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九州沖縄経済圏スマートフードチェーンプロジェクト事業化戦略会議
令和2年10月6日

ZOOM配信

米粉向き品種の特性解明と
バリューチェーン形成の取り組み

次世代作物開発研究センター
梅本貴之

米粉用米の産地拡大と米粉適性の解明（米粉適性）

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
�
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目標および発表内容

目標
米粉向き品種の製粉、食品加工における長所を明らかにする。
米粉用米の生産、製粉、加工、販売・輸出のフードチェーン、
バリューチェーンを早期に形成する。

発表内容
1. 背景：農研機構の稲品種開発、米澱粉の品種間差
2. 米粉向き品種「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」の製粉、製パン適性
3. 高アミロース品種「ふくのこ」の製麺適性
4. 九州沖縄経済圏内におけるバリューチェーン形成の取り組み
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全国6つのセンターで地域にあった稲品種開発を行っています。

1.背景：農研機構の稲品種開発、米澱粉の品種間差

 中食、外食にも適した多収、良食味の品種
 加工米飯に向く収量が高い品種
 米粉に適する品種

北海道農業研究センター

東北農業研究センター
大仙研究拠点

中央農業研究センター
北陸研究拠点

西日本農業研究センター
次世代作物開発研究センター

九州沖縄農業研究センター
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米の成分組成

1.背景：農研機構の稲品種開発、米澱粉の品種間差

粘りの元になる成分

炭水化物

77.1%

タンパク

質 6.1%

脂質

0.9%

灰分

0.4% 水分

15.5%

（澱粉）

アミロペクチン

アミロース

α-1,4 結合

α-1,6 結合

粘りを抑える成分

※澱粉はグルコースが多数つながった、
特性の異なるアミロペクチンとアミロース
の混合物



ミルキークイーン 金のいぶき
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米澱粉の品種間差

1.背景：農研機構の稲品種開発、米澱粉の品種間差

北瑞穂亜細亜のかおりふくのこ

おぼろづきゆめぴりか

高アミロース米

品種例
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0

アミロ
ペクチン

アミロース

こがねもちヒヨクモチ

15

コシヒカリヒノヒカリ にこまる

低アミロース米

一般うるち米

アミロース％

もち米

弱低アミロース米

弱高アミロース米笑みたわわミズホチカラ

※下線は農研機構開発品種

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
高アミロース米：米粉麺、炒飯、リゾット、米粉ゼリー弱高アミロース米：米粉パン
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製パン適性の高い ミズホチカラ、広域適性を持つ笑みたわわ

「ミズホチカラ」
◎米粉パン適性に優れる画期的な品種。
△穂が出る時期が遅く、収穫も遅いため
栽培適地が限られる。

2. 「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」の製粉、製パン適性

「笑みたわわ」
◎「ミズホチカラ」より穂が出るのが早く、

10日程度早く収穫でき、栽培適
地が広い。

◎「ミズホチカラ」の加工適性を受け継
いでいることが期待される。

笑みたわわ

ミズホチカラ

PMF4
「金南風」の突然変異系統

モミロマン

2020.9.3 つくばみらい市

2020.9.3 つくばみらい市
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ミズホチカラ、笑みたわわは粒子が細かく、良質な米粉になる

「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」は、
白濁粒の割合が高い。

白濁粒の多い「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」は、
米粒がもろく、細かな粒子の米粉になる。

米粒がもろい「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」は、
米粉の澱粉も傷つきにくい。
※澱粉損傷率が高いと、米粉が吸水しやすく米粉パン
生地が重くなり、膨らみにくい等のデメリットが生じる。

2. 「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」の製粉、製パン適性

ヒノヒカリ

2.6%

ミズホチカラ

9.3%

笑みたわわ

22.2%白濁粒
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玄米硬度と米粉粒度

笑みたわわ
ミズホチカラ

ヒノヒカリ
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玄米硬度と澱粉損傷度

笑みたわわ

ミズホチカラ
ヒノヒカリ

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
スキャナで取り込んだビットマップの写真を、GIMPで1000×1000ピクセルで切り出し、300×300ピクセルに縮小してから貼り付け死米を白濁粒とした。米粉硬度、粒度、澱粉損傷度は標肥と多肥の平均値
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ミズホチカラ、笑みたわわは、パンの膨らみが良く、柔らかさも優れる

2. 「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」の製粉、製パン適性

 アミロース含有率が高い品種は、一般的に膨らみは良いが硬くなりやすい。
 「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」は、「日本晴」よりアミロース含有率は高い
が、柔らかい傾向にあった。

「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」、
「ふくのこ」は、良く膨らむ。

「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」は、
「ふくのこ」、「日本晴」よりも柔ら
かい。

ぴかまる

10.0%

ヒノヒカリ

16.1%

日本晴

18.1%

ミズホチカラ

22.4%

笑みたわわ

22.6%

ふくのこ

28.3%

0

1

2
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ヒノヒカリ 日本晴 ミズホチカラ 笑みたわわ ふくのこ

パ
ン
硬
さ
（

N
）

パンの硬さ（製パン2日目）

アミロース含有率

パンの原料
•米粉 230g
•砂糖 20.7g
•食塩 4.6g
•オリーブオイル 5.8g
•ドライイースト 4.6g
•加水 207g

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
パンの硬さは製パン2日目に測定。パンの厚さ（2cm）の25%圧縮した時の応力をパンの硬さと定義した。測定には山電のクリープメーターを使用した。硬さ値は、標肥と多肥の平均値「ミズホチカラ」「笑みたわわ」の硬さ値が「日本晴」よりも低いのは、パンの膨らみが増しているためかもしれない。パンの組成は以下のようになっております。 �材料        分量    比率 �米粉        230    100% �砂糖        20.7    9.0% �塩        4.6    2.0% �オリーブオイル    5.75    2.5% �ドライイースト    4.6    2.0% �加水        207.0     90% ��米粉の量は、水分14%の粉を使用した時の分量で、水分に合わせて加水量を変化させております。 �米粉の量が中途半端なのは、「ミズホチカラ」で焼いても容器からあふれ出ない程度の量としたためです。 �当初は250gで行っておりましたが、あふれたり、上の容器に生地が付いたりすることがあり、量を少し減らしたのです。 ��製パンはタイガーのホームベーカリー　KBD-X100を用いました。 �https://www.tiger.jp/product/breadmachine/KBD-X.html �「米粉食パン（小麦ゼロ）」コースで製パンを行いました。 �以前はパン生地を型に移し替えたりしておりましたが、今回は時間の関係上、ホームベーカリーのみで製パンをしております。 ��パンの体積は菜種置換法で行い、パンの硬さは山電のクリープメーターで測定しました。 �パンの厚さの25%圧縮時の応力をパンの硬さと定義しております。 �これは、パンを触ったときの感触の指標となると、以前に聞いたことがあります。 



3. 「ふくのこ」の製麺適性

ふくのこ は ヒノヒカリ の適地で栽培可能な高アミロース品種

「ヒノヒカリ」より倒れにくく、
穂いもち病や縞葉枯病に
も強い。

粒型が長粒ではないため、
選別、精米が従来機器
で対応可能。

ふくのこ
関東229号

新潟79号
（こしのめんじまん）

ホシユタカ

ゆきの精

高アミロース品種

8

ふくのこヒノヒカリホシユタカ

籾

白米
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3. 「ふくのこ」の製麺適性

麺の茹で溶けやすさ 麺の茹で切れやすさ 引っ張り試験による茹で麺の伸びと強さ

伸びる

切れにくい

「ふくのこ」の米粉麺は、弾力性
と切れにくさを併せ持つ。

「ふくのこ」は安定して茹で汁への溶けが少なめで、
茹で切れも少ない

麺の原料
•米粉 48g
•片栗粉 12g
•熱湯 約37g
※水分含量に合わせて調節

•サラダ油 1.2g

製法
•よく混ぜた粉類に熱湯を加えて素早く撹拌する。
•手でまとめるように捏ね、油を加えてさらに捏ねる。
• 20℃で30分寝かせる。
•パスタマシンに生地を折りたたんで通し、
間隙を狭くしながら最終的に2mmのローラーを通す。

• 1.5mm幅の切刃で切断する。

（g/100g 茹で汁）
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4. バリューチェーン形成の取り組み（九沖圏内の実用化構想）

新品種笑みたわわ、米粉麺等に向く ふくのこ の普及、実用化

種子生産

製粉会社Ｘ産地Ａ

産地Ｂ

産地Ｃ 製粉会社Ｚ

製粉会社Ｙ

学校給食米粉パン

高品質米粉バゲット

ミックス米粉

製菓用米粉

一般家庭用米粉

一般家庭用米粉

オーガニック対応有機・自然栽培

オーガニック
食品加工

オーガニック
マーケット
カフェ

お土産
インバウンド

輸出

輸出

県等、行政機関のサポートも要請し、協力して進める。
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結び

農研機構開発の品種、食品加工技術を活用した
バリューチェーンの実現、是非ご参画、ご協力をお願いします。
関連知財

水稲品種
・「ミズホチカラ」、「笑みたわわ」、「ふくのこ」

米粉パン関連
・特許2010-266917：麹等カビによる前発酵工程を含む米粉パンの製法
・特許2014-197183：小麦粉代用米粉及びグルテンフリー米粉パンの製造方法
・特許2019-087269：グルテン及び増粘剤を含まない米粉パンの製造方法

米粉ゼリー関連
・特願2020-095059 ：食品素材の製造方法
・特願2020-095060 ：嚥下困難者用食品の製造方法

米粉麺関連
・（出願予定）米粉麺製造法に関する特許
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