
 

 

［成果情報名］粒厚別原料米の製粉及び加工特性 

［要約］篩下米は米粉加工時に粒厚が薄いほど搗精歩合が下がり、タンパク質含量は高くな

る。一方、製粉特性は粒厚が薄いほど粒子が細かくなり、パン加工時に製品の色調が黄色

みを帯びるが、1.90 ㎜以上の区分と比較して篩下米の区分は品質的には劣っていない。 
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［代表連絡先］電話 023-647-3500 
［区分］東北農業・基盤技術 

［分類］技術・参考 
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［背景・ねらい］ 

食料自給率の向上や米の消費拡大を目的として、米粉の加工利用が推進されているが、

加工を行う上で、原料米コストの軽減が大きな課題である。そこで、炊飯用米の篩下米を

米粉に加工した場合の粒厚別の特性を明らかにし、有効活用を図るための資とする。 

 

［成果の内容・特徴］ 

１．篩下米の粒厚区分ごとの性状及び成分を、篩目 1.90 ㎜以上の米と比較すると、粒厚が

薄いほど搗精歩合が低くなり、タンパク含量が高くなる（表１）。  
 
２．粒厚別に精米を乾式で製粉した場合、デンプン損傷率の差は小さく、粉の粒径は粒厚

が薄いほど小さくなる（表１、図１）。  
 
３．粒厚区分ごとの米粉で作成した米粉パン（グルテン使用）は、篩目 1.90 ㎜以上の米粉

がやや劣るものの、それ未満の区分では大差はなく、内層の色は粒厚が薄くなるほど黄

色みを帯びる。しかし、食味官能評価は 1.70 ㎜未満の最も粒厚の薄い区分を除いてほ

ぼ同等である（図２、表２）。  
 

［成果の活用面・留意点］ 

１．粒厚別原料米の品質比較は、農業総合研究センター産（山形市みのりが丘）の平成 20
年産「はえぬき」を使用し、回転型米選機（篩目 1.90、1.85、1.80、1.70 ㎜）で選別し、

さらにそれぞれを縦型試験用精米機（VP-31T、㈱山本製作所）で精米後、衝撃式高速

粉砕機（㈱相互製作所製）で製粉した。  
 
２．試作した米粉パンの配合、作成手順は、米粉（固形量換算 210g）、グルテン 42g、グ

ラニュー糖 20g、塩 4g、スキムミルク 6g、インスタントドライイースト 4g、水 200g を

軽く混合した後、1 時間予備発酵させ、その後ショートニング 20g を添加しホームベー

カリーで 20 分間捏ねた。その全量を食パン型（H125 ㎜×L125 ㎜×D125 ㎜）に成形し

て入れ、40℃30 分の発酵、200℃30 分（スチーム併用）の焼成にて製パンを行った。  
 
３．粒厚が薄い区分を使用した米粉は、パンの色調が黄色みを帯びるが、青未熟粒等の色

素の影響と推察される。 
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粒　径　　（µm）

容
積
占
有
率
　
　
（
%
）

1.90㎜以上
1.90～1.85㎜
1.85～1.80㎜
1.80～1.70㎜
1.70㎜以下

1
0
0
0

玄米 精米 白色度2)

精玄米（1.90mm以上） － 90.1 7.1 6.6 91.7 6.2

篩下米（1.90mm未満）混合 100 77.6 8.5 6.7 91.4 －

1.90～1.85mm 55.5 85.9 8.1 6.8 91.4 5.6

1.85～1.80mm 11.9 80.5 8.7 7.0 91.4 5.4

1.80～1.70mm 18.3 74.7 8.7 6.8 91.4 5.6

1.70mm未満 14.3 51.0 8.8 7.9 91.2 5.3
 1）静岡製機（株）食味計（GS-1000J型）にて測定

 2）測色色差計（ZE-2000型、日本電色工業製）の測定値から算出：100-sqr{(100-L*)2+(a*2+b*2)}

製粉の色 デンプン
損傷率(%)

搗精
歩合(%)

粒厚区分
構成比
（%）

原料米のタンパク含量1）(%)

［具体的データ］ 

表１ 篩下米の粒厚区分ごとの成分特性、製粉特性 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 1 粒厚区分ごとの米粉の粒径分布 

 

表２ 粒厚区分ごとの米粉で作った米粉パンの品質及び食味官能評価 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              図２ パンの内層   （山形県農業総合研究センター） 

［その他］ 
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発表論文等：勝見ら(2010)東北農業研究、63:181-182 

パンの高さ パンの比容積 内層の色１）

（cm） （cm3／g） （b*値） 色 香り・風味 食感 味 総合

1.90mm以上 12.6 3.0 4.20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

1.90～1.85mm 13.3 3.2 5.00 0.22 0.00 -0.44 -0.22 -0.30

1.85～1.80mm 13.9 3.3 5.20 0.22 -0.22 0.11 -0.22 -0.22

1.80～1.70mm 13.9 3.3 5.40 -1.11* -0.44 0.44* 0.00 -0.11

1.70mm未満 13.6 3.3 6.40 -0.89* -1.00 0.00 -0.22 -0.67

1）b*値：測色色差計を用いて測定。2cm厚切片を、測定面積を直径3cmとし測定した。b*値が高いほど黄色みが強い。

　　　   市販品b*値（参考）：Y社食パン3.6、バターロール6.1

官能評価試験：嗜好性（+3～1：優れる、0：対照と同じ、-1～-3：劣る　7段階評価、 * t検定で5%水準で有意差あり）

粒厚区分
官能評価試験（n=9）　焼成の翌日調査

1.90 ㎜以上   1.90～1.85 ㎜   1.85～1.80 ㎜   1.80～1.70 ㎜    1.70 ㎜未満    


