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抄録  

 そばの製粉時に生成する末粉の有効活用のため、そばのもつ機能性成分の一つであるレ

ジスタントプロテインに注目し、その含量を確認するとともに、製粉方法の異なるそば末

粉間でその含量を比較した。石臼挽き製粉で生成したそば末粉のレジスタントプロテイン

量は、ロール挽き製粉と比較して6倍以上の含量であった。これは製粉時の熱履歴の差異に

よるものであると考えられた。これまで報告されている大豆食品などと比較して遜色ない

難消化性タンパク質を含んでおり、そば末粉は機能性素材として有効であると考えられた。  
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１ はじめに 

 そばにはポリフェノールの一種であるルチンや

各種のアミノ酸、食物繊維などが豊富に含まれて

おり、これらの機能性成分に関する報告は多い。

そばの製粉を行う際、そばの実の中心部に近い部

分から順に一番粉から三番粉までがそばの麺とし

て使用されているが、外側の表皮に近い部分から

なる末粉は、これらの機能性成分を多く含んでい

るにもかかわらず、匂いやえぐみが強いことなど

や繊維質のボソボソとした食感が忌避されるため、

その多くが廃棄されている1),2)。 

これまでにそば末粉の食材としての有効利用に

関する報告1),2)はあるが、機能性素材としての検討

例は少ない。そば末粉は食物繊維の含有量が多く、

ヒトの腸管内での機能性が期待される。 

近年、食物繊維と同様に人の腸内での消化を受 

 

  *1 食品プロジェクト担当 

  *2 食品・バイオ技術担当 

  *3 現 材料技術担当 

けにくいタンパク質である難消化性タンパク質に、

血中コレステロール低下作用3)や大腸機能の向上

作用4)などがあることが明らかとなってきた。こ

の難消化性タンパク質がレジスタントプロテイン

と呼ばれており、その機能性が注目されている。

また、そばタンパク質にはこのレジスタントプロ

テインとしての作用があることも明らかとなって

いる5),6) 。 

本研究では、現在その多くが廃棄されているそ

ば末粉について、付加価値の高い機能性食品素材

としての活用を目標として、レジスタントプロテ

イン含量を確認するとともに、そば製粉方法の異

なる末粉における差異を確認した。 

 

２ 実験方法 

2.1 そば末粉試料 

 県内製粉工場で製造されるロール挽き製粉及び

石臼挽き製粉で製造されたそば粉と、それらの製

造時に生成する末粉の合計 4 試料について、500

μm 間隙のふるいを通過した試料を一連の試験に
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供した。これらの試料の食物繊維量を富士フィル

ム和光純薬（株）製の食物繊維測定キットを使用

して確認した。 

 

2.2 消化処理試験 

辻らの方法 7)により、人工胃液及び人工腸液を

使用した消化処理を行った。 

人工胃液は、塩化ナトリウム 0.2 g と 36%塩酸

0.7 mL、ペプシン 0.2 g を超純水に溶解し、100 mL

にメスアップして調製した。この条件で調製した

人工胃液の pH は 1.2 であった。 

人工腸液は、0.2 M リン酸二水素カリウム水溶

液 25.0 mL と 0.2 M 水酸化ナトリウム水溶液 11.8 

mL、パンクレアチン 1.25 g を合わせ、超純水で

100 mL に定容して調製した。この条件で調製した

人工腸液の pH は 6.8 であった。 

これらの人工消化液を使用した消化処理試験の

手順を図 1 に示す。人工消化処理後に残った残渣

中に含まれるタンパク質をレジスタントプロテイ

ンとして定量した。 

  

2.3 タンパク質量の確認 

図1の消化処理により得られたレジスタントプ

ロテインを含む残渣試料に、SDS-8 M尿素/50 mM

リン酸バッファー(pH6.8) 20 mLを加え、室温下で

15分間振とう処理を行い、タンパク質を抽出した。

この抽出溶液についてNo.2 定性ろ紙を使用して

吸引ろ過処理を行い、通過溶液のタンパク質量を

そば試料 2.0 g 

人工腸液 20 mL 

37 ℃ 4時間 

消化処理 

15 ℃ 8,000 rpm 7分 

遠心分離 

上清 沈殿 

37 ℃ 16時間 

消化処理 

15 ℃   8,000 rpm 7分 

遠心分離 

上清 沈殿 

タンパク質定量 

タンパク質定量 

人工胃液 20 mL 

図1 消化処理試験手順 
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富士フィルム和光純薬（株）製のProtein Assay 

Rapid Kit Wako IIを使用して測定し、レジスタント

プロテイン量を算出した。また、比較として消化

処理前のそば粉及びそば末粉試料2.0 gについて、

同様の手順でタンパク質の抽出を行い、抽出溶液

に含まれるタンパク質量を比較した。 

 

３ 結果及び考察 

3.1 そば末粉の食物繊維量 

表 1 にロール挽き及び石臼挽き製粉で得られた

そば末粉の食物繊維量を示す。そば末粉の食物繊

維のほとんどが不溶性食物繊維であった。日本食

品標準成分表 2020 年版（八訂）8)に掲載されてい

るそば全層粉の食物繊維量は 100 g あたり 4.3 g で

あるが、通常そばとして食用に供されるそば全層

粉と比較して、そば末粉の食物繊維量は約 4～6 倍

であった。製粉方法で比較すると、ロール挽き製

粉末粉の含量が多かった。これは、ロール挽き製

粉では挽砕粉を繰り返しロールに通して製粉を行

った結果、繊維質が末粉に蓄積した結果であると

考えられた。 

 

3.2 そば末粉のレジスタントプロテイン量 

表 2 にそば粉及び末粉のレジスタントプロテイ

ン量と消化処理前のそば粉及び末粉から抽出され 

 

表 1 そば末粉の食物繊維量 (g/100 g) 

たタンパク質量を示す。抽出タンパク質量を比較

すると、そば粉ではロール挽きと石臼挽き製粉で

同程度であった。末粉については、石臼挽き製粉

の抽出タンパク質量が約 1.6 倍であった。これは、

ロール挽き製粉が繰り返しロール処理を行うた

め、末粉に移行するそば粉実胚乳部の割合が低下

することが要因であると考えられた。 

 一方、レジスタントプロテイン量については、

ロール挽き、石臼挽きのいずれの製粉方法におい

ても末粉中の含量が高かった。特に石臼挽きの末

粉において 100 g あたり 1.86 g で、ロール挽き製

粉の 6 倍以上であり、それらの差は抽出タンパク

質量の差異と比較して非常に大きかった。ロール

挽き製粉では、製粉時のロール通過時の熱により

タンパク質の部分変性が生じているものと考えら

れるが、この熱の影響によりロール挽き製粉中の

レジスタントプロテイン量が低下することが示唆

された。そば末粉のレジスタントプロテインの熱

損失が考えられることから、今後食品素材として

利用する際には加熱条件などを慎重に検討する必

要があると思われた。 

 レジスタントプロテインはそばのほか酒粕、大

豆製品などで含量が高いことが知られている 9)-

11)。本研究と同様の人工消化処理条件での大豆加

工食品のレジスタントプロテイン量が報告されて

いる 11), 12)。特に中粒納豆では 100 g あたり約 1.7 

mg のレジスタントプロテインが含まれていると

報告されている。そば末粉はこれらの大豆食品と

同程度の含量がある一方で、食品素材として添加

利用する際には、その量のコントロールが可能で

ある。また、現在未利用の食品資源であることか

  ロール挽き 石臼挽き 

水溶性食物繊維 0.5 0.7 

不溶性食物繊維 27.1 16 

総食物繊維 27.6 16.7 

 

表2 そば粉及びそば末粉の抽出タンパク質量とレジスタントプロテイン量 (mg/g) 

  そば粉   そば末粉 

  ロール挽き 石臼挽き   ロール挽き 石臼挽き 

抽出タンパク質量 14.0 14.3  13.6 21.4 

レジスタントプロテイン量 0.14 0.14  0.30 1.86 
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ら低コストで入手できると考えられる。これらの

ことから、そば末粉は、レジスタントプロテイン

の供給源として有効であると考えられた。 

 

４ まとめ 

そば末粉の機能性成分として難消化性タンパク

質に注目し、その含量を確認するとともに製粉方

法の違いによるその変動を確認した。製粉時に受

ける熱変性がその含量の違いであると考えられた

が、そば難消化性タンパク質は加熱により損失を

生じることが予想されるため、加工・利用方法の

検討が必要であると思われた。 

そば末粉は大豆加工品と同程度のレジスタント

プロテイン含量があり、安価な機能性素材原料と

して有効であると思われた。 
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