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加工・流通

10分間でつくる水ごね十割手打ちそば
-成分分析と応力解析技術を活かす-

1        2    3     4分

１０分間で作る水ごね十割手打ちそば

平成１６年度夏休み公開日（つくば）における子供たちの十割そば作り

この方法を利用すると、水ごね十割そばを簡単に作ることができる。小型で軽量の製粉装置は、電力に車のバッテリー（インバータ）などを利用
できるため、どこでも簡単に使える。夏休み公開日では、６時間で１８０名の幼稚園や小学校低学年の児童が十割そば作りを体験した。地域で
生産した挽きたてそば粉を使って、イベント会場、道の駅などで来訪者自身が十割そばを作って楽しむ食品産業の普及が期待できる。

水回しは３分間 こねと延しで３分間 １分間で麺線調製終了 ２５秒茹でて完成

参考文献：そば切りの水回し工程の解析、堀金彰、山田純代、引地良行、大場誠司、松倉潮、今井徹 食科工、51、346-351(2004)
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ソバのタンパク質は子葉と種皮部に分布する。
タンパク質が多い種皮部は、従来法ではサナ
粉（メカス）として除かれている。

ソバのタンパク質をうまく
使って十割そばを作りたい

ソバの種皮側も砕く
製粉技術を開発した

氷冷室

(Grain Mill CGM-100s, 千穂田精衡) 

風味の良いそばで地産
地消の推進ができる
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風味の良いソバ（とよむすめ）の香り成分

氷冷製粉したそば粉は、つながり易く香りが良い。
生産団体や地域住民などが最高級の十割そばを作
ることができ、地域経済の活性化に寄与できる。

つながり易いそば粉を作るため、レーザー加工技術を利
用して種皮部も微粉末化できる製粉技術を開発した。
粉砕部の氷冷によりそば粉の風味も保持できた。

ソバのタンパク質分布のケミカルイメージング 新たに開発したソバ用の氷冷製粉装置

ヘッドスペースGC/MS（Clarus 500,パーキンエルマー)

氷冷製粉装置

（Ｓｐｅｃｔｒｕｍ Ｓｐｏｔｌｉｇｈｔ300,パーキンエルマー)

子葉 種皮部

ヘキサナール

ノナナール

ヘプタナール

MRI画像によるそば粉と水の混和状態の解析
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