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新規素材

成果の特徴
水稲品種「ミズホチカラ」「笑みたわわ」を用いると、増粘剤不使用でも膨らみの
よいグルテンフリー米粉パン（米粉100%パン）ができますが、小麦粉のパンと比
べて硬くなりやすいという課題があります。
老化しにくいデンプンを持つ「やわらまる」の米粉を適切な割合で混ぜ合わせるこ
とで、米粉100%パンの膨らみを維持しつつ硬さを抑制できます。

成果の内容
• 「ミズホチカラ」米粉の一部を「やわらまる」米粉に置き換えた場合、40%まで

の置換率であれば、「ミズホチカラ」のみの米粉100%パンと同様の膨らみにで
きます。

• 「やわらまる」の置換率が高いほどパンの硬さを減らすことができ、40%置換す
ると、「ミズホチカラ」のみのパンと比べて硬さを約20%減らすことができます。
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