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マイクロスケール粉砕及び表面研削加工
による米の新規加工用途の検討

本研究では食品産業での微粉砕米粉の新規用途を見出すことを目

的とし、ジェットミルで乾式微粉砕した米粉の分散性を明らかにするこ
とを目的とした。
供試材料にはコシヒカリ玄米及び玄米を歩留まり91%前後まで搗精
した白米を用いた。ハンマーミル(吉田製作所、1018-S-3)と強制衝突
式ジェットミル(日本ニューマチック、IDS-2)を用いて、平均粒子径の異
なるマイクロスケール米粉（120～3μm程度）を乾式で作製した。米粉
懸濁液の分散性については波長650nmにおける吸光度を用いて5分
おきに25分間計測を行った。
白米粉では各試料とも分散直後の吸光度が最も高く、時間経過とと

もに吸光度は低下傾向を示し、玄米粉でも同様の傾向を示した。粒度
間の比較では、平均粒子径が最も小さい米粉(3μm)は粒度が粗い米
粉(15～120μm)よりも時間経過に伴う吸光度の変化が少なく、安定し
た分散性を示すことを見出した。

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

0 5 10 15 20 25

A
b

so
rb

an
ce

 (-
)

Time (min)

WHL WHM WHS

WJL WJM WJS

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

0 5 10 15 20 25

A
b

so
rb

an
ce

 (-
)

Time (min)

BHL BHM BHS

BJL BJM BJS

3μm

14μm

45μm

53μm

117μm

91μm

4μm

16μm

48μm
53μm

113μm73μm

White rice flour Brown rice flour
0 min25 min

0 min

25 min

0min 25min

1

1.2

1.4

1.6

1.8

2

2.2

2.4

3 3.5 4 4.5 5

A
b

so
rb

an
ce

 (-
)

Mean size (µm)

WJS

CS

PS

CS

PS 
WJS

米澱粉

粉砕前

粉砕後

ジェットミル粉砕米粉

MV：4.4μm, SD: 6%

MV：3.9μm, SD:1 5%

45 µm 14 µm 3 µm 

0 min 25min 0 min 25 min 0 min 25 min 

ジェットミルにより粉砕した米粉
（大、中、小）の懸濁液

図3 米粉懸濁液中の平均粒子径
と吸光度の変化1

図2 米粉懸濁液の分散性の経時変化

１．マイクロスケール粉砕米粉の加工特性について

２．表面研削加工した玄米の加工成形性ついて
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玄米は血糖値上昇抑制が期待できるが、白米よりも食感が悪く、また粘りが著しく低下するためにおにぎり等に成
形加工する場合、成形性の低下が懸念される。本研究では玄米の二次機能(嗜好性)を向上させるために、当研究所
で開発した表面研削加工装置により玄米表面を僅かに研削した玄米(表面研削加工玄米)を作製し、炊飯後の加工成
形性を明らかにすることを目的とする。
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図1 粉砕方法
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図4 米粉懸濁液中の平均粒子径
と吸光度の変化2

図１ 表面研削加工装置 図2 米飯粒の表層の硬さの比較例 図3 おにぎりの成形性の比較例

ハンマーミル ジェットミル

排気袋

取出袋

粉砕部

平均粒子径120～50μm程度 平均粒子径50～3μm程度


