
粒厚1.85㎜以下米のパン加工適性

［要約］粒厚1.85㎜以下の米を製粉して、パンに加工すると、高さ、体積、テクス

チャー、官能 試験すべてにおいて粒厚1.90㎜以上の米と同等以上の評価が得られ

た。また、それにより材料費が食パン１斤あたり約４３～５５円軽減できる。
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［背景・ねらい］

農産物直売所等で米粉パンが販売されている。米は、小麦と比べて価格が高いため、材

料費がかかることが問題となっている。そこで、米粉パンの低コスト化をめざして、生産

者の出荷価格が安い粒厚1.85㎜以下の米がパンに利用できないか調査する。

［成果の内容・特徴］

①試験には粒厚1.85㎜以下と1.90㎜以上の米を使用した。

②粒厚1.85㎜以下の米の粒厚分布は、ほとんどが粒厚1.6㎜以上で1.6㎜以下は18.9％で

あった。また、高速衝撃粉砕機で製粉すると、粒厚1.90㎜以上の米の方が細かい傾向

であった（図１）。

③パンの材料は表２により、水分は米粉＋ミックスグルテンに対して８０％とした。

工程は、ﾐｷｼﾝｸﾞ（縦型ﾐｷｻｰ）低速1分30秒→油脂添加→ﾐｷｼﾝｸﾞ（縦型ﾐｷｻｰ）中速2分→

餅つき（落下式）10分→ﾍﾞﾝﾁﾀｲﾑ20分→成型→発酵30℃30分→焼成（ｶﾞｽｵｰﾌﾞﾝ）30分。

④パンは、高さ、体積とも1.85㎜以下の米で作ったパンが優れており、パン内相の色は、

粒厚1.90㎜以上の方が若干黄味を帯びており、白色度でも白に近かった（表１）。

テクスチャーも、粒厚1.85㎜以下の米が柔らかかった。製パン２日後、３日後も同様

であった（図２）。官能試験では、焼色はやや劣るものの、他の項目は同等もしくは

若干粒厚1.85㎜以下のパンの評価が高かった。内相の色も色差計による測定では、1.

90㎜以上の方が白に近かったが、官能試験では同等の評価であり、問題にならないと

思われる（データ略）。

④粒厚1.85㎜以下の米を利用することで、材料費が１斤あたり約４３～５５円低減でき

る。また、製粉にかかる費用を別にすれば、米粉＋ミックスグルテンの価格は、強力

粉より安価であった（表２）。

［成果の活用面・留意点］

①粒厚1.85㎜以下米の粒度等の構成によっては、同様の成果がでない可能性もあり、今

後の研究課題となる。



［具体的データ］

図１ 網下米の粒厚と米粉の粒度分布

注１）粒厚は米選別機により選別した米の網下米を段篩器により測定

表１ パンの特性

高さ 体積 色

（cm）（cm3） Ｌ値 ａ値 ｂ値 白色度

粒厚1.90以上 13.8 2189 55.5 -0.1 8.0 45.7

粒厚1.85以下 14.5 2234 56.6 -0.6 7.5 45.1

注２）体積は菜種置換法により測定

色は色差計により測定

Ｌ値（明度：白１００、黒０）

ａ値（＋赤 －緑） ｂ値（＋黄 －青） 図２ パンのテクスチャー

表２ パンの１斤の材料と材料費 注３）レオメーターで測定。保存は２０℃。

分量 材料費（円）

(g) 網上 網下① 網下② 小麦

米粉 ２４０ ６７ ２４ １２ － 注４）網下①は玄米価格８０円/㎏ ②は

ﾐｯｸｽｸﾞﾙﾃﾝ ６０ ２８ － ４０円/㎏として計算。

強力粉 － - ５８

バター ２４ ２９

砂糖 ２４ ４

脱脂粉乳 １５ １７

イースト 7.5 １４

塩 ６ １

計 １６０ １１７ １０５ －
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