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－やや高いアミロース含量が重要－

成果の特徴
• 米粉100%パン（小麦、グルテン、増粘剤等を使わないパン）には、アミロースが
やや高い（22%前後）品種が適することが分かりました。

成果の内容
• アミロース含量が高いほど、米粉100%パンがよく膨らみます

• しかし、アミロース含量が高いほどパンが硬くなりやすくなります。膨らみと硬
さのバランスから、「ミズホチカラ」「笑みたわわ」のように、一般的な品種か
ら数ポイント高いアミロース含量を持つ品種が適しています。

成果の活用
アミロース含量の調査により、その品種の米粉100%パン適性の推定が可能となります。
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