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「ヘルシー志向スイーッ」の原材料加工研究

松 井 博 司

1.ヘ ルシー志向スイーツにおける味噌の活用 についての報告書

要 旨

大豆発酵物 としての味噌については、古来 より優れたタンパ ク源 として 日本独 自の

進化を とげてきた。その成分 における健康への効果 については、多 くの研究報告がな

されている。食生活 における食品としての応用事例 も十分になされている。 しか しな

が ら、菓子類 とりわけ洋菓子への応用 については、嗜好性や塩分の影響 もあ り利用が

進 んでいない。

一方、スイーツ学では、ヘルシー志向スイーツの研究において大豆 タンパ クの活用

として味噌の応用は非常 に有用な素材であ り、かつ新 しい味覚への挑戦で もある。

キーワー ド 味噌、菓子材料、ヘルシー志 向スイーッ、大豆 タンパクの活用

〈洋菓子に味噌を活用する意義について>

1.大 豆の成分における重要性 については広 く知 られているが、大豆 タンパ クを発

酵によ りアミノ酸 レベルまで分解する味噌に関しては、 日本古来の製法技術で

あ り、ジャパ ンオリジナルとして活用する重要な要素である。

2.味 噌は発酵による変化で旨味が生成 されるが、 さらに麹の糖分 による甘味 との

共存で、洋菓子の加工時に使用 される糖分 を減少することがで きる。

3.栄 養素が豊富 な為 に総カロリー数 を減少 させ ることはあま り期待で きないが、

洋菓子の主要 な構成要素である卵 を、極端に減 らす又 は使用 しないで作 ること

が可能になる。

4.積 極的なヘルシー効果(機 能性 を含 む)と して、イソフラボンによる骨粗嶺症

や更年期障害への効果、抗動脈硬化 など栄養素以外へのヘルシー効果が期待で
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き、ヘルシー志向スイー ツの重要な要素 とな り得 る。

5.こ れまで、味噌活用 の障害 となってきた高塩分については、今回の試作の結果、

味噌製造工程の一部の変更により洋菓子への展開が可能になることが期待でき

た。

6.材 料か ら考え られるコス ト面では、従来 とあまり変わ らないが、新 しい味 と価

値(ヘ ルシー志向スイー ッ)を 生み出すことで、新たな商品価値 を生み出すこ

とが出来ると考え られる。

〈予備実験1>

洋菓子の原材料 として味噌を取 り扱 う上での課題 は、①塩分濃度 ②熟成度(ア ミ

ノ酸な どの分解物による味の濃度)な どが考え られる。そ こで まず、白味噌(比 較的

低塩分)を 対象 にし、発酵熟成段階(一 部追加加塩)で のサ ンプルを使用 し、その差

異 について簡易味覚 テス トを試みた。

【対象】ジェノワーズ

サ ン プ ルNo.

1.(3/12)日 分

2.(3/19)日 分

3.(3/26)日 分

4.(4/2)日 分

(サ ンプ ルNo.1～4に 対 して生地 の1～3%使 用)

【結果】サ ンプルNo.3に 優位を認め次の予備実験のサ ンプル とする。

サ ンプルNo.

1.-

2.±

3.+

4.+

.;



「ヘルシー志向スイーツ」の原材料加工研究

〈予備実験II>

洋菓子における材料に対 しての適応性についての実験

【材料】

1.卵(卵 黄、卵白)

2.糖 分(砂 糖、水 アメ、 シロップ、還元糖等)

3.乳 製品(牛 乳、生ク リーム、バ ター、チーズ等)

4.そ の他(チ ョコレー ト、 ナッツ、果実)

一次スクリーニングにおける優位性の判定

十 十

十

±

チ ーズ 、バ ター 、ナ ッッ

卵 黄、水 アメ、 生 ク リー ム

チ ョコ レー ト、砂 糖、 牛乳

果 実、卵 白

〈予備 実 験 皿〉

洋 菓子 の種類 へ の適応 性 につ い ての実験

1.ジ ェノ ワーズ4.シ ュー

2.タ ル ト5.ケ ー ク

3.パ イ6.プ リ ン、 ムー ス

ー次 ス ク リーニ ング にお ける優位 性 の判 定

十 十

十

±

タ ル ト

パ イ 、 ジ ェ ノ ワ ー ズ

シ ュ ー 、 ケ ー ク 、 プ リ ン 、 ム ー ス
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資料1

【ジェノワーズにおける味噌含有率】

。垣1ヨ47 .3%

・グ ラ ニ ュ ー 糖22 .4%

・小 麦 粉22 .4%

・白 味 噌1 .0%

・そ の 他7
.2%

資料2

【パー ト・シュク レ(タ ル ト生地)に おける味噌含有率】

・バ ター

・小 麦粉

・粉糖

・白味噌

・そ の他

16.0%

50.1%

16.7%

5.4%

10.8%

〈まとめ〉

予備実験の結果か ら、やは り塩分濃度の影響が適度に望 まれる洋菓子の種類である

タル ト、パ イでは適性が認め られた。また味噌が持つア ミノ酸由来の濃厚 な風味はス

ポ ンジ生地や一部ケークで も好 まれる傾向がみ られる。また、焼成によるメイラー ド

反応で も特有 の香ば しさが生 じ、味噌の持つ特性 を表 わ している。ヘ ルシー志 向ス

イーッ として、大豆活用 は重要な要因であるが、今 回の味噌の使用による優位性は味

噌使用の可能性 を増大 させた と云 える。
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2.「 あひるの卵」のスイーツへの利用研究 についての報告書

要 旨

日本ではあひるの卵は鶏卵 に比較 し、限定的にしか利用 されていない。今回、大阪

府環境農林水産総合研究所か ら提供 された試供品 を使用 し、スイーツへの利用 を目的

に卵の特性分析お よび活用方法について調査 した。

キーワー ド:あ ひるの卵、菓子材料、卵の種類

1.は じめに

あひるの卵については、すでに研究調査がなされていて、種類別の卵黄 ・卵 白比 な

らびに成分比が報告 されている。本研究は、あひるの卵の基礎成分分析 を省 き、鶏卵

と比較 した場合の成分特性、 とりわけ卵黄 における乳化性、卵白の起泡性等のスイー

ツへの応用 についての利用方法について調べた。 また、その結果か ら導 き出される鶏

卵 と比較 したスイーツの製法の改善についても報告する。

2.研 究 対 象(あ ひる の卵 サ ンプ ル数240個)種 別

あ ひ るの卵(バ リケ ン種Muscovy)

a.平 均 全重 量1個 当た り72.3g(殻 を含 む)

b.卵 白 ・卵 黄別 平均 重量

全卵:66.6g(100%)卵 白:36.4g(54.7%)卵 黄:30.2g(45.3%)

あひるの卵には、カルガモ種、ナキアヒル種、カーキーキャンベル種、バ リケン種、

フィリピン種、ペキ ン種 など数種類が知 られているが、今回提供 を受けたのは、卵黄

量 が多 い種類 のバ リケン種(Muscovy)と 考 えられる。あひるの卵 の中には、卵 白

が多い種類 もあ り、その比率お よび重量によ り利用方法に差異が生 じる。

3.あ ひるの卵の特性実験

一般的にスイーツに使用 される卵の原材料 としての 目的は大 きく4つ 挙 げられる。

①卵の起泡性(卵 白)

②卵の乳化性(卵 黄)

③卵の基質(タ ンパ ク量お よび水分量)

④卵の凝固性(卵 黄、卵 白)
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バ リケ ン種のあひるの卵 についは、卵黄量が鶏卵 に比較 して約10～15%多 いため

(卵白が少 ない為)起 泡性が きわめて悪い ことが挙 げられる(※。)。また、卵黄量の多

さか ら粘度が高 く、このことも泡立ちを阻害する要 因となっている。

また、あひるの卵 は鶏卵 と比較 して、泡立てた状態で臭気 の強 さ(※b)が 強 く起 る

ことも対応する必要がある。

一方、卵黄量 の多 さか ら乳化性 は高 く(※,)、利用価値 は高い。 さらに、卵黄 のキ

メの細やかさ(※d)(粒 子の細 か さ)は クリームやペース ト類への利用 を考 えること

がで きる。

4.ス イーツへの利用と製法

①全卵 としての泡立ちの欠点(※。)については、別立 てによる製法で鶏卵 と変わ りな

く生地 を作ることができる。味覚の面では、濃厚 になるため使用比率(卵 黄 と卵 白)

の調整 と加水 を行 う必要がある。

②臭気の問題(※b)に ついては、加水処理および香料 な どの使用 で、ある程度解決す

ることがで きた。

③乳化性の利用(※,)に ついては、卵黄のみ活用 を考えて対応す ることがで きる。

④卵黄のキメの細やかさ(※d)に ついては、数種類 のクリーム製作において良い結果

が出ている。鶏卵 にみ られないなめ らかさを作 り出すことができる。

5.結 果およびまとめ

今回の研究調査か らあひるの卵の特性について、ある程度の知見を得ることができ

た。卵黄 の特徴 か らク リーム(カ ス ター ド)や 乳化力 を活用 したパ ウ ン ドケーキ、

チーズス フレ、シフォンケーキへの適性があることが確認で きた。カス ター ドクリー

ムのなめ らか さや生地のソフ ト感 は特徴的である。まだまだ成分の機能性 についての

分析は今後 も続 ける必要がある。
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3.柑 橘系果物 「日向夏」を用いた新加工設計報告書

要 旨

2015年 の 「柑橘系果物の製菓材料への加工および使用方法の研究」では柑橘系果実

類の食材加工(ス イー ツへの対応)を 目的とした製法について取 り上 げた。柑橘系果

実の中で食材利用が低い、日向夏 を加工、製菓材料への利用促進を促す ものであった。

今 回は、その改良をすべ く新加工設計を行 ったので報告する。

キーワー ド 柑橘系果物、製菓材料加工、 日向夏の加工

1.は じめに

柑橘系果物は、一般的に果皮に柑橘系香気成分(リ モネン)が 含有 されていて、果

実 ・果汁にはその成分は殆 ど存在 しない。このため果実 ・果汁の加工品であるジュー

ス(ピ ュー レ)の スイーツへの応用は限定的 となる。一・方果皮は苦味を伴 うものが多

く、利用方法には限界がある。

前回の研究では、柑橘系果物の加工方法 を見直 し、香気成分 を保持 しなが ら味覚 と

合 わせて製法の開発 を行 って廃棄 されていた一部の果肉や白皮の活用 について も提示

した。ここではさらに、コンフィズ リー、コンフィチ ュールの改良方法 について示す。

2.研 究 対 象 およ び 目的

日向夏(ひ ゅう がなつ)(学 名Citrustamurana)

日向 夏 は、ム ク ロジ 目(Sapindales)ミ カ ン科(Rutaceae)ミ カ ン属(Citrus)ヒ ュ

ウ ガナ ツ種(C.tamurana)に 分 類 され、甘 味 と酸 味が あ り、独 特 の風 味(ス パ イ ス)

が 存在 す る。 また 、果実 と と もに表皮 の 白皮(ア ルベ ド)も 食 す る こ とがで きる。ユ

ズの 変種 と云 われ 、生食 、 果汁、 マ ーマ レー ド、 果実 酒等 の利用 が な され てい る。

〈生 産地 〉

宮 崎県 が主 な産 地で、 全 国生 産量 の55%以 上 を占め てい る。

3.加 工分類

H-1外 果皮

H-2白 皮(中 果皮)

H-3果 肉 ・果汁

H-4種 実

H-5外 果皮付 白皮
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4.加 工方法

1.コ ンフィズ リー(ア ルベ ドのみ加工)

①下処理一 洗 浄後 の重 量 は加水 吸収 し

140%と す る

(1・5cm巾 ×4cm)不 足 は仕 込み加 工 で追加

②仕 込 み加工(ア ルベ ド1kg)

加 熱 加 熱15min

C-2H-2-1H-2-2

沸 騰Brix45

※1フ ラベ ドはH-1-1使 用 。

C-2

H-3(果 肉 ・果 汁)

グ ラニ ュー糖

リキ ュール

濃縮 レモ ン液
※1フ ラベ ド(外 果 皮)

水

③

残液H-2-4

冷凍加工

X2

●IH-2-3

残 液(H-2-4)

10%添 加

※2フ ラベ ド加工 に使 用

一304一



「ヘルシー志向スイーツ」の原材料加工研究

2.日 向夏コンフィチュール(プ レミアムタイプ)

①下処理
シブ除去一

②仕込み加工(1kg)

C-3

フ ラ ベ ド(H-1-1)

ペ ク チ ン

グラニ ュー糖

濃縮 レモ ン液

残液(H-2-4)

水

③ H-1-2
mix加 熱5min

粉砕Brlx45

加水調整

H-1-3

レトル ト処理か瓶詰め

※残液にはアルベ ド残留可
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3.日 向夏コンフィチュール(マ ーマ レー ドタイプ)

H5:日 向夏外皮(ア ルベ ド+フ ラベ ド)

※H5は フラベ ドがついたままの状態

H-5
洗浄 ・渋抜 き

流水で12h処 理
H-5-1

C-4

グラニュー糖

リキュール

水あめ

濃縮 レモン液

ペクチ ン

水

ビン詰め

又はレ トル ト加工
H-5-3) レ 冷却

4.日 向夏冷凍ピュレ

H-3

ミキシング

粉砕

ろ過
H-3-1

加熱殺菌

濃縮還元
H-3-2 冷凍

果肉
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5.ま とめ

日向夏のコンフィズ リーについては、前 回に比較 し白皮の柔 らか さ、香 りをよ り高

め果汁分 を多 く含み、おい しさを保つことがで きた。スイーツへの応用範 囲が広がる

ことが期待 される。また、 コンフィチュール2種 類 について も、前回に比較 し歩留 り

向上 による コス トダウ ンが可能 となる。現在宮崎県下の企業で製造試作 を行ってい

る。

菓子製造 メーカーへの販売 を検討 している。

【参考文献】

1)ChristineFerber,Laroussedesconfitures:Mayrnelades,gelees,patesdefruits,Chutneys,

compotes,Loisirs,2006.

2)Jean-PierreCoffe,MesConfitures,Pion,2008.

3)ChristineFerber,MesConfitures,PayotelRivages,2005.

4)MarineLeteure,MesPetitsPotsdeConfiture,Solar,2004.

5)農 林水産省 『未来を切 り拓 く6次 産業創 出総合対策予算ガイ ドブック』 平成23年

6)農 林水産省都市農山漁村交流活性化機構 『調査研究報告書概要』 平成24年

7)(財)食 品産業センター 『地域食品の試作 と評価及び試作後の取 り組み状況』 平成20年

8)な にわ特産物食文化研究会 『なにわ大阪の伝統野菜』

9)宮 崎県食品開発セ ンター 『宮崎県一次加工食品研究会勉強会果汁分析結果』 平成25年

10)福 山明子 ・寺 岡三季 ・高橋克嘉 ・松浦靖 ・柚木崎千鶴子 「ヒュウガナツの収穫時期別成分

変化 と加工方法の違いによる成分変化」宮崎県食品開発セ ンター食品開発部2013年

ll)高 橋克嘉 ・福山明子 ・柚木崎千鶴子 『柑橘類未利用資源型の香気成分有効利用技術の開発』

宮崎県食品開発セ ンター食品開発部2013年

12)早 川 文代 ・長縄省吾 ・千野隆芳 ・風味由香利 ・神山かおる 「ジャムのテクスチ ャー用語 リ

ス トの作成』食品総合研究所研究報告75号2011年

一307一


