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製品が硬くなりにくい微細米粉の製造技術 

［要約］ 原料として中アミロース米の「こしいぶき」等を用い、0.05％の 4-α-グルカノトランスフ

ェラーゼと 0.05％のグルコアミラーゼを含む酵素液に 40℃・１時間浸漬後、気流粉砕により製造

した微細米粉を用いることで、製品（団子や米粉パン、スポンジケーキ）の硬化を遅くできる。 
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［背景・ねらい］ 

米粉利用食品は保存時の硬化が早く、米粉の利用拡大における課題として指摘されている。そ

こで、「こしいぶき」等の中アミロース米を原料に用いて、従来よりも保存時の硬化が遅く、パンや洋

菓子に適した微細米粉製造技術を開発する。 

 

［内容］ 

１ 中アミロース米の「こしいぶき」や「ゆきん子舞」等を原料に用い、重量比で 0.05％の 4-α-グル

カノトランスフェラーゼと、同 0.05％のグルコアミラーゼを含む酵素液に 40℃・１時間浸漬した後、

気流粉砕機で粉砕、乾燥して、微細米粉を製造する（図１）。 

２ この微細米粉で製造した団子生地の硬さは、10℃・１日保存した後でも、対照（酵素無処理）の

50%以下に抑制できる（図２）。 

３ 上記の微細米粉を用いて製造した米粉パン及びスポンジケーキは、２日間保存（10℃）した後

でも対照（酵素無処理）と比べて硬さを 70％以下に抑えることができる（図３、図４）。 

 

［導入効果］ 

米粉製品の流通可能期間が拡大することで、県産米粉の利用拡大が期待される。 

 

［導入対象］ 

新潟県内の微細米粉製造業者 

 

［留意点］ 

１ 本結果はＡ社の市販酵素製剤を用いたものであり、酵素のメーカーや力価により結果は異なる

ため、実施に当たっては食品研究センターに問い合わせること。 

２ 本方法で米粉を製造販売する場合、原材料に「酵素」の表記が必要。 

３ 米粉利用食品の保存時硬度変化は、原料配合や保存温度等による変動に留意。 

 

 

 

 



［具体的データ］ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［その他］ 

研究課題名：県産農水産物の新たな需要を喚起する加工・流通技術の開発 

予 算 区 分：県単政策（21 世紀型農業新技術開発事業） 

研 究 期 間：令和３年度～令和５年度 

発表論文等：なし 

図１ 製品が硬くなりにくい微細米粉の製造工程（例） 

水洗

↓

脱水 脱水機で米表面の付着水を除去する

↓

酵素処理

↓

脱水 脱水機で米表面の付着水を除去する

↓

粉砕 気流粉砕機使用

↓

乾燥 流動層乾燥機使用、送風温度40℃程度、粉水分で13％程度まで

米重量の1.5～2倍（米が浸る程度）量の酵素液（0.05％ 4-α-グルカノトランスフェラー
ゼと0.05%グルコアミラーゼ（重量比）を含む）に、40℃・１時間浸漬

米を40℃の水で1分✕3回（水切り含め5分）水洗
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図２ 製造１日経過後（10℃）の団子生地の硬さ 
注 硬さは団子生地（米粉乾物と同重量の水を加え、ミキソラボで加熱して調製したもの）を、10℃・1日保存後に 11.3mm径の円柱

プランジャで試料厚の50％貫入した時の応力値（10回測定の平均値±偏差）

図３ 酵素処理が米粉パンの硬さに及ぼす影響 
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注 硬さは米粉パンを20mm厚にスライスし、直径25mm円形プランジャを用いて40％圧縮した際の25％時の応力値（10回測定の平均値±偏差）

図４ 酵素処理がスポンジケーキの硬さに及ぼす影響 
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注 硬さはスポンジケーキを20mm厚にスライスし、直径25mm円形プランジャを用いて40％圧縮した際の

最大応力値（10回測定の平均値±偏差）


