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研 究 の 目 的 ・ 背 景 ：
近年、原料小麦の高騰、米の消費拡大、アレルギー対
応等の理由により、米粉の利用拡大が図られている。
倉敷市においても、米粉事業を推進して米粉の消費拡
大が進められ、さらに米粉製粉機を設置することで米
粉の消費拡大が展開されている。
本研究は、岡山県内産米粉を活用した新たな食品の開
発により、米粉の活用可能性の創出と、更なる消費拡
大を図ることを目的に、レシピ開発を含めた食品の開
発を検討した。また米粉だけを使用した場合の膨化不
足という点を改善するため、市販米粉の粒度ならびに
アミロース含量の関係を検討した。食品の開発に際し
ては、一般家庭でも再現可能なレシピの開発を行い、
米粉利用食品の普及を図った。

研 究 内 容 ：
岡山県内産米粉を活用した食品開発のため、以下の項目について検討
した。
(1)市販米粉の粒度分布、(2)米粉生地の発酵試験（粒度の相違による
試験、アミロース含量の相違による試験）、(3)米粉を使った試作品
ならびにアンケート評価
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県内産米粉を使った食品を考案し、これらのレシピも
作成した。また米粉生地の膨化を促進する条件として、
米粉粒度が小さいこと、またアミロース含量を高くす
るという関係が認められた。また製粉方式の違いによ
る影響も推測された。
倉敷市では米粉事業を推進して米粉の消費拡大が進め
られている。今回考案した食品は、倉敷市と共同で一
般市民に広く公開し、日常生活に取り入れられ、食生
活に活用されることが望まれる。また米粉自体が広く
市民の食生活に取り入れられ、市民の食生活に定着す
る普及活動も必要と思われる。今回考案した食品を再
度検討して問題点を抽出改良するとともに、米粉の特
性を活かした米粉商品を開発し、米粉の普及の一助と
なることが期待される。

(1)市販米粉の粒度分布結果

(2)米粉生地の発酵試験結果

粒度の相違 アミロース含量の相違

(3)米粉を使った試作品ならびにアンケート評価

試験方法

米粉 (g) 85
グルテン (g) 15
食塩 (g) 2
ショ糖 (g) 3
ドライイースト 2
加水量 (%) 75
温度 (℃) 30

使用米粉

ｱﾐﾛｰｽ含量 製粉方法
米粉１ 22% 湿式気流粉砕方式
米粉２ 17% 湿式気流粉砕方式
米粉３ 18% ロール式
米粉４ 17% 湿式気流粉砕方式

試作品１ 試作品２ 試作品３

試作品４

レシピ作成

製粉機
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