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－短鎖アミロペクチン新品種「やわらまる」を活用－

離乳食向け米粉即席麺の
製品化（R6年3月）

写真提供：小林生麺(株)
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• 民間事業者との共同により、米粉即席麺の課題であった湯戻し時間を、従来の
製法と比較して約3割短縮する技術を開発しました（図・上）。

• この技術は、米澱粉が低温かつ小さい熱量で糊化する「やわらまる」の特徴を
活かすことによって可能となりました（図・左下） 。

• 離乳食向け米粉即席麺の製品化につながりました（図・右下）。

• 短鎖アミロペクチン品種を用いて糊化温度の低さ、老化の遅さを活かした各種
和菓子用米粉などの開発が可能です。

• 米粉パン、米粉即席麺以外で実用化に向けた共同研究を希望しています。
特許：特開2024-95625「麺用組成物及びその製造方法」
予算：小林生麺(株)共同研究（R4, R5）、国際競争力強化技術開発プロ（R3～R5）
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