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マイクロ・ナノスケール粉砕した米粉の特性

1  乾式によるマイクロスケール粉砕米粉の分散性

3 湿式粉砕によるサブミクロン米粉の製造と消化性
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図1  乾式によるマイクロスケール粉砕
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図７ 湿式メディアミルによるナノスケール粉砕 図8 粉砕試料の粒子径分布 図9  粉砕試料の消化性

図2 米粉スラリーの吸光度の経時変化
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図3 ジェットミルで粉砕した米粉スラ
リーの分散性の比較
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2  繰り返し粉砕による米澱粉粒の特性変化
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図6 繰り返し粉砕による澱粉
粒の構造変化
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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、乾式のジェットミル及びハンマーミルで粉
砕した平均粒子径が異なるマイクロスケール米粉の分散性の相違を明らかにした。

本研究では微粒子化に伴う澱粉粒の特性変化を解明するため、数種類の作物由来の澱粉を用いて乾式ジェットミ
ルで繰り返し粉砕し、粒子径変化に伴う特性変動について米澱粉との相違を明らかにした。

本研究では平均粒子径がサブミクロンの米粉の製造方法(乾式ジェットミルで一次粉砕した後に湿式メディアミルで二次粉砕)を
開発し、乾式粉砕したマイクロスケール米粉との消化性の相違を明らかにした。

図4 繰り返し粉砕による澱粉
粒の平均粒子径の変化 図5 繰り返し粉砕した澱粉粒の特性相互の関係

■: Rice, ◇: Wheat, △: Corn, ◆: Potato, □: Sweet potato, ○: Cassava 
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