
米粉洋菓子に適した米粉の品質特性指標の策定および硬化抑制の方法

［要約］米粉洋菓子には、米粉の平均粒径 18μm～28μm の範囲が適しており、その範囲

内では、アミロース含量 20％以下の米で、製品の比容積、硬さ、凝集性が安定する。また、

砂糖の 20～30％をトレハロースに置換し、併せて米粉の 20％を糯米粉に置換したスポン

ジケ－キは、標準の製法に比べ製造後 48 時間の硬化抑制効果がある。
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［背景・ねらい］

近年、滋賀県内では新規需要米を活用した米粉加工品の開発が進められており、特に

ケーキ等の洋菓子加工に取り組む組織が増加している。しかし、米粉の洋菓子は小麦粉

洋菓子に比べて膨らみが悪かったり、数日で硬くなったりする性質がある。

そこで、米粉洋菓子に適した米粉の品質特性指標を明らかにするとともに、洋菓子の

硬化抑制方法について検討し、米粉洋菓子の加工技術の確立を図る。

［成果の内容・特徴］

① 米粉洋菓子に最適な平均粒径は、製品の比容積、硬さの点から、スポンジケーキ、シフ

ォンケ－キ、クッキーのいずれも 17.6～28.2μm である。50μm 以上の粗い米粉および

損傷澱粉の多い米粉は、洋菓子加工適性が劣る（表１、表３）。

② スポンジケーキでは、アミロース含量の高い米粉は比容積が大きくなるが、凝集性（弾

力性）の低い製品となるため、適性が高いのは、アミロース含量 20％以下の米である

（表２、表３）。

③ 蛋白質含量は、米粉洋菓子の製品品質には影響を及ぼさない（表３）。

④ スポンジケーキは、通常の製法では 48 時間後には硬さが 15Ｎ（ﾆｭ-ﾄﾝ）前後と硬くな

るが、砂糖の 20～30％をトレハロースに、米粉の 20％を糯米粉（平均粒径 70μm）に

置換すれば、48 時間後でも硬くなりにくい（図）。

［成果の活用面・留意点］

①米粉洋菓子製造時における原料米の選定、粒度選定等の参考資料として利用できる。

②本研究は、衝撃式粉砕機（槇野産業(株)EM-2）による微粉砕米粉を使用しており、粉砕

機の種類によっては米粉の平均粒径、損傷澱粉が異なるので注意する。



［具体的データ］
表１ コシヒカリの平均粒径と米粉洋菓子の品質特性

スポンジケーキ シフォンケーキ クッキー
産年 平均粒径損傷澱粉

浸漬 回転数rpm （μm） （％）
6,000 132.8 3.4 3.20 a 31.8 b × 5.11 a 5.9 a △ 35.9 a ×

無 8,400 103.8 4.8 3.27 a 32.2 b × 5.07 a 8.3 a △ 29.8 a ×
H23 11,000 87.3 6.9 3.19 a 32.4 b × 5.11 a 7.7 a △ 30.9 a ×

6,000 52.0 3.1 3.41 ab 22.2 a △ 5.30 ab 8.2 a △ 34.1 a △
有 8,400 28.2 2.5 3.94 c 20.2 a ◎ 5.70 c 8.3 a ◎ 28.0 a ○

11,000 23.4 3.3 3.73 b 19.9 a ○ 5.53 bc 8.1 a ○ 28.3 a ○
参考） 小麦粉 56.9 4.5 4.58 12.8 5.74 5.1 44.4

7,200 25.4 2.4 4.22 a 12.5 ab ○～△ 6.36 a 3.0 a ○ 28.9 a ○～△
H24 有 8,400 22.6 1.9 4.23 a 13.6 a ○ 6.53 bc 3.4 a ○ 27.5 a ○

9,600 20.3 2.0 4.30 a 9.3 ｃ ○ 6.44 ab 4.0 a ◎ 26.6 a ○
11,000 17.6 2.3 4.36 ａ 10.9 bc ◎ 6.62 c 2.9 ａ ○ 31.2 ａ ○

注１） ｲｸｼ-ﾄﾞﾐﾙ（槇野産業(株)EM-2）により精白米を製粉.浸漬有は、洗米(2分)、浸漬（18分）、テンパリング(100～130分）

注２）体積(cm3)/重さ(g)から算出.膨らみの程度を表し,値が高いほど膨らみが良いことを示す.
注３）ケーキは、中央部を20mm角に切断したものを試料とし,卓上型物性測定器（TPU-2S；(株)山電）により,クリアランス5mm,プランジャー(直径16mm）で測定.

クッキーは,クリアランス10mm,プランジャー(ナイフカッター）で測定.硬さは値が高いほど硬く,低いほど柔らかいことを示す.

注４）アルファベットは,異符号間に有意差があることを示す（Tukey-Kramer法,p<0.05）.

注５）製品評価は、製造者による達観評価.◎：小麦粉製品と同等以上、○：良好、△：やや劣る、製造上少し難あり.
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表２ 米粉品種別の平均粒径、アミロース含量、蛋白質含量とスポンジケーキの特性
平均粒径 硬さ2) 凝集性2)

（μm） （Ｎ）
ニュウヒカリ 77.9 6.8 5.0 3.58 17.4 0.67

ミルキークイーン 44.8 6.9 5.1 3.39 39.7 0.63
H23 レーク65 63.0 13.5 5.9 3.12 31.1 0.60

(浸漬有8,400rpm) コシヒカリ 28.2 14.0 6.1 3.94 20.2 0.63
日本晴 24.0 18.2 5.6 3.57 20.9 0.61
ゆめおうみ 25.1 18.4 5.1 4.01 16.7 0.63
北陸241号 25.7 31.2 5.2 4.06 16.0 0.49

ミルキークイーン 20.2 11.3 5.4 4.11 ab 9.4 b 0.56 ab

H24 コシヒカリ 18.8 16.7 5.3 4.04 ab 6.8 cd 0.58 a
(浸漬有9,600rpm) 北陸粉243号 18.0 21.7 6.0 3.83 b 12.3 a 0.45 b

北陸241号 14.0 27.5 5.1 4.45 a 5.6 d 0.50 b

注１）体積(cm
3
)/重さ(g)から算出.膨らみの程度を表し,値が高いほど膨らみが良いことを示す.

注２）中央部を20mm角に切断したものを試料とし,物性測定装置（TPU-2S；(株)山電）により,クリアランス5mm,プランジャー(16mmφ）で測定.
硬さは値が高いほど硬く,低いほど柔らかいことを示す.凝集性は値が高いほど弾力性が強く,低いほど弾力性が弱いことを示す.

注３）24年：アルファベットは,異符号間に有意差があることを示す（Tukey-kramer法,p<0.05）.
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表３ 米粉の品質特性と米粉洋菓子品質の相関係数

比容積 硬さ 凝集性 比容積 硬さ 凝集性

平均粒径 -0.75 ** 0.58 * 0.51 * -0.53 * 0.4１ 0.38
損傷澱粉 -0.55 * 0.27 0.41 0.18 -0.08 -0.28
アミロース 0.60 * -0.46 -0.74 * -0.19 0.01 0.10
蛋白質 -0.07 0.10 -0.04 -0.14 0.22 0.28

注）*：p<0.05、**：p<0.01
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図 トレハロースと糯米粉によるｽﾎﾟﾝｼﾞｹ-ｷの硬化抑制

注１)平成24年農技センター産コシヒカリ。イクシ－ドミル（浸漬有、9,600rpm）で製粉。

注２）トレハロースは砂糖の一部を、糯米粉は米粉の一部を置換して製造した。

注３）硬さ数値は、平均±標準誤差。数値が大きいほど硬いことを示す。


