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－米粉100％でミキサー・ゲル化剤不要－

成果の特徴
• 原材料となる高アミロース米そのもののゲル化特性を生かした米粉です。
• 医療機関との共同研究により、介護食に適した物性の粥ゼリーになります。
• 粥を炊くよりも簡便に調理ができ、調理負担軽減に貢献します。

成果の内容
介護食の主食として提供する粥ゼリーは、お粥に澱粉分解酵素とゲル化剤を添加

してミキサーにかける調理を行う必要があり、大変手間のかかるものでした。
高アミロース米の米粉に水を加えて加熱した後冷却するとゼリー状に固まること

を利用して、粥ゼリー用の米粉を開発しました。品種による澱粉特性の違いを解析
し、介護食に適した物性になるよう製粉方法と品種ブレンドを決定して米粉を市販
化しました。また、調理手順をわかりやすく解説したパンフレットを作成しました。

想定される用途・連携希望先
開発した米粉は、病院や介護施設、在宅介護での利用が想定されます。
レトルトパウチ製品の開発企業、ソフト食などの配食事業との連携を希望します。
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