
３ 結果 

2 機種について図面を作成し，試作品を完成させ

た．それぞれ上段の仏像収納部位と下段の仏具収納

部位に分かれており，下段をテレビボードの高さに

揃え，高さをできるだけ抑える設計とした．図 2 の

試作品 A（ビューロタイプ）のサイズは高さ 93cm，

幅 45.8cm，奥行き 45cm．丁番を軸として前扉を 90
度手前に倒して開き，開いた状態でお膳などのお供

え物を置く台となる．図 3 の試作品 B（観音開きタ

イプ）のサイズは高さ 86cm，幅 45cm，奥行き 45cm．

上部の 4 枚部材で構成される観音開きの扉により仏

像を収納する．下段収納部のスライドレールの棚に

仏具を収め，前扉を閉めることで見えないように収

納することが可能である．いずれも化粧材に天然杢

のホワイトシカモアやタモを使い，塗装を施し高級

感のある自然の木目の仕上がりとなっている． 

また，これらについて当センター内で撮影を行い，

販促用カタログを作成した（図 4）．取引先の卸販売

店に配布したところ，注文を得ることができた． 

これらの仏壇について，徳島県と(株)赤澤で意匠

登録を共同出願した． 

 

  
図２ 試作品 A（ビューロタイプ） 

左：閉じた状態 右：開いた状態 

 

  
図３ 試作品 B（観音開きタイプ） 

左：閉じた状態 右：開いた状態 

 

 

 

図４ 販促用カタログ 

 

４ まとめ 

家庭のリビングに調和する従来にないデザインの

新型仏壇 2 種類を共同で開発した．製造コストをさ

らに見直し，改良を行うことで安定した販売と量産

化に繋げていきたい． 

 
*1 食品・応用生物担当，*2 材料技術担当，*3 （株）谷食糧 
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抄 録 

 セルロースナノファイバー（CNF）は，植物性の繊維をナノレベルまで解繊した新たな素材であり,その特

性を生かして様々な産業分野で実用化する動向にある．食品分野では，粘性，安定性，保水性を活かして加

工食品の物性改善剤として利用されているが，うどん，ソバなどの麺類に CNF を添加した例は見当たらない．

そこで，冷蔵保存時に品質の劣化が観察されるソバ麺（ソバ切り）に着目し，CNF 添加による品質改善効果

を検討した．その結果，ソバ麺に CNF を添加することにより，破断荷重における品質改善効果および食物繊

維素材としての有用性が示された． 
 

１ はじめに 
 セルロースナノファイバー（CNF）は，植物性の

繊維をナノレベルまで解繊した新たな素材であり,
その特性を生かして様々な産業分野で実用化する動

向にある１）．食品分野では，粘性，安定性，保水性

を活かして加工食品の物性改善剤として利用されて

いる．例えば，微小繊維状セルロースは，ドリップ

防止（保水性）を目的として水産練り製品，食肉加

工品に利用されているほか，増粘剤として調味料，

乳加工品（ホイップクリーム等）にも利用されてい

る２）．最近では，キチンナノファイバーを小麦粉に

添加すると製パン性が向上することが報告されてい

る３）．しかし，うどん，ソバなどの麺類にCNFを添

加した例は見当たらない．そこで，冷蔵保存時に品

質の劣化が観察されるソバ麺（ソバ切り）に着目し，

CNF添加による品質改善効果を検討した． 
 

２ 実験方法 
２・１ 生地形成試験 
 CNF の添加割合を決定するために生地形成試験

を行った．ボールにソバ粉100gと水50mLを加えて，

混捏したが，生地は形成できなかった．次に，この

配合に加えて，CNF として微小繊維状セルロース

（セリッシュ KY100G，ダイセルファインケム（株）

製）をソバ粉に対して 1，2，5，10，50g 添加した後，

混捏して生地を作成した．  

２・２ ソバの製麺と物性測定 

 ソバの製麺には食品添加物として認可されている

CNF である微小繊維状セルロース（セリッシュ

FD100G，ダイセルファインケム（株）製）を使用

した．本製品は含水ペースト状態になっており，CNF
を 10％含有している． 

 ソバ麺の配合割合は，大量製造を視野に入れ，一

般的な製造ラインでの配合（ソバ粉 80，強力粉 20，
水 40）を基本とした．CNF の添加割合は，粉の全体

量（ソバ粉と小麦粉の合計量）の 5％もしくは 10％
に設定した．できるだけ強力な撹拌を行うため，ピ

ンミキサー（高速撹拌を 2 分間行った後、真空撹拌

を 10 分間）を用いて混捏後，製麺機にて製麺（麺厚

1.5mm）した． 
 作成したソバ麺の物性（破断荷重値）はクリープ

メータ（RE2-33005C,（株）山電製）を用いて測定

した．プランジャーには，くさび型（No.49, 幅 13mm，

先端 1mm 幅）を用いた４）．ソバ麺の物性は，製造直

後と 3 日間冷蔵保存（10℃）後に 2 分間ゆでた後，

流水中で冷却してから経時的に測定した．（なお，荷

重の単位には gf を用いた.1gf＝9.8×10-3N） 
２・３ 市販麺の試作と物性測定 

 CNF を添加したソバ麺の実用的な効果を確かめ

るために，市販麺（コンビニエンスストア等で市販

されている「ゆで置きタイプ」のソバ麺）の基本配

合割合（ソバ粉 30％、小麦粉 70％）に CNF を 5％
添加したソバ麺を試作した．参考として，市販麺に

一般的に用いられている化工でん粉とグルテンを添

加したソバ麺（配合割合：ソバ粉 30％，小麦粉 58％，

化工でん粉 7％，グルテン 5％）も作成した．試作し
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た市販麺はそれぞれ 2 分間ゆでてから冷蔵保存

（10℃）し，3 時間後，72 時間後にクリープメータ

（RE2-33005C）を用いて物性（破断荷重値）を測定

した． 
２・４ 成分分析 
 CNFを添加したソバ麺の成分は，五訂日本食品標

準成分表分析マニュアルに基づき分析した５）． 

２・５ 電子顕微鏡観察 

 CNF を添加したソバ麺を電子顕微鏡（JSM-6010，
日本電子製）を用いて観察した．試料を金蒸着した

後，加速電圧 5kV で測定した． 
２・６ 保水性 

 CNFを添加したソバ麺の保水性は，一定量の試料

を秤量瓶に計り取った後，110℃の恒温槽にて乾燥し，

恒量状態に達するまでの経過時間で評価した． 
 

３ 結果と考察 

３・１ 生地形成試験 
 CNF を 1g もしくは 2g 添加した場合ではもろく，

生地を形成できなかったが，5g 添加では生地を形成

できた（図 1）．さらに，10g もしくは 50g 添加した

場合では，しっとりした生地が形成できた． 

 この結果より，小麦粉を添加しなくてもソバ粉

100g に対して CNFを 5g 以上添加すると生地を形成

できることが分かった． 
３・２ ソバの製麺と物性測定 
 CNF を 10％添加したソバ麺は，ゆでると切れやす

くなったが，CNF 添加量を 5％とすると，ソバ麺は

ゆでても切れなくなった．この結果より， CNF の

添加量を 5％とすることで，もっとも状態のよい生

地を形成でき，麺としても利用可能であることが分

かった．試食したところ，ざらつき等はまったく感

じられなかった． 
 試料にプランジャー（圧縮測定用器具）をあてて

荷重を加えていくと試料が歪んでいき，ある点で試

料の表面に切れ目が入り（破断点），破壊が起きる．

この力を破断荷重といい，破断荷重が大きい場合は

試料が硬いことを示し，小さい場合は試料が軟らか

いことを示す． 

 製造直後のソバ麺をゆでた後，経時的に物性測定

を行った（図 2）．CNF 無添加（0％）では時間とと

もに急速に破断荷重値が低下していたが，CNF を添

加することにより破断荷重値の低下が抑制され，10
分後でもほぼゆで前の値を維持していた． 

 次に，ソバ麺を 10℃で 3 日間，冷蔵保存した後に

同様の実験を行った．その結果，CNF を 10％添加す

ることで，ゆで後 8 分までは破断荷重値の低下が抑

制されたが，10 分後には無添加と比べて差がなくな

った．また，CNF5％添加では差がみられなかった（図

3）．    

図２ CNF を添加したソバ麺の破断荷重値

の変化（製造直後） 

図１ CNF を添加した生地形成試験 

A: CNF 1g 添加 B: CNF 5g 添加 

A B 

図３ CNF を添加したソバ麺の破断荷重値の

変化（冷蔵保存、3日後） 
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 以上より，ソバ麺の製造直後では，CNF 添加によ

り，ゆで後の破断荷重値の低下が抑制されることか

ら，麺のゆで延びを改善する効果があると示唆され

た． 
 この効果は，CNF の保水性により，ソバ麺の水分

の内部への移行が抑えられたためであると考えられ

る．また，CNF がソバ麺全体に分散し，その構造を

補強していることも関係すると考えられる（図 5）． 
３・３ 市販麺の物性測定 
 ゆでてから 72 時間後の破断荷重値は，CNF を添

加していない場合では 31.8gf にまで低下するが，添

加によりゆで 3 時間後の値がほぼ維持されることが

分かった（39.1gf）（図 4(A) (B)）．なお，工業技術

センター職員 3 名でソバ麺を試食し，CNF の添加で

歯ごたえが改善することを確認した．市販麺では品

質低下をできるだけ少なくするために化工でん粉お

よびグルテンを添加することが多いが，CNF の添加

ではそれに匹敵する効果はみられなかった（図

4(C)）． 
 以上の結果より，市販麺での基本配合割合で作成

したソバ麺においても CNF の添加により破断荷重

値の低下が抑制され，麺のゆで延びを改善する効果

があると示唆された． 

３・４ 成分分析 
 CNF を添加したソバ麺の分析結果から，食物繊維

として CNF 無添加のソバ麺では 2.0g/100g，CNF を

10％添加したソバ麺では 2.8g/100g 含まれることが

分かった（表 1）．それ以外の成分には影響しなかっ

た．ソバ粉由来の食物繊維が 2％含まれており，加

えて CNF も「食物繊維」として定量されることが分

かった．ソバ粉に含まれる食物繊維は大半が不溶性

であり，セリッシュに含まれる「食物繊維」もほと

んどが不溶性に分類される２）．このため，CNF をソ

バ麺に添加することにより，不溶性食物繊維として

の補給効果も期待できる． 

 一般的に，食品に食物繊維素材を添加すると，ざ

らつきが残る上に、堅くなるなど食感に影響を及ぼ

すことが知られている６）７）が，CNF を添加したソ

バ麺を試食しても，ざらつき等は感じられなかった． 

 CNF として用いた微小繊維状セルロースは原料

セルロースを水に懸濁させ，超高圧ホモジナイザー

処理による強力な剪断力を加えて微小繊維状にした

ものである８）．この処理により，ミクロフィブリル

化されたセルロースは繊維の太さが 100nm 程度ま

で微小化されているため２），ソバ麺に添加してもざ

らつきを感じなかったと考えられる．特に，麺のよ

うにざらつきを感じやすい食品には最適な食物繊維

素材となる可能性がある． 

表１ ソバ麺の成分分析 
 CNF 無添加 CNF5％ CNF10％ 

  g/100g  
水分 37.1 37.6 37.4 
たんぱく質     8.5     8.6      8.7 
脂質     1.3     1.3      1.3 
炭水化物 52.1 51.5 51.6 
—糖質 50.1 49.1 48.8 
—食物繊維     2.0     2.4      2.8 
灰分      1.0     1.0      1.0 
  kcal/100g  
エネルギー    250    247     247 

      

３・５ 電子顕微鏡観察 

 CNF 無添加のソバ麺では小麦とソバのデンプン

粒が密に配列していた（図 5(A)）．CNF を 10％添加

したソバ麺では，微小繊維状となったセルロース繊

維がデンプン粒と網目状に結合していることが観察

図５ CNF を添加したソバ麺の電子顕微鏡写真 
A: CNF 無添加 B: CNF 10％添加 Bar: 100µm 

A B 
図４ 市販麺の基本配合割合で試作したソバ

麺の破断荷重値 
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された（図 5(B)の矢印）． 
３・６ 保水性 

 恒量状態に達するまでの経過時間は CNF 無添加

および 5％添加したソバ麺では差がみられなかった

が（120 分），10 ％添加すると 80 分に短縮し，保水

性が低下していることが分かった．CNF を 10％添加

したソバ麺はもろくなったが，これは保水性の低下

が影響していると考えられた．  
 

４ まとめ 

 ソバ麺に CNF を添加することにより，破断荷重に

おける品質改善効果および食物繊維素材としての有

用性が示された．ソバ麺のゆで延び改善効果は，特

に冷蔵保存により食感が変化しやすい「ゆで置きタ

イプ」の商品における保存期間の延長，さらには販

売時の廃棄率の低減化につながる可能性がある．ま

た，近年需要の増加している食感を損なわない食物

繊維素材として利用できる可能性も考えられる．今

後は CNF のコスト面を考慮しながら，実用化につい

てさらに検討する必要がある． 
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