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栄養価の強化
 理想的にはグルテンフリー食品は，グルテン

含有穀物による食品と同じ栄養的プロフィール

を持つべきである。残念ながら精製したデンプ

ンの利用を多くすると，グルテンフリー食品中

の微量栄養素量は減り，セリアック病患者の栄

養的要求を増加させることになる。それらによ

る損なわれた栄養分の吸収のために，セリアッ

ク病患者には栄養価レベルの増加が要求され

る。例えばカルシウム，マグネシウムなど，健

康に必要な最低の要求量を満たさねばならな

い。強化とはこの問題を解決する方法である。

FAO/WHO は強化について以下のように定義し

ている 48）。

不可欠微量栄養素含量を計画的に増加すること

…たとえその食品中，その栄養素が本来加工前

から存在していようがいまいが，それとはかか

わりなく…

 最近，グルテンフリーベーキング食品あるい

はセレアル加工品への栄養強化が，たとえ小麦

粉の栄養強化が公衆衛生のための重要なものと

考えられたとしても，逆に全く調整されてない。

それがもっともなのは，強化のターゲットであ

るセリアック病を持つ人々が人口の一部にしぼ

られるためである。

 栄養強化を考える会議の中で，食品に添加す

る栄養素の最もよい形が決められる。グルテン

フリー食品への特異的微量栄養素の選択と添加

には，官能的印象具合，コスト，生化学的利用

性（体への栄養素の吸収能力，および実際の望

ましい栄養的価値）といった幾つかの要因のバ

ランスを考えねばなるまい 48）。もう 1 つの重要

な関心事はその安全性であり，利用される強化

レベルがターゲットとされる人々の消費レベル

におおむね適しているかどうかである。
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要約
本論文「グルテンフリー食品用の各種素材（3）」は，海外のグルテンフリー食品のための素材の現状

について解説したものである。具体的には，米国の穀物科学者，Jeff Casper と Bill Atwell によって

書かれた本（“Gluten-Free Baked Products”　2014 by AACC International, Inc. 3340 Pilot 

Knob Road St. Paul, Minnesota 55121, U.S.A.）の一部（”The Gluten-Free Ingredients”）

を翻訳し紹介するものである。ここでは，前報「グルテンフリー食品用の各種素材（2）」につづいて

述べる。

栄養強化の目標が，セリアック病患者の占める
僅かの人口部分にしぼられるのは当然である。
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  ビタミン類，ミネラル類を含むブレンド用の

強化材は，加熱と光線に感受性があるため，こ

れらの栄養素が破壊されないような貯蔵条件を

探すことが必要である。ビタミン，ミネラルプ

レミックスのシェルフライフは，うまく貯蔵で

きれば 1 年間はもつ。あるいはその材料を濃縮

して使用する場合には，利用時，注意深く計測

することが必要である。これには普通の生産設

備で行なわれる時よりももっと慎重な測定が要

求されるだろう。あるグルテンフリーパンの栄

養強化例を表 3. 3 に示した。

グルテンの予知しにくい混入
 食品科学者は，他の未知の食品源から混入し

てくる成分に気を付けねばいけない。普通使わ

れる成分は，グルテンを含んでいる食材の成

分，あるいはテクスチュア化するか，加水分解

した植物性タンパク質のグルテンを含む成分で

ある。普通の“食品”デンプンやマルトデキス

トリンは，それが小麦をベースにしているもの

かどうか徹底的に調べるべきであろう。酵素の

入っているものは，小麦，大麦あるいはライ麦

の食材を含んでいる恐れがある。調味料のブレ

ンド，乾燥物による味付けは，しばしばそれら

が特異性のないマルトデキストリンをベースに

している。色，特に特別なカラメル色はよく大

麦から付着する。ベーカリー食品中一般に用い

られる培養抗菌剤は，小麦粉，デキストロース，

食品デンプンからのもので，シェルフライフを

のばすのに使われる。お酢もベーキング産業界

では抗カビ剤のようなやり方で用いられてお

り，スタンダードの白酢はグルテンを含む材料

から作られている。そこでリンゴ酢が用いられ

るべきだが，そのときも確認が必要で，あるリ

ンゴサイダー酢は白酢で着香された形態のもの

である。

 調べるためにもっとも有効な方法は，用いら

れる各成分がグルテンフリーであることのみな

らず，グルテンフリー源の材料からのもので

あることをはっきりさせることである。また，

覚えておかねばならぬ重要なことは，“小麦フ

リー”とはその材料が本当にグルテンフリーで

あることを約束しておらず，多分他の穀物類を

含むか，あるいはグルテンを含む穀物が最終製

品中に用いられているかも知れないということ

だ。もし材料が確かにグルテンフリーではない

なら，大事なことはセリアック消費者の安全性

を確実にするために，材料供給の流れをみて，

グルテンを含む材料が高レベルで混じる可能性

のあるポイントをさがすことと，その確認のた

めに材料供給者とよく連絡をとることである。

プレミックス
 一般に市販のプレミックスは，その加工業者

最も重要な事は，使われる各成分が単にグルテ
ンフリーのみならず，グルテンフリー源材料で
なければならない。

栄養分 食品への添加量
ビタミン A（パルミチン酸，USP-FCCb）（単位 IU） 500
ビタミン D3（クロエカルシフェロール，USP-FCC）（単位 IU） 40 
ビタミン E（ジ -α- トコフェリルアセテート，USP-FCC）（単位 IU） 3
葉酸（USP）（単位 mcg） 40.0 
ナイアシン（ナイアシンアミド， USP-FCC）（単位 mg） 2.0
ビタミン B12（シアノコバラミン，USP）（単位 mcg） 0.6
ビタミン B2（リボフラビン，USP-FCC）（単位 mg） 0.17
カルシウム（カルシウムカーボネート）（単位 mg） 100
鉄（フェリック　オルソフォスフェート）（単位 mg） 1.8
aSource: Fortitech, Inc., Schenectady, NY; used by permission.
bUSP-FCC=U.S. Pharmacopeia, Food Chemicals Codex.

表 3. 3　グルテンフリーパンの栄養強化例 a
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にとっては都合いいもので，加工業者は商品の

開発時間，研究時間，研究コストを減らし，各

成分の在庫目録を簡単にすることなどができ

る。プレミックス製造には柔軟性があり，多く

のタイプの食品を比較的簡単に仕込み，加工の

違いで出来るためである。たとえばマッフィン

ミックスでワッフルを作ることもできる。すぐ

に入れる製造業者は，喜んでその仕込みやライ

センスを修正，変え，もっと時間をへらしてユ

ニークな顧客用の仕込みに変える。

 グルテンフリーをこの簡単な業種で検討す

る場合，重要なことは製造する工場が確かに

グルテンフリーであること，ミックスは分析

結果が消費者に受け取られる前にはテストさ

れていることを確実にすることが重要である。
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