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－ミキサー・ゲル化剤不要で粥ゼリーを簡単に調理－

成果の特徴
• 医療機関、農研機構、民間企業の共同研究により介護食用米粉を開発しました。
• ミキサーやゲル化剤を使わずに米粉のみで粥ゼリーが調理できます。
• 独自の配合により調理作業性に優れた米粉です。

品種による澱粉特性の違いを利用して配合することで、作業性がよく、ガス火
や電磁調理器、電子レンジ、スチームコンベクションオーブンを用いて、飲み
込みやすい物性の粥ゼリーを調理できる米粉です。

成果の活用
本成果の米粉は2022年9月に市販化しました。
今後、医療・介護施設を中心として普及活動を行っていきます。
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