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〈実験1の結果〉 
班員と担当教諭とそれぞれのサンプルについての食べ比べを行った。 
その結果、Dのサンプルが味としても見た目としても良いという判断のもとに次の実験

2を行った。 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 
 

　　　
　　　　　　　　　

背景 
わかめは現在一部の国では食べられているが、普及していない国も多い。しかし、わ
かめは健康に良く、不足しやすい栄養素であるカルシウムやビタミンを補うことができ
ることがわかっている。また、腸内環境改善作用、血糖値、インスリン、脂質の上昇抑
制効果、血圧低下作用などの効果があることが先行研究2)からわかっている。高騰の
代替食材として現在海外で注目されている。そんな２つの食材を合わせ、そのような
わかめを世界に広めたいとなったときに私達は米粉に目をつけた。米粉の利点はグ
ルテンフリーとしてだけでなく、アミノ酸価が高く、また現在の小麦の商品を改良し、わ
かめを食べる文化を広げていきたいと考える。 

方法
わかめと米粉を使用した「わかめ米粉麺」を制作し、それをもとに世界に向けわかめ文
化を広げていく。「わかめ米粉麺」の製作にあたり、わかめの配分やその他の材料の
配分の実験、調整を行う。米粉麺の製造会社にアドバイスを受け、米粉や片栗粉、水
の配分を下の表のように決定し、実験する。 

実験２の結果と考察 
 

 

展望 
実際に多くの方に食べていただ 
き、改良すべき点が多く挙がっ 
た。今後更に自分たちで実験を 
重ねて本格的に商品化に向けて 
最終調整をしていきたい。 
　　　　　実際にわたしたちが開発した商品 ⇒

 

ボウルの米粉と片栗粉を入れ、粉末
状にしたわかめも混ぜ、ミキサーで混
ぜる 

常温の水を用意して2回、3回に分け
ていれ、へらでかき混ぜながら団子状
にする。 

団子状の生地を25分間蒸す。蒸した
生地を棒で伸ばして麺の形に切って
いく。 

ミキサーで混ぜること
で、粉が均一になり混
ざりやすくなる。

蒸すことで生地が更に
まとまって崩れなくな
る。

米粉 片栗粉 わかめ
（仮）

水

96g 24g 2.4g 72ml

1人前（120ｇ)を作る分量 

沸騰したお湯の中に入れ2分間かき混ぜ
ながら茹でる 

粉全体を10割とすると  
米粉 :片栗粉: 水: ワカメ(仮）  
８：２：6：0.02  

蒸し時間 茹で時間

A 15分 1分

B 20分 1分

C 20分 2分

D 25分 1分

　　　わかめの味が嫌いな人にも普及すると 
　　　いう目的に対して良い結果だと言える 

ワカメの比率

１番 ３％

２番 ５％

３番 ８％

米粉麺一人前(120g)に対しての
わかめの比率を調べるために実
験を行った。次の表は、米粉麺
一人前に対しての比率である。 
（蒸し時間25分、茹で時間1 
分で統一） 
 

蒸し時間と茹で時間の実験と考察  
〈結果と考察〉

50件の回答 

グラフを見る通り、2番が好評だった。また、わかめの風味
に関して２番のサンプルのほうが強く風味を感じたという
意見が多いことから5％と8%ではあまり差を感じられないこ
とが推測できる。またわかめ米粉麺である意義を伝えるこ
とで、さらなる意見が加わると考える。　　 
 
 

蒸す前の生地はまとまりにくく、わかめを混ぜてもうまく
まとまらない。なので蒸す作 業を加えている。また私た
ちの実験で乾燥 
わかめはその量に対して10倍の水が必 要だとわかっ
た。 
さらにマルコー食品株式会社さんの情報によると米粉 
麺を作るために必要な水の量は全体の粉に対して40％ 
の量が必要である。よって上図の水の量となる。私た 
ちは粉の配分量は変えずにわかめをどの程度の量を入 
れるのが良いのかを調べる。 

実験２ 

米粉と片栗粉の割合は8：2に統
一し、蒸し時間は15〜25分 
茹で時間は1〜2分の4通りのパ
ターンで実験を行った。 
（米粉麺一人前:120gに対して、
米粉96g、片栗粉24g) 
(またわかめは全て2.4gに統一） 

実験2で作ったものを仙台三高の生徒50人に食べてもら
い、以下の3つの観点でアンケート調査をした。 

fig.1 作成途中のわかめ米粉麺

fig.2制作したわかめ米粉麺

ワカメの配合別検査  

わかめ米粉麺について  

わかめ米粉麺と通常の米粉麺との成分の比較を行った。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

栄養 米粉麺 わかめん

エネルギー 240kcal 204kcal

たんぱく質 3.1g 3.2g

脂質 0g 0g

炭水化物 56.9g 47.2g

食塩相当量 0g 0.7g
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