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蛋白質小麦澱粉粒
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成果の活用
本研究成果は、タイガー魔法瓶（株）のホームベーカリーで実用化されました。
また、（株）ナチュラルフードでこの成果を活用したパン製品が開発されています。

広島大学との共同研究成果

成果の特徴
• 米粉、水、酵母、砂糖、食塩、油脂（バター等）のみを基本原料とし、グルテンや

増粘剤を使わずに米粉パンを製造する技術を開発しました。
• 発酵生地が膨らむ新しいメカニズム仮説を提唱しました。
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