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目 的

豆粉を練りこんだパンを開発して機能性を有する難消化性澱粉（レジスタントスターチ）
を日常的に摂取できるようにし、もって血糖値、肝機能、コレステロール値の改善を目指
す。

・焙煎処理をしていない金時豆と焙煎金時豆を添加したパンはともに肝機能の予
防に、さらに、焙煎処理をしていない金時豆を添加したパンは糖尿病予防に（下
図）、焙煎金時豆を添加したパンは高コレステロール血症の予防に、それぞれ有
効である可能性が示唆された。

・焙煎処理した豆粉を添加したパンよりも、豆粉そのものを添加した方がレジスタン
トスターチの含量が若干高くなる傾向が見られた。

・10％程度の豆粉の添加であれば、若干の豆の風味がするものの、製パン性が損
なわれないことがわかった。

成 果

①豆粉添加パンの焼成

③豆粉添加パンが健康機能に及ぼす影響

②豆粉添加パンのレジスタントスターチ含量

摂取前と摂取後の血糖値の変化

平成２８年度豆類振興事業調査研究（雑豆需要促進研究）の成果概要の要約
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