
１、背景

発芽玄米とは玄米を約１～２日程度、摂氏３２度前

後の状態で水分を含ませ、１mm ほどの芽が出た状

態にしたものである１）。現在までの研究で、ビタミ

ンやミネラルが白米よりも豊富２）というだけでなく、

フェルラ酸やフィチン酸などのポリフェノール２―５）

やγ―アミノ酪酸（GABA）２，６）も多く含有されてい

ることが分かっている。

日本酒醸造の一般的な方法では酒米玄米から糠・

胚芽を取り除き、あわせて胚乳を削り、７０～５０％

精米するという過程が最初に行われる７）。これは米

粒の外側に雑味の原因となるタンパク質や脂肪が多

く存在ためであり、この部分を削り落とすことで清

酒の洗練された味を引き出すことができる８）。清酒

醸造過程で削り取られてしまう糠・胚芽を残した玄

米のまま発芽させ、発酵させることによって、清酒

や酒粕の中に元来無くなっていた成分がそのまま残

ることになる。

しかしながら発芽玄米で作成した清酒そのものが

ほとんど出回っていないことに加え、その酒粕は、

まだ、その利用価値が確立されていない現状がある。

今回、新たな食品素材として、発芽玄米酒粕の食品

利用方法についての検討を行うことを目的とした。

我々は今回どのような食品加工に適しているかを検

討するため、様々な食品加工品を作成したので紹介

がてら、発芽玄米酒粕が製パンに適していることを

見出したので報告する。

２、方法

１）実験材料

材料である発芽玄米酒粕は長野県上田市の有限会

社岡崎酒造より提供を受けた。

２）加工品材料と加工方法

材料は一般的な市販品である薄力粉、強力粉、塩、

サラダ油、米粉、牛乳、グラニュー糖、はちみつ、

バター、しょう油、みりん、鶏卵、米、クッキーミ

ックス粉、スキムミルク、ドライイーストを用いた。

小麦粉や水、米の一部代替材料として発芽玄米酒粕

を用いた。製法はそれぞれ一般的な方法で加工した。

製パンは１斤タイプ自動ホームベーカリー（製品番

号 SD―BM１０２―H パナソニック社製）を用いて２時
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間コースにて製パンを行った。

加工品として蒸しおやき、焼きおやき、カステラ、

せんべい、クッキー、食パンを作成した。

i）蒸しおやき１

おやき生地（１０―１２個分）

薄力粉１５０g、強力粉８０g、サラダ油大さじ１、塩

小さじ１／２、水１５０ml に対し、酒粕入りは薄力粉

１４５g とし、酒粕１０g を加えた。おやきの中には何

も入れず、おやきの皮だけで検討を行った。

ii）蒸しおやき２

おやき生地（１０―１２個分）

薄力粉１７０g、強力粉８０g、サラダ油大さじ１、塩

小さじ１／２、水１５０ml に対し、酒粕入りは薄力粉

１７０g とし、酒粕５g を加えた。おやきの中には何

も入れず、おやきの皮だけで検討を行った。

iii）焼きおやき

おやき生地３（１０―１２個分）

薄力粉１７０g、強力粉８０g、サラダ油大さじ１、塩

小さじ１／２、水１５０ml に対し、酒粕入りは水１４５

ml にし、酒粕５g を加えた。おやきの中には何も入

れず、おやきの皮だけで検討を行った。

iv）カステラ

カステラ生地（外径約１８０×８５mm、高さ約６０mm

用）

薄力粉４０g、米粉２０g、卵２個、牛乳２５ml、グラ

ニュー糖３５g、ハチミツ大さじ１に対し、酒粕入

りカステラは薄力粉３５g にし、酒粕５g を加えた。

v）せんべい

せんべい生地（２０枚程度）

米（ご飯として）２３０g、米粉１８g、塩６g（小さじ

１）に対し、酒粕せんべいは酒粕１０g を加えた。の

ち、しょう油・みりん（味付け用・適宜）加えて味

付けをした。

vi）クッキー

クッキー生地（５０枚程度）

クッキーミックス粉１００g、バター４０g、卵黄１個

に対し、酒粕入りクッキーには酒粕３g を加えた。

vii）食パン

食パン生地（一斤）

食パン生地は２点作成した。すなわち、強力粉に対

し、１０％（２５g）酒粕添加したものと２０％（５０g）

酒粕を添加したものの２点である。これらは比較の

際、同じ部位の断面を切り取って検討した。

ア）食パン生地１

強力粉２５０g、バター１０g、砂糖１７g、スキムミル

ク６g、塩５g、水１７０ml、ドライイースト２．８g に

対し、酒粕入り食パンには強力粉２５g（１０％）の

代わりに酒粕２５g を加え、酒かす水分量の１３．９ml

を減らし、水分調整を行った。

イ）食パン生地２

強力粉２５０g、バター１０g、砂糖１７g、スキムミル

ク ６g、塩５g、水１７０ml、ドライイースト２．８g

に対し、酒粕入り食パンには強力粉５０g（２０％）

の代わりに酒粕５０g を加え、酒粕中水分２７．７ml

を減らした。

３、結果

基本的に酒粕を入れたものの方が、色が濃く、茶

色になる傾向があった。それぞれの加工品について

結果を述べる。

Fig.１ 蒸しおやき１（左：標準、右：酒粕入り）
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i）蒸しおやき１

酒粕を入れたものの方が標準品よりも色が濃く、

見た目に発芽玄米の粒々感が残った。酒粕を入れた

ものの方が粘り気があり、柔らかく、成形に時間が

かかった。これらを食べた学生の感想では、柔らか

く、標準のものより酒かすが旨味を出していると回

答していた。

ii）蒸しおやき２

酒粕を入れたものの方が標準品よりも色が濃く、

蒸しおやき１と同様、見た目に発芽玄米の粒々感が

残った。こちらも蒸しおやき１と同様、酒粕を入れ

たものの方が粘り気があり、成形に時間がかかった。

食べた学生の感想では、標準のものより酒かすが旨

味を出していると回答していた。

iii）焼きおやき

酒粕を入れたものの方が標準品よりも色が濃く、

焼き色が着き易かった。酒粕を入れたものの方が粘

り気があり、柔らかい生地となった。食べた学生の

感想では、蒸しおやきより焼きの方が美味しく、標

準のものより酒かすが旨味を出していると回答して

いた。

iv）カステラ

酒粕を入れたものの方が標準品よりも色が濃く、

焼き色が着き易かった。また生地の膨らみは良いが、

柔らかく気泡の大きい生地となった。酒かす入りよ

Fig.２ 蒸しおやき２（左：標準、右：酒粕入り）

Fig.３ 焼きおやき（左：標準、右：酒粕入り）

Fig.４ カステラ（左：標準、右：酒粕入り）
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り標準の方が学生に好まれた。酒かす入りは酒饅の

ような感じと回答した学生もいた。

v）せんべい

酒粕を入れたものの方が標準品よりも色が濃く、

焼き色が着き易かった。また生地中には、見た目に

発芽玄米の粒々感が残り、そこが加熱で焼き色がさ

らにつく生地となった。食べた学生の感想では、酒

粕入りの方が柔らかいという回答があった。

vi）クッキー

酒粕を入れたものの方が標準品よりも色が濃く、

焼き色が着き易かった。また生地中には、見た目に

発芽玄米の粒々感が残り、そこが加熱で焼き色がさ

らにつく生地となった。食べた学生の感想では酒粕

を入れたクッキーは塩キャラメルクッキーのような

風味がして旨味、コクが増したという回答があった。

vii）食パン２種類

酒粕を入れたものの方が標準品よりも色が濃く、

焼き色が着き易かった。一方、市販の酒粕を入れて

Fig.５ カステラ断面（左：標準、右：酒粕入り）

Fig.６ カステラ断面（左：標準、右：酒粕入り）

Fig.７ クッキー（左：標準、右：酒粕入り）
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作成したものは全くふくらまなかった。また生地中

には、見た目に発芽玄米の粒々感が残った。酒粕が

増えるほど焼成時の色は濃くなった。

すだちは２５g（強力粉に対し１０％）加えると細

かなものとなり、コンディションの良いものが得ら

れたが５０g（強力粉に対し２０％）では、気泡は比

較的大きいがずっしり重いタイプのパンが焼成した。

パンの膨らみは２５g 加えると良くなったが、５０

g（強力粉に対し２０％）では少し膨らみが弱かった。

（Table．１）

食べた学生の感想では酒粕入りパンは２５g（強

力粉に対して１０％）で柔らかく、風味良いパンが

できたという回答があった。

４、考察

一般的な酒粕には糖、タンパク質が比較的多く含

まれている９）。酒粕中の炭水化物は発酵により、還

元糖が多く１０）、そのためメイラード反応を起こし

やすいと考えられる。そのため、今回のような発芽

玄米酒粕を入れた加工食品にも焼き色がつきやすい

のではないかと示唆された。

また柔らかさについては、特にパンについてはパ

ンの水分量と水分活性と物性の関係では水分量と応

力緩和率と弾性値に有意の相関があるという報告が

ある１１）。しかし、今回は水分量を調整して製パン

を行っているため、他の因子を検討する必要がある

ことが示唆された。

また膨らみについては、ポリフェノール成分を多

く含有しているとドウのグルテンマトリックスとデ

ンプン粒の特性の変化があり、膨らむという報告が

ある１２）。発芽玄米酒粕は糠層を取り除かなかった

分だけポリフェノールが多いと考えられる。柔らか

さについてもこのポリフェノールが関与している可

能性がある。また、酵母が何らかの形で残っている

可能性も否定できず、今後検討して行く予定である。

以上のことから、発芽玄米酒粕にはドウの特性変

化を期待できることから、小麦を使用した食品加工、

特に製パンに応用できることがわかった。他の小麦

使用食品についても今後、焼き方や作成方法次第で

Table.１ 各食パンの体積と高さ

標準 酒粕２５g 入り 酒粕５０g 入り

体積（ml）

高さ（cm）

１７５２

１２．２

１８７０

１４．２

１６４２

１２

Fig.８ 食パン（左：標準、中：２５g酒粕入り、右：５０g酒粕入り）

Fig.９ 食パン断面（左：標準、中：２５g酒粕入り、右：５０g酒粕入り）
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は応用が可能になると考えられる。

また学生のアンケートでは味に旨味やコク味が増

したとの意見もあり、調味料的な利用方法も今後検

討して行きたいと考えている。
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