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技術の特徴
・米粉パンの比容積に関しては平均粒径と損傷澱粉含量の影響が大きいことが
知られている。
・比較的低コストで製粉できるピンミルにより製粉した米粉を使用して、平均粒径
の影響を検討した。

研究の内容
・茨城県産コシヒカリをピンミルで製粉した米粉（平均粒径174μm）を使用した。
・篩により次のように分級した。
①Pin(未処理）、②～150μm（ 150μm以下）、③150-355（150μmから355μmの間）
・米粉にグルテンを20％添加して製パン試験を行った。

今後の展開
平均粒径と比容積の関係についてさらに検討する。
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