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要 旨 

ンの 力 の一 を 置 による を した結果、 調は 加 の 加

とともに明度が減少した。 力は、 加 20%、30%で小さくなった。

加 の 加とともに、ポ フ ール 、 ラル は え、 化活性は高くな

った。官能評価の結果は、 加 が 10%から 30% 加まで まれた。

を ンに 加することで、 能性 ラル 、 性の 上が できると考えら

れた。 
 

  

年、 な の の 能性 加 品への 用な が 1 ）されるようにな

り、 ル ーの としての価値 おいしさな が されている。また、グル

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

においては、10 年 前から が されており、 は岡崎市の ・

に 目し成分分析を行った結果、 ・ ちらもポ フ ール が く、特に

には 素である ン ンが く まれ、高い 化性があることを明らかに

した 5）。 ン ン 素は に いため、加 した際にも く することが考えら

れる。そこで、本研究では を にして な 品である ンに 加した の い

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

とともに、 的に最も まれる 加 を した。 
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表１ 黒米粉末添加パンの材料配合 
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２ 加 ンの 調 

 加 ン 10 加 ン 20% 加 ン 30% 加 ン 

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

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

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

加 ンに し 0.01  Means ± SD（n = 8）  

加 ン     10 加 ン    20 加 ン    30% 加 ン 

1 加 ンの 調 
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  加      力（×103 N/m ）  

  加 9.55±2.53  

 10% 5.15±2.67   

 20% 1.00±0.41   

  30% 1.21±0.17   

加 ンに し 0.05 0.01 Means±SD（n=15）  

 加 ンの高さ 値 (cm) 

加 ン 10 加 ン 20% 加 ン 30% 加 ン 

16.2±0.2 16.5±0.4 16.1±1.3 14.2±0.9  

            加 ンに し 0.05 Means ± SD  (n = ) 

 

4 加 ンの 性 

 加 ン     10% 加 ン    20% 加 ン   30% 加 ン 

2 加 ンの 調 
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5 加 ンのポ フ ール およ 化活性能 

       ポ フ ール        DPPH ラ カル 活性能 

加   （ク ン mol 当 /100 ） （AsA mol 当 /100g） 
 

 加 99.0±22.4     0  

 10% 160.3±40.5  0.6±0.1    

 20% 174.5±42.2  3.4±0.02   

 30% 188.5±32.8  3.9±0.02   

    加 ンに し 0.05 Means±SD（n=8）  

 

30% 100 188.5 

mol 99.0 mol 2 DPPH

0 mol 30% 3.9 

mol/100 g

DPPH

 

 

5）  

K Mg

6  

 

（ /100 ）                 a         g       a   

加  
 

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

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

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

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

   加 ンに し 0.05 Means±SD（n=12）  

6 加 ンの ラル  
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3 加 ンの官能評価 
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