
加工・流通

成果の特徴
• 米飯の物性（硬さや粘り）は品種や加工条件で変動することが知られているが、
品温が成形加工特性と物性に対して与える影響については科学的知見が少ない。

• 本研究では炊飯後の品温がおにぎり成形性や物性に与える影響を検討した。

想定される用途・連携希望先
• 米飯成形時の品温の調整による製造過程のトラブルの回避。
• おにぎり等の成形精度の向上や品質の安定化に貢献。

炊飯後の品温がおにぎり成形性に及ぼす影響
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成果の内容
• 成形機を同一条件として、品温を変えておにぎり成形を行う場合、
品温の低下に伴いおにぎり重量が減少し、ばらつきが増加する（図1）。

• 品温の低下に伴い米飯は硬さが増加する（図2）。

図1：品温と成形後のおにぎり重量の関係 図2：品温と米飯物性の関係
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