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－穀粉バッターの静置糊化工程開発－
成果の特徴
• 米粉、小麦粉及び大麦粉は、ナタデココを水溶性多糖の共存下で離解した素材
（ナタピューレ）に懸濁すると、糊化・老化時に個性的な特性変化を起こします。

• ナタピューレを用いた穀粉の静置糊化により、新たな調理方法の提案へ。

想定される用途・連携希望先
ナタピューレと穀粉や他食品との相互作用を活かす用途開発や加工工程開発をめざ
す食品素材企業、食品製造企業等との連携を希望します。

穀粉とナタピューレとの個性的な相互作用
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本研究は、内閣府ムーンショット型農林水産研究開発事業（JPJ009237、管理法人:生研支援セン
ター）によって実施されました。
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①穀粉とNPとの個性的相互作用（ラピッドビスコアナライザーによるペースト特性評価例）

米粉＋NPBX 小麦粉＋NPBX 大麦粉＋NPBX
※NPBX（水溶性多糖としてバーチウッドキシラン（BX）を用いて調製したNP）を使用。Ctrl：水への懸濁物
（穀粉によって異なる相互作用パターンを確認-->穀粉の新たな個性）

②米粉のNP懸濁液の自動静置糊化（右図）
送達ユニット内シリンジ内に分散した米粉は、加熱ユニットに
送られて無攪拌状態で糊化し、右側に糊化米粉として押し
出される。（穀粉の自動調理のための第一歩）
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