᮎ 20%ῧຍ䝟䞁䛾 Na/K 䛾ẚ⋡䛿 1.99䚸

30%ῧຍ䝟䞁䛾ẚ⋡䛿 1.95 䛸 2 ௨ୗ䛸䛺䜚⌮᝿ⓗ䛷䛒䜛䛸⪃䛘䜙䜜䜛䚹䜎䛯䚸Mg 䛿䚸2 ᆺ⢾ᒀ⑓䛾

ண㜵䛻㛵ಀ䛩䜛䛣䛸䛜䜟䛛䛳䛶䛔䜛 10）䛣䛸䛛䜙䚸㣗䝟䞁䛻㯮⡿⢊ᮎ䜢ῧຍ䛧䛶ᦤྲྀ䛩䜛䛣䛸䛿᭷ຠ

䛺ᡭẁ䛷䛒䜛䛸⪃䛘䜙䜜䜛䚹 

 

䠄6） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾ᐁ⬟ホ౯ 

↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾ᐁ⬟ホ౯䛾ホⅬ⤖ᯝ䜢ᅗ 3 䛻♧䛧䛯䚹 

⥲ྜホ౯䚸࿡䚸㣗ឤ䛻䛚䛔䛶䛿䚸㯮⡿⢊ᮎ 10䠂ῧຍ䝟䞁䛾ᩘ್䛜䝥䝷䝇䛻㧗䛟䚸↓ῧຍ䝟䞁

䛻ẚ䜉䛶᭷ព䛻ዲ䜎䛧䛔⤖ᯝ䛸䛺䛳䛯䚹20䠂䚸30䠂ῧຍ䝟䞁䛿䚸↓ῧຍ䝟䞁䛸䛾᭷ព䛺ᕪ䛿䛺䛔

䛜䜋䛸䜣䛹䛾㡯┠䛷䝥䝷䝇䛾ホ౯䛸䛺䛳䛯䚹㤶䜚䛻䛚䛔䛶䛿䚸10䠂䚸20䠂ῧຍ䝟䞁䛿↓ῧຍ䝟䞁䛸

ྠᵝ䛻ᬑ㏻䛾ホ౯䛰䛳䛯䛾䛻ᑐ䛧䚸30%ῧຍ䝟䞁䛾ホ౯䛰䛡䛜᭷ព䛻䝬䜲䝘䝇䛸䛺䛳䛯䚹䝁䝯䞁䝖

ḍ䛻䛚䛔䛶䚸30䠂ῧຍ䝟䞁䛷䛿㯮⡿䛾㤶䜚䛜ᙉ䛟䛺䜚ྰᐃ䛩䜛ពぢ䛜ぢ䜙䜜䛯䛣䛸䛸▩┪䛧䛺䛔䚹

Ⰽㄪ䛻䛚䛔䛶䛿䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛸↓ῧຍ䝟䞁䛸䛾᭷ព䛺ᕪ䛿䛺䛟䚸30%ῧຍ䝟䞁䛾⣸Ⰽ䛜ᙉ

䛟䛺䛳䛶䜒䝬䜲䝘䝇䛻䛿䛺䜙䛪Ⴔዲᛶ䛿ୗ䛜䜙䛺䛛䛳䛯䚹䛭䛾௚䛾䝁䝯䞁䝖䛸䛧䛶䛿䚸㯮⡿⢊ᮎ䜢ῧ

ຍ䛩䜛䛣䛸䛷䜒䛱䜒䛱䛸䛧䛯㣗ឤ䛸䛺䜛䛸䛒䜚䚸䛣䜜䛿䝥䝷䝇䛾ホ౯䛸䛺䜚ዲ䜎䜜䛯䚹 

      
 

     

ᅗ 3 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンの官能評価 
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Effects of addition of black rice flour on palatability and functionality of bread 
Atsuko YAMAMOTO1) 、 Toshiko KUMAZAKI1) 、 YuKino OMORI1) 、 Michie 
MORIYAMA2) 
1)Aichi Gakusen College、 2)Aichi Gakusen Univercity 

௨ୖ䛾䛣䛸䛛䜙䚸㯮⡿⢊ᮎ䜢㣗䝟䞁䛻ῧຍ䛩䜛䛣䛸䛷䚸↓ῧຍ䝟䞁䛻ẚ䜉䛶ዲ䜎䛧䛟䛺䜛䛣䛸䛜

♧၀䛥䜜䛯䚹 

 

䠐. 䜎䛸䜑 

Ⰽㄪ䛿㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛾ቑຍ䛸䛸䜒䛻 L䠆್䛾᫂ᗘ䛜ప䛟䛺䜚䚸30%䛷䛿 a䠆್䛿㉥Ⰽ䚸䠾䠆್䛿

㟷Ⰽ䜘䜚䛻ᙉ䛟䛺䛳䛯䚹ᐁ⬟ホ౯䛾Ⰽㄪ䛷䛿䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛜ቑ䛘䛶䜒↓ῧຍ䝟䞁䛸䛾᭷ព䛺

ᕪ䛿䛺䛟䚸⣸Ⰽ䛜ᙉ䛟䛺䜛䛣䛸䛿Ⴔዲᛶ䜢ୗ䛢䜛䜒䛾䛷䛿䛺䛛䛳䛯䚹 

◚᩿ᛂຊ䛿䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛜 20%䚸30%䛸ቑຍ䛩䜛䛸䛸䜒䛻ᑠ䛥䛟䛺䜚䚸ჶ䜏ษ䜚䜔䛩䛟䛺䛳䛯

䛣䛸䛜䚸ᐁ⬟ホ౯㡯┠䛾㣗ឤ䛷䛿䚸↓ῧຍ䝟䞁䛻ẚ䜉᭷ព䛻ዲ䜎䜜䛯䛸⪃䛘䜙䜜䜛䚹 

䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹㔞䛿䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛻ẚ౛䛧䛶ቑຍ䛧䚸ྠ᫬䛻ᢠ㓟໬άᛶ⬟䜒㧗䛟䛺䛳䛯䛣䛸

䛛䜙䚸DPPH 䝷䝆䜹䝹ᤕᤊάᛶ⬟䛿䚸䝫䝸䝣䜵䝜䞊䝹≀㉁䛻ᐤ୚䛩䜛䜒䛾䛸⪃䛘䜙䜜䛯䚹 

䝭䝛䝷䝹㔞䛿䚸䜹䝸䜴䝮䚸䝬䜾䝛䝅䜴䝮㔞䚸䝘䝖䝸䜴䝮㔞䛜㯮⡿⢊ᮎῧຍ䛻䜘䜚ቑຍ䛧䚸20%௨ୖῧ

ຍ䛷 Na/K ẚ䛜 2 ௨ୗ䛸䛺䛳䛯䚹 

㯮⡿⢊ᮎ䛾㣗䝟䞁䜈䛾ῧຍ㔞䛿䚸㯮⡿⢊ᮎ䜢ῧຍ䛩䜛䛣䛸䛷䚸ᶵ⬟ᛶ䜔Ⴔዲᛶ䛾ྥୖ䛜ᮇᚅ

䛷䛝䜛䛸⪃䛘䜙䜜䜛䚹㯮⡿⢊ᮎ䜢ቑ䜔䛩䛣䛸䛷䛥䜙䛻ᶵ⬟ᛶ䛿ྥୖ䛩䜛䛜䚸30%ῧຍ䛷䛿⭾໬䛜ᝏ

䛟䚸ᐁ⬟ホ౯䛷㤶䜚䛜ᙉ䛟䝬䜲䝘䝇䛸䛺䛳䛯䛣䛸䛛䜙䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛿 20%⛬ᗘ䜎䛷䛸⪃䛘䜙䜜

䜛䚹 

 

ᘬ⏝ᩥ⊩ 

䠍） ᑎἑ䛺䛚Ꮚ䚸㇂ᬕ⨾䚸᭷Ⰽ⡿䛾䜽䝑䜻䞊䛻䛚䛡䜛⬡㉁㐣㓟໬ᢚไຠᯝ䛚䜘䜃᭷Ⰽ⡿Ⰽ⣲䛾

䝷䝆䜹䝹ᾘཤάᛶ䛻ᑐ䛩䜛ྛ✀ฎ⌮䛾ᙳ㡪䚸᪥ᮏᐙᨻᏛ఍ㄅ䚸  5566䚸2005 ᖺ䚸653-659 㡫 

䠎） 㡲⏣㑳ኵ䚸Ἀ ᬛஅ䚸䜰䞁䝖䝅䜰䝙䞁➼ᢠ㓟໬ᡂศ䛾⏕యෆᢠ㓟໬ㄪ⠇ᶵ⬟䛾ゎ᫂䚸㎰ᯘỈ

⏘┬㎰ᯘỈ⏘ᢏ⾡఍㆟஦ົᒁ䠈◊✲ᡂᯝ䠐䠐䠒䚸㣗ရ䛾Ᏻ඲ᛶཬ䜃ᶵ⬟ᛶ䛻㛵䛩䜛⥲ྜ◊

✲䚸2008 ᖺ䚸233-240 㡫 

䠏） ዟすᬛဢ䚸⡿⢊䝟䞁◊✲䛾⌧≧䛸䛣䜜䛛䜙䚸᪥ᮏㄪ⌮⛉Ꮫ఍ㄅ䚸4488䠄6）䚸2015 ᖺ䚸385-391

㡫 

䠐） ኱ᓮ⪽Ꮚ䚸ᕷᕝᮅᏊ䚸䜾䝹䝔䞁䝣䝸䞊⡿⢊䝟䞁䛾≀ᛶ䛸㣗࿡䛻ཬ䜌䛩⤱䝣䜱䝤䝻䜲䞁䛚䜘䜃䜻

䝃䞁䝍䞁䜺䝮䛾ᙳ㡪䚸᪥ᮏㄪ⌮⛉Ꮫ఍ㄅ 4455䠄1）䚸2012 ᖺ䚸9-18 㡫 

䠑） 㕥ᮌಖᏹ䚸⡿⢊䝟䞁➼䛾⡿⢊฼⏝䛻㐺䛩䜛ရ㉁≉ᛶ䛸ዲ㐺ရ✀䚸ᛂ⏝⢾㉁⛉Ꮫ 2䠄1）䚸

2012 ᖺ䚸12-17 㡫 

䠒） ᒣᮏ῟Ꮚ䚸⇃ᓮ⛱Ꮚ䚸኱᳃᭷ᕼ஀䚸 ᳃ᒣ୕༓Ụ䚸ᒸᓮᕷ໭㔝䛾㉥⡿䞉㯮⡿䠄ྂ௦⡿）䛾ᰤ

㣴ⓗ౯್䛸฼⏝䛻㛵䛩䜛◊✲䚸ᆅᇦάᛶ໬◊✲䚸2200䚸2021 ᖺ䚸20-27 㡫 

䠓） ᒣᮏ῟Ꮚ䚸ᑠฟ䛒䛴䜏䚸ᒣෆ▱Ꮚ䚸䛖䛹䜣㯚䜈䛾෾⤖஝⇱䜰䝘䜰䜸䝃⢊⨨᥮䛾ᙳ㡪䚸᪥ᮏ

ᐙᨻᏛ఍ㄅ䚸6655䠄8）䚸2014 ᖺ䚸429-436 㡫 

䠔） ኱⩚࿴Ꮚ䠈ᕝ➃ᬗᏊ䚸ㄪ⌮⛉Ꮫᐇ㦂䚸Ꮫᘓ᭩㝔䚸ᮾி䚸2017 ᖺ䚸98-99 㡫 

䠕） ᔱ⏣㞞Ꮚ䚸ᕝ⏿㍤Ꮚ䚸㔝⸨ᝆ䚸୰ᮧṇ࿴䚸ᑠᒾ஭㤾䚸ᆏཱྀᬒᏊ䚸ᯘ Ⱗ⨾䚸Ṋぢ䜖䛛䜚䚸㝶

᫬ᒀ䛾䝘䝖䝸䜴䝮/䜹䝸䜴䝮ẚ䛻╔┠䛧䛯㣗஦䛾ホ౯ 䠉೺デ䝕䞊䝍䛛䜙䛾⪃ᐹ䠉᭶หᆅᇦ་

Ꮫ䚸3322䠄11）䚸2018 ᖺ䚸990-994 㡫 

10） ⶶ๓ᑦᏊ䚸2 ᆺ⢾ᒀ⑓䛻䛚䛡䜛䝬䜾䝛䝅䜴䝮䛾ᙺ๭䚸᪥ᮏ䜰䞁䝏䜶䜲䝆䞁䜾ṑ⛉Ꮫ఍ㄅ䚸77䚸  

2014 ᖺ䚸34-39 㡫 

Effects of addition of black rice flour on palatability and functionality of bread 
Atsuko YAMAMOTO1) 、 Toshiko KUMAZAKI1) 、 YuKino OMORI1) 、 Michie 
MORIYAMA2) 
1)Aichi Gakusen College、 2)Aichi Gakusen Univercity 

K䚸Mg 㔞䛿䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ㔞䛾ቑຍ䛻䛸䜒䛺䛔ᩘ್䜒ቑຍ䛧䚸30%ῧຍ䝟䞁䛜᭱䜒㧗䛟 K 䛿↓

ῧຍ䝟䞁䛾 2.12 ಸ䚸Mg 䛿 2.4 ಸ䛸䛺䛳䛯䚹䛧䛛䛧䚸Na 㔞䜒↓ῧຍ䝟䞁䛾 1.95 ಸ䛸䛺䜚䚸Ca 㔞䛿 

0.68 ಸ䛸ቑຍഴྥ䛿䜏䜙䜜䛺䛛䛳䛯䚹 

㯮⡿⢊ᮎ䛻䛿 Na 䛸 K 䛜ྵ䜎䜜䛶䛚䜚䚸Na 䛿㧗⾑ᅽ䛾ཎᅉ䛸䛔䜟䜜䛶䛔䜛䛜䚸Na/K 䛾ẚ⋡䠎

௨ୗ䛜᥎ዡ䛥䜜㣗஦䜈䛾ྲྀ䜚⤌䜏䛜䛥䜜䛶䛚䜚 9）䚸㯮⡿⢊ᮎ 20%ῧຍ䝟䞁䛾 Na/K 䛾ẚ⋡䛿 1.99䚸

30%ῧຍ䝟䞁䛾ẚ⋡䛿 1.95 䛸 2 ௨ୗ䛸䛺䜚⌮᝿ⓗ䛷䛒䜛䛸⪃䛘䜙䜜䜛䚹䜎䛯䚸Mg 䛿䚸2 ᆺ⢾ᒀ⑓䛾

ண㜵䛻㛵ಀ䛩䜛䛣䛸䛜䜟䛛䛳䛶䛔䜛 10）䛣䛸䛛䜙䚸㣗䝟䞁䛻㯮⡿⢊ᮎ䜢ῧຍ䛧䛶ᦤྲྀ䛩䜛䛣䛸䛿᭷ຠ

䛺ᡭẁ䛷䛒䜛䛸⪃䛘䜙䜜䜛䚹 

 

䠄6） 㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾ᐁ⬟ホ౯ 

↓ῧຍ䝟䞁䛸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛾ᐁ⬟ホ౯䛾ホⅬ⤖ᯝ䜢ᅗ 3 䛻♧䛧䛯䚹 

⥲ྜホ౯䚸࿡䚸㣗ឤ䛻䛚䛔䛶䛿䚸㯮⡿⢊ᮎ 10䠂ῧຍ䝟䞁䛾ᩘ್䛜䝥䝷䝇䛻㧗䛟䚸↓ῧຍ䝟䞁

䛻ẚ䜉䛶᭷ព䛻ዲ䜎䛧䛔⤖ᯝ䛸䛺䛳䛯䚹20䠂䚸30䠂ῧຍ䝟䞁䛿䚸↓ῧຍ䝟䞁䛸䛾᭷ព䛺ᕪ䛿䛺䛔

䛜䜋䛸䜣䛹䛾㡯┠䛷䝥䝷䝇䛾ホ౯䛸䛺䛳䛯䚹㤶䜚䛻䛚䛔䛶䛿䚸10䠂䚸20䠂ῧຍ䝟䞁䛿↓ῧຍ䝟䞁䛸

ྠᵝ䛻ᬑ㏻䛾ホ౯䛰䛳䛯䛾䛻ᑐ䛧䚸30%ῧຍ䝟䞁䛾ホ౯䛰䛡䛜᭷ព䛻䝬䜲䝘䝇䛸䛺䛳䛯䚹䝁䝯䞁䝖

ḍ䛻䛚䛔䛶䚸30䠂ῧຍ䝟䞁䛷䛿㯮⡿䛾㤶䜚䛜ᙉ䛟䛺䜚ྰᐃ䛩䜛ពぢ䛜ぢ䜙䜜䛯䛣䛸䛸▩┪䛧䛺䛔䚹

Ⰽㄪ䛻䛚䛔䛶䛿䚸㯮⡿⢊ᮎῧຍ䝟䞁䛸↓ῧຍ䝟䞁䛸䛾᭷ព䛺ᕪ䛿䛺䛟䚸30%ῧຍ䝟䞁䛾⣸Ⰽ䛜ᙉ

䛟䛺䛳䛶䜒䝬䜲䝘䝇䛻䛿䛺䜙䛪Ⴔዲᛶ䛿ୗ䛜䜙䛺䛛䛳䛯䚹䛭䛾௚䛾䝁䝯䞁䝖䛸䛧䛶䛿䚸㯮⡿⢊ᮎ䜢ῧ

ຍ䛩䜛䛣䛸䛷䜒䛱䜒䛱䛸䛧䛯㣗ឤ䛸䛺䜛䛸䛒䜚䚸䛣䜜䛿䝥䝷䝇䛾ホ౯䛸䛺䜚ዲ䜎䜜䛯䚹 

      
 

     

ᅗ 3 㯮⡿⢊ᮎῧ加ࣃンの官能評価 
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