
所属：
代表研究者：

所属：
代表研究者：

所属：
代表研究者：

加工・流通加工・流通加工・流通

米粉100%パンに適する品種の特徴
－高アミロース品種の重要性－

青木 法明

成果の特徴
• アミロース含量の高い品種は、米粉100%パン（小麦、グルテン、増粘剤等を使

わないパン）に適しています。

成果の内容
「ミズホチカラ」のようにアミロース含量の高い品種を用いると、気泡が細かく膨
らみに優れる米粉100%パンを作ることができます（下図）。

パンが膨らむ要因としては、パン生地の安定性が高く長時間の発酵でも形状を維持
しやすいことが考えられます（下図右）。

成果の活用
アミロース含量の調査により、米粉100%パンに適する品種の推定が可能となります。
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※品種名の下の数字は
アミロース含量を示す
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