
米粉パンの生地特性の解明へ
－米粉を使用したパンの生地物性を明らかにする－

加工・流通

・炊飯米以外の米の利用法として、近年、米粉が注目されています。
・米粉の利用方法の一つとして、市場規模が大きいパン類への利用も有望です。
・様々な研究開発により米粉パンを製造する技術はかなり進展しています。

・しかし、小麦粉パンの場合と生地特性が異なることが問題となる場合もあります（特に工場で
ライン製造する場合など）。
・このため、米粉パン生地特性を解明することを目的として研究を行っています。このため、米粉パン生地特性を解明することを目的として研究を行っています。

研究の内容

分割・成形・
発酵

焼成
パンの組成（％）
米粉 80
グルテン 20
砂糖 6
塩 1.6

機器による生地物性の測定

米粉パン生地

（硬くて、あまり伸
展性がない生地と
なる場合がある）

成形した米粉パン生地
（成形すると生地表面
が荒れる場合がある）

焼成した米粉
パン

ドライイースト 1
油脂 5
脱脂粉乳 2
水 80

生地特性を定

ドゥグラフ ファリノグラフ クリープメータ
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・生地のこね上げ時間
・生地の硬さ
・生地の伸展性

生地特性を定
量的に評価

0

20

40

60

80

0 5 10

電
力

(W
)

時間（分）

米粉+グルテン

小麦粉

米粉+グルテン

小麦粉

時間→
米粉パン生地
の改変

今後の展開
・製パンに使用可能な10リットルミキサーを用いて、生地物性を比較
・生地中のグルテンの比較
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