
玄米シュークリーム
（内・外とも小麦ゼロ）

レアチーズムース

チョコレートペースト
（チョコ不使用、
カロリー6割低減）

コシの強い米うどん
（100％米ゲル、ロー
ル製麺・乾麺にも適用）

米ゲル食パン（30％米置換、
比容積5以上、日持ち良）

米ゲル利用による様々な加工食品の開発

新たな米加工技術：ダイレクトＧｅｌ転換

高アミロース米
（粉砕不要）

低コスト&
新規需要米

OK
ダイレクトGEL転換

1．加水量

2．温度制御

3．高速機械撹拌
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加工食品への応用
低コスト：高アミロース米が利用可能。

 アレルギー対策：小麦粉、ゼラチンの代替。

 カロリー・オイルOFF： 油脂・卵を削減。

作業性：工程の簡略化。

成形性: 温度管理、低温保存の負担減。

水・油との関係: 離水しにくい。

艶感・光沢: 美味しさを演出。

幅広の用途：物性の変化が少（日持ち）

ゴムのような高弾性ゆるめのゼリー

幅広い
物性

米ゲル

クリームチーズ
（チーズ不使用）

本格的ガトーショコラ
（チョコ・ゲル利用、カロリー低減、
製造工程の簡略化、４割が米ゲル）

玄米パイ菓子(40%米置換）

玄米カステラ（30%米置換）

高アミロース米から
餅状食品(100％米ゲル)

加工・流通
特許公報：
特許第5840904号

〒305-8642 茨城県つくば市観音台2-1-12

代表研究者： 杉山純一
所 属： 食品加工流通研究領域 食品素材開発ユニット
問合わせ先： 029-838-8004    

農研機構

食品研究部門

特許第5840904号 https://goo.gl/g9rH56

米と牛乳・砂糖でOK！
・低コスト
・カロリーオフ
・様々な食感を設計可能
・溶けにくい

チーズケーキ（小麦ゼロ）

（チーズ不使用）

ティラミス
（小麦ゼロ）

↑実施許諾手続

胡麻ドレッシング（安定剤）
ソーセージ（結着剤）
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