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図 ジェットミル の 処 理 後 の 粒 度 分 布 （インゲ ン豆 ）
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図 ジェットミル の 処 理 後 の 粒 度 分 布 （インゲ ン豆 ）

ジェットミル等により、米、小麦、雑豆等の食品として用いられる穀物等の
高品質食品素材のための微粉末化素材を製造する技術を開発する。
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目標 新規の食品開発、機能性の向上・付与

参考成果

豆類の粉末
化処理
により、皮付
きでの利用
が可能
豆食品での
誤飲などの
危険性を除
いて
栄養価の高
い豆食品の
開発が可能


