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米と大豆を主原料としたパン状完全栄養食品の製造方法 

［要約］糯米α化澱粉と乳化剤を配合することにより、米粉と加熱大豆粉を主原料とする栄養バ

ランスに優れたパン状完全栄養食品が製造できる。 
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［背景・ねらい］ 

健康志向の高まりなどから、消費者の栄養調整食品への関心は高い。しかし、米を主原料とし

た栄養調整食品は非常に少ない。そこで、米と大豆等との組み合わせによる完全栄養（アミノ酸ス

コア 100 かつ良好なエネルギー産生栄養素バランス）のパン状食品製造技術を確立し、米の新た

な需要創出を目指す。 

 

［内容］ 

１ 米粉や加熱大豆粉を主原料とするパン状完全栄養食品は、基本配合により製造できる（表１）。

基本配合のパン用微細米粉の 20％程度を糯米α化澱粉に、油脂の 30％程度を乳化剤（製菓

用起泡剤製剤）に置き換えた改良型配合（表１）により、膨張（比容積）及び内相のきめ細かさが

向上する（図１）。 

２ 改良型配合と製造工程（図３）により、比容積 1.9ml/g 程度のパン状完全栄養食品が製造でき

る。主原料の一部を玄米や「紫宝」等の微細米粉又は大豆精製蛋白に置き換えることで、外観

や風味等に様々な特徴を付与したものが製造できる（図２）。 

 

［導入効果］ 

米や大豆の新規利用や、新たな食品分野への米活用の可能性を示すものである。 

 

［導入対象］ 

菓子製造業者、パン製造業者 

 

［留意点］ 

１ 表１に示した原料配合及びエネルギー産生栄養素バランスは、Ｋ社栄養計算ソフトにより計算

した例である。 

２ 配合の変更や原料ロットの違いなどにより、栄養成分組成に変動が生じる可能性がある。 

 



［具体的データ］ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［その他］ 
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図３ パン状栄養調整食品の製造工程（例） 
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図２ パン状完全栄養食品（製造例） 
図１ 糯米α化澱粉と乳化剤の 

品質改良効果 

基本配合 

1.81ml/g 

改良型配合 

1.91ml/g 

注 写真上の数値は比容積 

アミノ酸スコアは全て 100。 原料配合はパン用微細米粉を 100 とした際の各材料の重量比で示した。 

表１ パン状完全栄養食品の原料配合（例） 

注 上記配合のエネルギー産生栄養素バランスは P14.6-15.4％：F20.7-21.8％：C63.0-63.6％の範囲 

基本配合 改良型配合
大豆精製蛋白

使用例
玄米粉
使用例

紫宝粉
使用例
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