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ジェットミル等による食品素材の微粒子化と特性解明

〒305-8642 茨城県つくば市観音台2-1-12

代表研究者： 岡留博司
所 属： 食品工学研究領域

製造工学ユニット
問合わせ先： 029-838-8029 okadome＠affrc.go.jp

加工・流通

農研機構

食品総合研究所

米粉パン、簡便性、流動食等の用途を想定

食品素材の用途拡大・高付加価値化による新需要創出

食品素材としての加工適性を提示
・単独又はブレンドによる吸水性、歩留まり、生地

特性、食感、 風味、調理時間、流動性等を解析
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化学特性の関係並びに生体影響を解析し、ナノスケール領域

で劇的に変化する特性を解明
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米、小麦、大豆等食品素材のナノスケール微粉砕技術の開発

理論流速マッハ2以
上で衝突させ粉砕

精米粉末試料の糊化特性

玄米 精米玄米 精米

(%)

相
対
粒
子
量

0.1 0.5 1 5 10 50 100 500
0
2
4
6
8

10
12
14
16
18
20

粒子径(µm）

50µm前後10µm前後

平均粒径が100µm～
100nm程度の微粉砕技

術の開発を目指す。

作製した米粉末試料の粒度分布


