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2012 米食加工趨勢國際研討會系列(二) 
從米飯到穀粉-米穀粉創新多元加工應用實務 

壹、緣起： 

一、目的:  

稻米為我國主要糧食作物，國內自給率可達 90%以上，近年

受到多元飲食文化影響，使得稻米消費量有逐年降低之趨勢，新

世代消費族群對麵食需求日與俱增，然而，我國的小麥多仰賴國

外進口，一旦發生小麥供應短缺情形，勢必衝擊國內麵粉原料價

格，影響民生經濟。因此，如何利用多元米食加工技術，擴大稻

米應用於穀類加工食品之範圍，將有助於產業面對國際糧價波

動、供貨不穩之衝擊。 

日本在推動糧食安全農業政策有豐富經驗，且在米食加工方

面有卓越技術水準，值得作為參考。本研討會特邀 3 位日本米穀

專家擔任主講人，分別就糧食安全政策、米穀粉加工應用及產業

化發展等各層面切入進行專題演講，期望藉由台日米食加工科技

交流強化我國米食加工製品研發能量，開啟我國米食加工業發展

智慧之鑰，有利國內產業界先進在加工實務上之應用，開發更具

市場價值的多元化米食加工產品，開創我國米食加工產業致勝契

機! 

二、依據： 

依據行政院農業委員會農糧署「101 年度委託科技研究計畫」

之子項計畫「國產水稻新穎性加工製品及專用米榖粉開發」辦理。 

 

貳、參加對象及人數:國內食品加工相關業者，預計 200 人。 

參、研討會舉行時間:101 年 8 月 22 日(星期三) 

肆、地點:聯華實業國際會議廳(台北市南港區南港路一段 209 號 B 棟

1 樓) 

伍、報名時間:即日起至 101 年 8 月 15 日(星期三)，額滿為止。 

陸、報名費用:免費報名。 

柒、主辦單位: 行政院農業委員會 農糧署 

捌、承辦單位: 財團法人中華穀類食品工業技術研究所 

玖、協辦單位: 國立宜蘭大學 
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拾、議程 

時間 主題 演講者 主持人 

08:30-9:00 報到 

 開幕式 

09:00-9:05 貴賓致詞 農委會長官 

09:05-9:10 承辦單位致詞 中華穀類食品工業技術研究所 景虎士 董事長 

 專題演講(含 Q&A) 

米穀粉之研究開發: 

09:10-10:45 

日本米穀專用粉產業化應用現況

寺西梨衣 食料自給率專門

官 

/日本農林水產省大臣官房

食料安全保障課 

江文章 教授 

/國立台灣大學 

 

10:45-11:15 茶敘及交流   

11:15-12:50 
不同加工適性米穀專用粉之開發

及其品質管理 

奧西智哉 食品素材科學研

究領域穀類利用組組長 

/日本食品總合研究所 

江文章 教授 

/國立台灣大學 

12:50-13:30 午餐 

 專題演講(含 Q&A) 

米穀粉取代麵粉於穀類加工食品之應用: 

13:30-14:40 
米穀粉創新應用於烘焙食品之開

發 

吉井洋一 穀類食品科科長 
/新潟縣農業總合研究所 

許瑞瑱 組長 

/中華穀類食品工

業技術研究所 

14:40-15:10 茶敘及交流 

15:10-16:20 
米穀粉創新應用於麵食類產品之

開發 

吉井洋一 穀類食品科科長 
/新潟縣農業總合研究所 

許瑞瑱 組長 

/中華穀類食品工

業技術研究所 

16:20-17:00 

國內米穀粉加工應用現況簡介 

林玫欣 組長 

/中華穀類食品工業技術研

究所 

許瑞瑱 組長 

/中華穀類食品工

業技術研究所 

17:00~ 賦歸 
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日本米穀專用粉產業化應

用現況 
 

 

 

主持人 
國立台灣大學 
江文章 教授 

 
 
 

主講人 
日本農林水產省大臣官房食料安全保障課 

寺西梨衣 食料自給率專門官 
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主持人簡歷 
江文章 教授  

學歷： 

1968-1972  臺灣大學農業化學系畢業，農學士 

   1972       教育部公費留學日本食品學門錄取(7

月)；全國公務人員高等考試農業化學科

及格，取得農業化學技師資格(12 月)          

   1973-1978  東京大學農學碩士(1975)、博士(1978) 

專門領域：食品加工與工程學 

主要經歷 

1978-1980  國際食品科技研討會秘書組主任 

   1978-1984  臺灣大學食品科技研究所講師(1978-1979)、副教授(1979-1984) 

1988-1989  臺灣食品科學技術學會秘書長 

1990-1991  臺灣大學教授聯誼會第四屆理事長 

1997-2000  臺灣大學食品科技研究所所長 

 1999-2002  跨部會「保健食品研發計畫」推動委員會委員兼薏仁群召集人 

1999-2003  臺灣保健食品學會第一、二屆理事長 

2002-2003  行政院衛生署食品衛生安全諮議委員會委員 

2003-2006  行政院衛生署訴願審議委員會委員 

2005-2010  臺灣大學生物資源暨農學院食品與生物分子研究中心主任 

現職：  

1984-     臺灣大學食品科技研究所教授 

2000-     行政院衛生署食品廣告標示審查諮議會委員 

2003-     臺灣保健食品學會名譽理事 

2003-     中華民國健康食品協會顧問 

2009-     臺灣大學健康科學與生活研究中心健康促進組組長 

2009-     臺灣農業化學會第 34 屆理事長 

2010-     臺灣大學松柏計畫諮詢委員 

2010-     臺灣大學生物資源暨農學院食品與生物分子研究中心諮議委員會

委員 
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著作： 

健康飲食新主張(元氣齋出版社) 

「好健康」CD/DVD 系列(清涼音文化事業有限公司) 

(1)健康學問大-如何提升免疫力與排毒力  (2)喝水學問大-怎樣喝水才正

確 

(3)保健學問大-現代人的防癌養生觀      (4)飲食學問大-怎樣吃出健康

又美麗 

聯絡方式：  

E-mail: chiang@ ntu.edu.tw    電話：02-33664115    傳真：02-23638673 
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主講人簡歷 

寺西梨衣(Teranishi Rii) 

2007年3月 大阪府立大学農學部獣醫學科畢業 

2007年4月 農林水産省 入省 

2010年4月 大臣官房 食料安全保障課 食料自給率向上對策室 

食料自給率専門（現職） 
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日文摘要 

日本における米粉産業の現状について 

農林水産省大臣官房食料安全保障課 

寺西梨衣   食料自給率専門官 

 

１ 日本の食料自給率の状況・主食用米の消費量の推移 

 
２ 日本の水田農業のあり方 

 
３ 米粉の可能性 

 
４ 米粉用米の生産状況等 

 
５ 米粉用米の用途別の利用状況 

 
６ 米粉消費拡大のための政府の取組 

 
７ 米粉消費拡大のための企業の取組事例 
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中文摘要 

日本米穀粉產業現況 

農林水産省大臣官房食料安全保障課 

寺西梨衣  食料自給率専門官 

 

1.日本糧食自給率之情況及主食用米之消費量變化 

2.日本水田農業之狀況 

3.米穀粉應用之可能性 

4.米穀粉專用米之生產狀況等 

5.米穀粉專用米之各種用途的利用情形 

6. 政府為了擴大米穀粉消費所採取的作法 

7. 企業為了擴大米穀粉消費所舉辦的活動例子 
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不同加工適性米穀專用粉

之開發及其品質管理 
 

 

 

主持人 
國立台灣大學 
江文章 教授 

 
 
 

主講人 
日本食品總合研究所食品素材科學研究

領域穀類利用組 
奧西智哉組長 
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主講人簡歷 
【Autobiography】 

 
Professor : Dr. Tomoya Okunishi（奥西 智哉 博士） 

Nationality: Japan 

Birth: 1972.Sep.16 

Mobile/Phone: +81-29-838-8045 

E-mail: tomoyaok@affrc.go.jp 

Highest Education: Doctorate, agricultural science (博士,農学) 

Expertise: Food science - rice properties and utilization (食品科学、米の加工利用特

性) 

 

【Company Information】 

Company National Food Research Institute (食品総合研究所) 

Section 

Food  Resource 
Division, Cereal 
Properties and 
Utilization Unit (食
品素材科学研究

領域, 穀類利用ユ

ニット) 

Title 
Unit leader (ユニ

ット長) 

Establishment  1934 Employees 135 
Capital  - President Kiyoshi Hayashi 
Business Type Governmental Institute 
  

【Work Experience】 
Period Years Unit Title 

2000-2005 5 National Food 
Research Institute, 
Cereal Science 
Labratory 

Ressearcher 

2005-2009 4 National 
Agricultural 
Research Center, 
Rice Physiology 
Research Team 

Senior researcher 

2009- 3 present  

 

【Special Awards/Honors】 
Fellowship of Japan Society for the Promotion of Science (1997-2000) 

Food Science and Technology Research Award (2005, 2012) 
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【Papers/essays】 
K Iwashita, K Suzuki, K Miyashita, T Okunishi, Effect of rice properties on bread 

made from cooked rice and wheat flour blend, Food Sci Tech Res 17(2): 121-128 
(2011) 

 
K Takahashi, T Okunishi, K Suzuki, C Yukizaki, Processing Suitability Evaluation 

Method for Rice Bread and Evaluation of Rice Flour Produced in Miyazaki, 
Nippon Shokuhin Kagaku Kogaku Kaishi 58(2): 55-61 (2011) in Japanese 

 
K Yoza, J Matsuki, H Okadome, M Okabe, K Suzuki, T Okunishi, Y Kitamura, U 

Matsukura, Breads made from rice flours prepared by different milling methods, 
Rep Nat’l Food Res Inst (74): 37-44 (2010) 

 
T Okunishi, K Iwashita, K Suzuki, Bread made from cooked rice and wheat flour 

blend, 38th UJNR Food and Agticulture Panel Meeting (Proceedings) 89-90 
(2009) 

 
T Okunishi, Bread Made from Cooked Rice and Wheat Flour Blend, Shokuhin 

Kagaku Kogakaishi 56(7): 424-428 (2009) in Japanese 
 
T Okunishi, K Ohtsubo, Lipid Derivatives in Brown Rice during Storage and 

Suppression Methods, Shokuhin Kagaku Kogakaishi, 55(2), 76-77 (2008) in 
Japanese 

T Okunishi, “Palatability of rice glowing under high temperature during ripening” in 
“Strong Rice Plant against high temperature during ripening” Yoken-do (2007) 

 
T Okunishi, S Nakamura, K Ohtsubo, Quantitative Identification of Rice Cultivars by 

Real-Time PCR, Food sci. technol. Res., 11(3), 344-348 (2005) 
 
K Ohtsubo, T Okunishi, K Suzuki, Processed novel foodstuff from pre-germinated 

brown rice by a twin-screw extruder, World Rice Research Conference, 898 
(2004), Japanese Committee for International Year of Rice (2004) 

 
T Okunishi, T Umezawa, M Shimada, Semi-micro chiral HPLC analysis of lignans, J. 

Wood Sci., 50, 93-96 (2004) 
 
T Okunishi, N Sakakibara, S Suzuki, T Umezawa, M Shimada,Stereochemistry of 

matairesinol fomation by of Daphne secoisolariciresinol dehydrogenase. J. Wood 
Sci., 50, 77-81 (2004) 

 
Lignan Production in Daphne odora Cell Cultures. Okunishi, T., Takaku, N., 

Wattanawikkit, P., Sakakibara, N., Suzuki, S., Sakai, F., Umezawa, T., and 
Shimada, M., J. Wood Sci., 48, 237-241 (2002) 

 
Isolation and enzymatic formation of lignans of Daphne genkwa and Daphne odora. 

Okunishi, T., Umezawa, T., and Shimada, M., J. Wood Sci., 47, 383-388 (2001) 
 
Lignans of Chamaecyparis obtusa cv. Breviramea and cell suspension cultures of 

Daphne odora. Takaku, N., Okunishi, T., Mikame, K., Suzuki, S., Sakakibara, N., 
Umezawa, T. and Shimada, M., Wood Res., No. 88, 44-45 (2001) 



  

 18

中華穀類食品工業技術研究所 

2012 米食加工趨勢國際研討會系列(二) 

 
New lignan, isoactifolin, from Chamaecyparis obtusa cv. Breviramea. Takaku, N., 

Mikame, K., Okunishi, T., Suzuki, S., Umezawa, T., and Shimada, M., J. Wood 
Sci., 47, 493-496 (2001) 

 
Lignans of Chamaecyparis obtuse. Takaku, N., Choi, D.-H., Mikame, K., Okunishi, 

T., Suzuki, S., Ohashi, H., Umezawa, T., and Shimada, M., J. Wood Sci., 47, 
476-482 (2001) 

 
Enantiomeric compositions and biosynthesis of Wikstroemia sikokiana lignans. 

Okunishi, T., Umezawa, T., and Shimada, M., J. Wood Sci., 46, 234-242 (2000) 
 
Stereochemical Difference in Lignan Biosynthesis in Arctium lappa, Wikstroemia 

sikokiana, and Forsythia spp. Umezawa, T., Okunishi, T., and Shimada, M., In: 
Lignin and Lignan Biosynthesis, ACS Symposium Series 697 (Eds. Lewis, N.G., 
Sarkanen,S.), American Chemical Society, Washington, D.C. pp. 377-388 (1998) 

 
Stereochemical diversity in lignan biosynthesis. Umezawa, T., Okunishi, T., and 

Shimada, M., Wood Res., No.84, 62-75 (1997) 
 
Stereochemistry of Lignan Biosynthesis in Wikstroemia sikokiana. Okunishi, T., 

Umezawa, T., and Shimada, M., Wood Res., No.84, 25-27 (1997) 
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日文摘要 

日本における米粉製造と米粉加工品製造について 

日本食品総合研究所 

奥西 智哉 博士 

 

１．米粉プロジェクトの成果 

2009 年度から 2 年間行われた日本国農林水産省プロジェクト研究において

米粉の品質管理に利用できる品質評価指標や広域流通に適した米粉パン製造

技術開発が行われた。大量製パンラインにおける米粉パン製造において得られ

た成果について述べる。 

１）米粉の特性 

 従来より、粒度あるいは損傷澱粉率が米粉加工製品に大きく影響を与えると

いわれていた。これらは包括的に米粉の吸水特性で説明できる。米粉製造には

異なる原理の粉砕機が用いられる場合があり、米粉の特性が大きく異なる。こ

れらの米粉を水につけたときの挙動を２つにわけた。吸水量と吸水速度である。

水を吸収する最大量を吸水量とし、これは損傷澱粉率に関係が深い。最大量の

半分まで水を吸収するまでにかかった時間を吸水速度とし、粒度と関連があり

そうである。吸水特性を複合的にパンの膨らみと関連付けると、吸水量が少な

く吸水速度が大きい米粉がパンに向いていることが分かった。 

２）添加剤の影響 

 米粉をパンに用いるとき、米タンパク質はグルテンを形成しないのでボリュ

ームが出ない、あるいは老化（時間がたつと硬くなる）しやすい、という大き

な弱点がある。これらを解消するためにグルテンの種類（フラッシュドライが

コスト・品質両面で適）やその割合、あるいは乳化剤や酵素剤がソフト感維持

に効果を持つことが分かった。 

３）大規模ラインテスト 

大規模製パンラインで米粉パンを製造する場合、１）機械耐性、２）生地の

安定性について考慮する必要がある。捏ねあがった生地が高度に機械化された

工程の連続から受ける負担は非常に大きい。米粉を使用した生地は小麦粉単独

の生地に比べ、弾力がなく弱々しくなりトラブルの原因になる。グルテン構成

タンパク質のうち粘性を示すグリアジン画分が非常に有効であり、米粉 50％

入りパンを大規模製パンラインで製造することが可能になった。 

 

２．研究を活かした米粉市場ポテンシャルの最大活用 

 米粉製品に限らず世の中には、何故だかわからないけれど良いものができた、
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という商品がある。いいものができれば、一見、基礎研究あるいは開発研究は

必要ないように思えるが、「何故」の部分に切り込み、成功事例を解析するこ

とで形を変えた再現を狙うこともできるし、何といっても普及させることに必

要不可欠である。 

 日本においては政府を中心にこれまで多くの米粉商品についての広報活動

が展開されてきている。「米粉倶楽部」「フードアクションニッポン」といっ

たこれらの広報活動で消費者にまで「米粉」というキーワードが浸透している

ことは大きい。しかしながら日本においては米粉活用（消費）が伸び悩んでい

る。多角的な商品開発を支えるべき応用開発および基礎研究を同じペースで行

うことで、米粉分野が伸び悩むことなく政策が十分に定着することができるの

ではないだろうか。 

 例えば、米粉パンなら、『「いい」米粉で、「上手に」作って、「おいしい」

パンにする』ことが重要である。ここに研究のポイントを置くにあたっての大

きなヒントがある。つまり、１）米粒を粉砕して米粉を製造する「一次加工」、

２）米粉から製パンを行う「二次加工」、３）焼成されたパンについての「品

質」の各特性評価をバランス良く行うことで最終目標に到達することが出来る

のではないだろうか。特に多くの知見が蓄積しているとは言い難い二次加工・

品質評価に関する研究を中心に商品開発の下支えを行い、これまで開拓された

市場のポテンシャルを活かしきることが最優先事項である。 

 

３．今後の課題と展望 

１）米粉製造（一次加工） 

 これまで研究の中心であったところであるが、まだまだ検討されるべき余地

は大きい。低コストと高品質を追求するための応用開発が必要である。 

 米粉パンに向いているとされる湿式気流粉砕米粉は、「浸漬」と「乾燥」と

いう米粉製造上重要ではあるが相反する（濡らして、乾かす）工程を含む。必

要不可欠な部分と省略可能な部分を選別できれば最大で３割程度のエネルギ

ーコストダウンが成し遂げられそうである。工程改良が米粉特性に与える影響

を鑑みながら進めることが重要である。 

 新規需要用途米から米粉を製造するには他の粉砕機も用いられる。例えば衝

撃式粉砕機（ピンミルなど）やロール式粉砕機などである。気流粉砕機（湿式・

乾式含めて）も含めて粉砕方法ごとにメリット・デメリットがあるが、これら

を複合的に用いメリットのみを活用できる新しい粉砕ライン体系構築のため

の基本知見整備が必要不可欠である。 

２）加工特性（二次加工） 

 食品メーカーが商品を展開するときに力を入れている部分がここであるが、

その労力の多くは開発研究にさかれる。それより一歩下がった応用研究・基礎

研究は期待されているところではあるが、民間業界では商品展開に直結しない

ことから力が入りにくいところであり、また知見の蓄積がノウハウとして社外
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に公開されにくい部分でもある。技術の土台になる基盤的な知見は公的機関等

で明らかにしていかなければいけない部分である。 

 例えば米粉パンであれば、米粉がグルテン形成をしないことからグルテン添

加等の対策がとられる。小麦粉パンの生地を捏ねる工程は小麦タンパク質から

グルテンを形成させることを期待する部分もあるので、米粉パンにおいて小麦

粉パンを作るのと全く同様に行うことは可能であっても、適切であるかどうか

は検証が必要である。 

 その際に問題になってくるのが米粉の吸水特性である。宮城県産業技術総合

研究センターの庄子ら（食科工、2012）によって明らかにされたことによると、

同じ気流粉砕米粉であっても乾式と湿式では米粉が受けるエネルギーに大き

な違いがあり、それが米粉特性に大きく影響を与える。例えば、乾式米粉の吸

水量が非常に多いことが解説できる。長野県農業試験場の細井ら（北陸作物学

会誌、2012）もその吸水挙動の違いに言及しており、可視化に成功している。 

 米粉製品の定義も複雑である。例えば米粉パンでも、小麦粉に米粉が一定割

合入っているいわば「米粉入りパン」の場合もあるし、米粉にグルテンを加え

る「グルテン式米粉パン」というようなものを一括して「米粉パン」と称する。

いずれの場合も、米粉単独でパン主原料を形成していない。これは加工特性を

考えるときに非常に厄介である。上述の吸水特性の場合でも米粉単独の吸水特

性のみならず、小麦粉あるいはグルテン（場合によっては両者）との吸水競合

を考慮する必要がある。宮崎県食品開発センターの高橋ら（食科工、2011）は

加工特性から見た米粉評価をファリノグラフを用いて行い得ることを示した。

パン原料の内、水は粉原料に次いで多くを占め、加工時に大きな影響を与える。

筆者ら（食科工、2012）は業界と連携して各種米粉パンの適正吸水量決定方法

を提唱している。 

 今後は用いられる主原料により加工特性がどのように変化するかを明らか

にする必要がある。例えば、パン製造時には粉原料に水を加えてドウを形成さ

せるが、米粉の割合が少ない場合には小麦粉パンに似た挙動を示すだろうし、

割合が多くなれば米粉パン特有の挙動を示すことが予想される。このような事

象を製造工学・製造科学の視点から明らかにすることは必要であるし、食品総

合研究所の杉山ら（農研機構成果情報、2011）が提唱している蛍光指紋法で可

視化することにより、米粉パン生地の適正ミキシング状態を決定づけることも

非常に効果的であろう。 

３）新しい加工技術（二次加工） 

 米粉食品製造に適した製造工程の提案にとどまらず、米粉特有の品質を活か

す技術開発も必要になってくる。米粉プロにおいて提唱された「液種製パン法」

では、求められる米粉の品質が異なっている。パンのボリュームの阻害要因で

あるので米粉の損傷澱粉は嫌われる傾向があるが、この製パン法においては損

傷澱粉が適度に分解されることにより甘みの向上や焼き色がしっかりつくこ

との原因となっている。米粉パンでは焼き色が出にくいことも弱点のひとつで

あったので、心強い結果である。分解された米粉の成分が微生物の発酵を経て

香りの向上にもつながるし、気泡膜をうすく保ちソフト化の要因にもなってい
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る。その他にも乳酸菌の利用も米粉の特性にマッチしているとして注目されて

いる。 

４）品質評価 

 米粉商品開発のターゲットは農業者でも加工業者でも政府でもなく、消費者

である。消費者にいかに訴求していくか、その訴求のための品質の評価、評価

法の確立が必要であろう。 

 米粉パンでは、「もちもち」「しっとり」した食感や「歯切れ」がよい、と

するような消費者への訴求点で商品展開をすることが多い。真面目にそれに取

り組んでおられて、なるほど「もちもち」しているという商品が多い。しかし

ながら、単に米粉ブームに乗っかって米粉をちょこっと入れて、もちもちを銘

打ったような商品を口にしたこともある。このような玉石混交は市場原理で淘

汰されていくと思うが、現在の大きいが若い米粉市場において、悪貨が良貨を

駆逐しないように、食感の定義づけをしっかり行い、できればそれを定量化で

きる評価方法を開発することが必要ではないだろうか。基準や規格は往々にし

て業界を硬直化させる原因ともなるので、あくまで消費者への訴求の部分にフ

ォーカスを当てることで有効活用が望まれる。食品総合研究所の関山ら（Food 
Res, 2012）の製品内の水分動態を明らかにした例などはこの部分に活用しやす

い。は米粉パンの老化性も挙げられる。 

 米粉麺では「つるつる」とした食感や、湯どけしやすい問題も評価されるべ

きポイントであるし、米粉菓子類においては「ザクザク」「ガリガリ」「さく

っ」とした食感評価がこれにあたる。米粉が油を吸わないことが新潟大学の中

村ら（BBB, 2010）により示されており、なかでも超硬質米の機能性が大きく

評価されている。 

 

４．まとめ 

 日本でも台湾でも農業を取り巻く環境は厳しいと思われる。米粉の利用をテ

ーマに掲げ、単に加工品を提案するだけでは現状打破は難しい。加工特性ある

いは品質評価といった基礎技術に関する研究をきっちり行うことが短期間で

の米粉食品定着には必要不可欠である。基盤技術・基礎研究を政府関連の公的

機関でしっかりと行い、民間企業が行う米粉製品開発とうまくつなぎあわせる

ことで、農業者が安心して製造・生産に従事できる体制を構築することが重要

である。 
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中文摘要 
 

日本的米穀粉製造及米穀粉加工品製造 

日本食品總合研究所 

奧西智哉   博士 

一、米穀粉研究計畫的成果 

2009 年度起，日本農林水產省進行 2 年的研究計畫，研究出可以利用

在米穀粉品質管理的品質評價指標，及開發出適用於廣大地區流通的米麵包

製造技術。以下介紹有關在量產製造麵包生產線的米麵包製造所獲得的成

果。 

(一)米穀粉的特性 

一般人均認為粒度（米粒的大小）或澱粉損傷率對於米穀粉加工產品

會有很大的影響。此二者大致上可用米穀粉的吸水特性加以說明。米穀粉

製造時，採用各種不同原理的粉碎機，其所製造出來的米穀粉特性亦有所

不同。這些米穀粉附著水分的動作，可分為二：吸水量與吸水速度。吸收

水分的最大量水稱為吸水量，吸水量與澱粉損傷率有很密切的關係。而吸

收水分達到最大量的一半所需的時間稱為吸水速度，吸水速度似乎與粒度

（米粒的大小）有關。就吸水特性與麵包膨脹之間的關連性而言，吸水量

少而吸水速度大的米穀粉，較適合製作麵包。 

(二)添加劑的影響 

將米穀粉應用製作麵包時，其最大的缺點乃是由於米的蛋白質無法形

成麵筋(gluten)，因而體積小，或容易老化(經一段時間後變硬)。目前已

知可利用 gulten 的種類(利用 flash drying 法在成本及品質雙方面上均

較適合)及其比率來解決此項缺點，或利用乳化劑和酵素劑來維持柔軟

度，亦具有同樣的效果。 

(三)大規模生產線的試驗 

大規模生產線製作米麵包時，必需考慮到 1)機器耐性，2)素胚（麵糰）

的安定性。搓揉後的麵糰經過機械連續搓揉所承受的負擔極大。使用米榖

粉的麵糰，相較於僅使用小麥粉的麵糰，其彈性較差，乃為最大的缺點。

可用麵筋組成分蛋白質的麥膠蛋白(Gliadin)的含量來表示其黏性，目前可

確認：在大規模製作麵包生產線，使用米榖粉的比率已可達 50％。 

二、米榖粉利用的最大市場潛力分析 

世界上，不僅米榖粉的產品，尚有許多在不知不覺中做出好東西而成為

商品的例子。只要做出好東西的話，乍見之下，可能會認為基礎研究或開發
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研究是多餘的,但是深入了解「為什麼」，解析成功事例，可能重現不同形

態的商品,無論如何，必須使之普遍化。 

日本政府近年來致力於米榖粉商品的宣傳活動。透過「米粉俱樂部」、

「Food action 日本」等宣傳活動，將「米榖粉」的關鍵字眼，深深植入消

費者的心中。然而，目前日本的米榖粉利用(消費)仍然停滯不前。因此，同

步進行多角化商品的應用開發及基礎研究，使得米榖粉領域向前邁進，政策

得以充分落實。 

譬如說米榖粉麵包，最重要的是要用「いい（好）」米榖粉，「上手に

（巧妙地）」製作出「美味しい（好吃的）」麵包。以下三點為在研究重點

上必須注意的事項：1.粉碎米粒製造米榖粉的「一次加工」；2.將米榖粉製

成麵包的「二次加工」；3.將烘焙出來的麵包維持其品質的各項特性評價處

在最佳的情況，如此才算達到最終目標。目前最優先的事項，乃是以過去累

積相當多知識的二次加工及品質評價的相關研究為中心，進行其下段商品的

開發，並充分發揮目前已經開拓的市場潛力。 

三、今後的課題和展望 

(一)米榖粉製造（一次加工） 

目前為止，仍處於以研究為中心，尚待檢討之處頗多。必須追求低成

本高品質的應用開發。 

適用於米榖粉麵包的濕式氣流粉碎米榖粉，在米榖粉製造上最重要的

是「浸漬」、「乾燥」，亦即需有潤濕之後再乾燥的相反的程序。如果可

選別出必要的部分和可省略的部分，似乎可降低 3成左右的能源成本。但

是在進行加工程序改良時，必須同時顧及對於米榖粉特性的影響。 

利用新用途米製成米榖粉的場合，可採用其他的粉碎機，如：衝擊式

粉碎機（ピンミル「PINMILL」粉碎機等）和滾動「ROLL」式粉碎機等。

包括氣流粉碎機（濕式或乾式），各種粉碎方法均有其優缺點，因而必須

具備可以複合利用各種粉碎機，擷取其優點，以建構出新粉碎生產線系統

的基本知識。 

(二)加工特性（二次加工） 

食品製造業者展現商品時，致力於此部分，然而其勞力大多用在開發

研究上。目前期待著下一步的應用研究與基礎研究，但因民間企業尚未直

接連結到商品的發展，故很難著力，另外，有些因為知識經驗的累積，涉

及 know-how，很難對公司外部公開。技術根基的基本知識乃為公家機關

必須去探討研究的部分。 

譬如米麵包，由於米榖粉不會行成麵筋，必須採用添加麵筋的對策。

而小麥粉麵包的麵糰在搓揉成過程中，小麥蛋白質會形成麵筋。米榖粉麵

包製作時是否能適用小麥粉麵包相同的製作方法，則有待驗證。 

此時，發生問題是米粉的吸水特性。根據宮城縣產業技術綜合研究中
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心庄子等（食科工，2012）的研究結果顯示：即使同樣是氣流粉碎米榖粉，

乾式與濕式，其米榖粉所接受能源的差異頗大，因而影響到米榖粉的特

性。譬如，乾式米榖粉的吸水量非常多。長野縣農業試驗場細井等（北陸

作物學會誌，2012）亦提到其吸水動作的差異，且成功地用肉眼可辨識其

差異情形。 

米榖粉產品的定義，相當複雜。譬如，即使是米榖粉麵包，在小麥粉

中，加入某種比例的米榖粉，而成所謂「內含米榖粉的麵包」，或在米榖

粉中加入麵筋而成「麵筋式米榖粉麵包」，上述產品皆可統稱為「米麵包」。

但其皆非純粹以米榖粉為主原料的產品。此點若考慮到加工特性時是非常

麻煩的。即使是上述的吸水特性，不能僅考慮米榖粉單獨的吸水特性，也

需考慮到其與小麥粉或麵筋（有時兩者均有）的吸水競爭。宮崎縣食品開

發中心高橋等（食科工，2011）之研究結果指出，可利用 Farinograph（測

定儀的一種）進行加工特性上的米榖粉評價。麵包原料中，除了粉原料外，

其次，水佔的比例多，加工時水會有很大的影響。筆者等（食科工，2012）

與業界合作，探討出如何決定各種米榖粉麵包的適當吸水量。 

今後必須探討清楚根據使用的主原料所造成加工特性的變化。譬如，

麵包製造時, 在粉原料加水後形成的生麵糰（dough），然而米榖粉的比

率少時，其吸水的動作與小麥粉麵包相似；若米榖粉的比率多時，其吸水

的動作料必會出現類似米榖粉麵包特有的動作。從製造工學及製造科學的

觀點，必須探討清楚上述的現象。食品綜合研究所杉山等（農研機構成果

情報，2011）所提倡的螢光指紋法可用肉眼辨識其情形，因而亦可用於決

定米榖粉麵包的粗胚麵糰的適當混合（mixing）狀態。 

(三)新加工技術（二次加工） 

除了適合米榖粉食品製造程序的建議外，也必須開發活用米榖粉特有

品質的技術。在米榖粉研究計畫中所提倡的「液種製麵包法」，其要求的

米榖粉品質不同。米榖粉的損傷澱粉係阻礙麵包膨脹的主要因素，宜盡量

避免，然而，此種製麵包法可使損傷澱粉適度地被分解，提高甜度，並使

烘烤的顏色更深。由於米榖粉麵包的一大缺點為烘烤後的顏色較淡，因

而，上述的「液種製麵包法」受到重視。分解後米榖粉的成分經過微生物

的發酵，也使香氣提高，且因氣泡膜變薄而較柔軟。其他，乳酸菌的利用

也可調和米榖粉的特性，亦受到注目。 

(四)品質評價 

米榖粉商品開發的對象並非農家，亦非加工業者或政府，而是消費

者。必須針對消費者的訴求，了解其品質所受到的評價，並確立評價方法。 

米榖粉麵包在商品開發上，對於消費者大多以「柔軟有彈性（もちも

ち）」、「沉綿綿」的食感及爽口的口感做為訴求重點。大多數加工業者

均能認真地調配其比率以達到「柔軟有彈性」的商品，可是也有部分加工
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業者趁著這股米榖粉麵包的熱潮，只加入少許米榖粉，打著「柔軟有彈性」

的旗號，大力宣傳其產品。如此魚目混珠的行為應該早晚會被市場機制所

淘汰，但在剛起步的米榖粉市場中，為了避免劣幣驅良幣，有必要將食感

賦以明確的定義，盡量開發出可定量化的評價方法。由於基準和規格往往

會使業界僵硬化，期望能夠徹底聚焦在對消費者訴求部分上。根據食品綜

合研究所關山等（Food Res,2012）的研究結果，瞭解到產品內的水分動

態，或許此點可以容易活用，此外，米榖粉麵包的老化特性也可能被提及。 

米榖粉麵條的「滑溜順口（つるつる）」食感，及容易溶於湯的問題，

為理應受到好評的重點。米榖粉餅乾類的「刷刷（ザクザク）」、「酥脆

（ガリガリ）」、「喀擦（さくっと）」等食感亦受到好評。米榖粉不吸

油，係新潟大學中村等(BBB,2010)之研究結果，其中，亦對超硬質米的機

能性給予好評。 

四、結論 

日本與台灣的農業同樣面臨嚴苛的環境，以米榖粉的利用為主題，若僅

琢磨在加工品上，實在是很能打破現狀。若欲在短期內落實米榖粉食品，必

須好好進行加工特性及品質評價的基礎技術相關研究。重要的是政府相關機

關確實進行基盤技術與基礎研究，民間企業進行米榖粉產品的開發，兩者緊

密結合，建構出使農業者安心能夠從事製造生產的體制。 
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日文摘要 

米粉を用いた焼成食品並びに麺の製造技術 

Development of Rice Processing Technology in Niigata Prefecture 

 

新潟県農業総合研究所 食品研究センター 

吉井洋一 科長 

 

日本において、米は主食として食生活を支えるとともに粉砕された後米粉の形態で

団子等の和菓子や米菓等の伝統的食品の原料として年間約 30 万ｔが利用されてきた。

しかし、日本人の食生活の洋風化に伴い米の消費量が減少し続けているところから米

の消費拡大並びに用途拡大が求められ、従来の米飯のような粒食から一旦粉砕した後、

食品に利用する粉食化の視点に立った米粉の利用について検討が行われている。 

 そこで、日本における米粉を利用した食品として、伝統的食品である「せんべい」

並びに新規用途としてパン・スポンジケーキ並びに麺への利用技術について当食品研

究センターでの取り組みを中心に紹介する。 

 

１ 焼成食品 

１）せんべい（うるち米菓） 

 （１）製造工程 

  せんべいの製造工程は、Fig.1 のようである。 

  うるち玄米を搗精して精米を調製し、水洗いして水浸漬する。浸漬時間は、シメ

物（膨化を抑えて堅い食感の製品）の場合には短く、ウカセ物（大きく膨化させて

ソフトな食感の製品）の場合には長くする。浸漬米をスムースロールにより粉砕し

て粉とし、その粉を蒸練機により加熱して団子生地とする。この生地を練り機で練

り、水槽に通して品温約 65℃まで冷却する。再度練り機で練り、圧延成形機でシー

ト状に圧延して所定の形状の生地を調製する。 

  ついで、ただちに水分 18～20％まで熱風乾燥（乾燥温度約 80℃）し、水分分布

を均一にするためにねかせ操作を行う。再度水分 11～15％まで乾燥した後、焼釜
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で焙焼し、調味を行う。必要に応じて乾燥した後、包装して製品とする。     

Fig.1 Manufacturing process of Senbei（Non-glutinous rice cracker）１） 

 ２）原料米に求められる品質 

   せんべいの製造において、原料米の品質との関連で特に重要視されるのは製品

の膨化性である。 

   製品の膨化性は、Fig.2・3 に示したように精米のタンパク質含量、澱粉のアミ

ロース含量と関係のあることが認められている
２）

。米菓の膨化は、基本的には澱

粉の性質に基づくところから、タンパク質含量は間接的には澱粉含量の低下に、

またアミロース含量は澱粉自体の糊化度に関係すると考えられる。 

  Fig.4 Photograph of Senbei 

         with defferent amylose content 
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２）パン 

 （１）米粉パンの種類 

  現在日本で多様な米粉パンが製造されているが、その原料配合から Table 1 に示

したように小麦粉に米粉を混合したもの、米粉にグルテンを添加したもの、小麦粉

またはグルテンなどを全く使用せずに増粘多糖類または糊化した米粉を使用した

グルテンフリーパンの３種類に大別される。 

 

 

 

  

 

 （２）小麦用途に適した米粉製造技術と製パン技術 

  当研究センターにおいて開発した米パン製造に適した米粉及びそれを利用した

米粉パン及びグルテンフリー米粉パンの製造技術の内容は以下のとおりである。 

① 酵素処理製粉技術４） 

   Table 2 に示した製法の異なる市販の米粉を用いてパンの試作（グルテン 15％）

を行った場合、粒度の粗い米粉（ロール粉）は生地調整時のグルテン形成が悪く、

発酵時のガスを保持できず体積増加が認められなかった。これに対し、粒度の細

かい米粉（胴搗粉）の場合にはグルテン形成は粗い米粉より良好であるが吸水量

が多くなり、やはり発酵時の体積増加が認められなかった。このため、いずれの

製粉方式の米粉も焼成時のパンの膨化が小さく内層の組織形成が不良で、小麦粉

に比べて製品品質は非常に劣っていた。 

 

 

 

 

   

以上の知見より、小麦粉用途に適性の高い

米粉の製造技術について検討し、Fig.5 に示し

たような酵素処理製粉技術を開発した。 

すなわち、水洗したうるち精白米に 30～

40℃の水に酵素（ペクチナーゼ）を添加して

浸漬を行い、米粒組織を強固に結合させてい

る細胞間物質を分解して組織を壊れやすくし

た後、脱水、気流粉砕、乾燥の順に処理する

製粉技術である。この製粉方法により、丸み

を帯びた粒形で、水の浸透性やグルテンとの

親和性が高く、米粉パンの製造に最も適する

 Table 1 Classification of Rice Breads3)

 Partial replacement   Wheat flour + Rice flour(～20%)

 Gluten added   Rice flour + Gluten(～20%)
 Gluten Free   Rice flour +Polysaccharide thickener

  Rice flour + Gelatinized Rice flour　　　　〃

  Table 2 Particle size distribution (%)

Over Over Over Over Through

60mesh 100mesh 150mesh 200mesh 200mesh
 Roll milled rice flour 0.0 32.9 37.1 12.9 17.1
 Stamp milled rice flour 0.2 2.4 16.9 20.8 59.7
 Bread flour 0.0 0.0 2.7 26.5 70.9

Fig.5  Process of enzyme treatment

Jet-milling

Drying

Mixing with Gluten  etc.

Milled Non-glutinous Rice 

Washing with water

Enzyme Treatment

0.3～2.0% Sodium citrate
0.05～0.1%　Pectinase

preparation
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性質を有する米粉を製造することが可能となった。 

  

② ルテン添加パン 

   パン用米粉ミックスを用いて小麦粉パンと同様の製造工程により製造した米

粉パンは、二次発酵（ホイロ）や焼成工程において表面の穴あき、断裂などの障

害が著しく、品質良好なパンは得られなかった。その原因は、添加した粉末グル

テンが元の小麦粉に比べ発酵による生地の膨張により損傷しやすいためと考え

られた。 

そこで、グルテンの損傷を極力抑制し、且つ、発酵香味が十分に生成された米

粉パンの製造工程について検討した。そのポイントは、①原料を軽く混ぜ合わせ

る程度にしてグルテンを形成させることなく一時発酵を行う。②発酵終了後油脂

と砂糖の一部を加えてミキシングする。③ミキシング後直ちに分割・成形し（丸

め、ねかせ工程を省く）、二次発酵を行うこと、を中心とした米粉パン専用の製

造工程を考案した。 

これにより、外観や形状は小麦粉パンと遜色がなく、食味の面ではほのかな甘

味が感じられソフトでモチモチ感が強く、トーストした場合表面がパリッとする

など、米独特の特性を有する米粉パンが得られた。 

また、パンの水分（食パン）は、小麦粉パン 36.7％、米粉パン 40.5％（以上、

実測値）となり、米粉パンは小麦パンに比べ約 4％多く含まれるため、口溶けが

よく飲み物がなくてもそのまま食べられる特徴を有するパンとなる。加えて、水

分が多くなる分固形物が少なくなり、カロリーを低くする効果も期待できる。 

  

Rice Flour + Additives excpt Fat and Oil
Mixing

(L:30s, Temp.27℃)

Fig.6 Manufacturing process of rice flour bread

Final Proof
(35-38℃, 80%)

Moulding
(Without rounder
and dry proof)

Dough Mixing
(Add Fat and Oil)

Baking

Fermentation
(1-2hr.)

 

米粉パンの原料にはアミロース含量が中程度（17～20％）の米が適していること

が明らかにされている
５）

。 

③グルテンフリー米粉パン
６） 

  小麦粉パンやグルテン添加米粉パンでは発酵過程で発生するガスをグルテンが

保持する機能を果たしているが、グルテン以外の増粘多糖類またはα粉でその機能

を代替したものである。 

  当センターで開発した技術は、生地にガス保持性を持たせるために増粘多糖類と

してグアーガム（1.5～２％）を使用しており、生地をこねる際に粉の重量とほぼ同

量の水を加えるため水分が約 48％と高いパンとなる特徴がある。 

 

３）スポンジケーキ 

 スポンジケーキ製造の基本は小麦ケーキ製造法に準じるが、卵、グラニュー糖、
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水でのバッター調製時並びに米粉、バターを加えた焼成前のバッター調製時の比重

をそれぞれ 0.20、0.40 程度に調整することがポイントとなる。 

 

２ 麺 

米は小麦のようにグルテンを含まないため、米粉麺の製造法は次の二とおり

に大別することができる７）。①日本の「米切り」のように小麦粉，海藻，増粘

多糖類をつなぎとして混合して麺帯化を行ったもの、②東南アジア諸国で広く

作られている「カーフン」，「ビーフン」のように原料の米粉の一部または全

部を糊化し，その結着性により麺帯化を行ったものがある。前者は米の使用比

率が制限される欠点があるが，後者は米 100％で製造することが可能である。 

 当研究センターにおいては，昭和 55 年に米の粉食化の手始めとしてライス

ヌードルの製造技術の開発を行った８）。また，近年では小麦アレルギー患者へ

の対応の面からバイタルグルテン等の小麦由来物質を使用せずに米または米

粉だけで製造された食品への要望が高まってきているところから，米粉麺とし

て，高アミロース米を用いて澱粉糊化方式により米粉 100％での米粉麺の製造

技術について検討を行った。 

 １）グルテンをつなぎとした米粉麺 

  先述の酵素処理米粉を使用した米粉麺の製造については宍戸ら９）が検討

を行っており，米粉麺に使用するつなぎ剤はバイタルグルテン 10％・増粘多

糖類（カロブビーンガム：キサンタンガム＝７：３）１％添加が適しているこ

とを明らかにしている。 

２）ライスヌードル８） 

 ライスヌードルの製造工程は，Fig.7 に示し

たように，うるち米粉（上新粉）に水を加え

て蒸練を行い，茹でたときの食感改善と麺線

同士の付着を防止するために練出し機で練る

間に生のうるち米粉を均一に添加し，圧延機

によりシート状にして麺帯とする。これを冷

蔵硬化させた後，裁断して製品とする。 

 この製品の特徴は小麦粉の麺とは異なるシ

コシコした食感と淡泊な味にあり，さらに近

年では小麦アレルギー対応食品として認知さ

れ，上市されている。しかし，このライスヌ

ードル製造は，蒸練機を必要とするため既存

の製麺業者の設備では製造できず，また冷蔵

の工程が不可欠であるために製品となるまで

に時間が要する等製造コストの面で不利な点が多いことが普及上の問題とな

っている。 

Cutting to 2.2mm

Fig.7 Manufacturing process of rice noodle

Steaming and Kneading

Kneading
Adding raw rice flour：10～50%

Expanding to 1.6mm

Refrigerating overnight 

Rice flour

Adding water
Water content：30～40%
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 （２）高アミロース米を利用した米粉麺１０） 

 精白米の主成分は澱粉であるが，澱粉のもつ機能性の一つとして難消化性澱

粉（RS）が着目されている。この RS は，ヒトの消化器官で消化されずに大腸

まで達する澱粉で，食物繊維としての機能性が期待されている。 

そこで，小麦アレルギー対応以外に RS の持つ機能性の活用による米粉麺の

付加価値向上を目的として，米粉中の澱粉を部分的に糊化させ，つなぎとして

の機能を持たせた高アミロース米を利用した米粉麺の製造について検討を行

った。高アミロース米として新潟県農業総合研究所作物研究センターで育成さ

れた「こしのめんじまん」を使用した。 

この「こしのめんじまん」は，新潟県農業総合研究所作物研究センターにお

いて「ホシユタカ」と「ゆきの精」の交配により育成したアミロース含量 32％

程度の高アミロース系統である。 

その糊化特性をアミログラフによ

り測定した結果は Fig.8 に示したとお

りであり、強力小麦粉に極めて近いパ

ターンを示すことが認められた。 

そこで、予備試験として製粉方式と

米粉麺の品質の関係について検討し

たところ，米粉麺の食味は気流式製粉

機による米粉を用いた場合に滑らか

さの点で優れていることが認められ

た。このことから，米粉麺の品質には

米粉の澱粉損傷度が大きく関係しており，その澱粉損傷度は製粉時の米の水分

により規定されると考えられた。       Fig 8. Amylogram of flours 

以上の検討結果を踏まえて、Fig.9 に 

示した製造工程を確立した。このようにして製造した米粉麺の茹で後の物性と

して伸張抵抗と破断強度を測定した結果は Fig.10 のとおりであった。伸張抵

抗，破断強度ともに茹  で後の時間経過とともに減少していたが，いずれの

値も茹で後 20 分までは「こしのめんじまん」を用いたものがコシヒカリのも

のよりも高く推移することが認められた。 

以上の結果より，「こしのめんじまん」はコシヒカリよりも米粉麺の物性保

持に優れていると考えられた。さらに，茹で後 10 分経過したときの麺の状態

は，Fig.11 のように「こしのめんじまん」は麺同士の絡まり程度も非常に少な

くさばけの良いことが認められた。 
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この「こしのめんじまん」を利用した米粉麺は，ライスヌードルとは異なる

コシの強さ，茹で伸びのしにくさ，さらには小麦由来物質の不使用を利点とし

て、製品化・販売されている。 

 
  ３ 終わりに 

 平成 22 年 3 月に閣議決定された「新たな食糧・農業・農村基本計画」にお

いては，食料の安定供給及び食料自給率の向上が唱えられ，我が国において自

給率 90％以上を超える農産物は米だけであるところから，さらなる米の用途

拡大・消費拡大は喫緊の課題となっている。また，同基本計画の中では 2020

年度における米粉用米の生産数量を 50 万トンに設定しており，米粉利用の普

及定着は国の施策目標として捉えられている。 

このプロジェクトの礎として，当研究センターの微細米粉製造技術が活用さ

れ，技術開発・研究が単に地域食品産業の振興にとどまらず，行政施策の先導

的役割を果たした良い例と考えられる。 

 

 

 

Fig.11  Photograph of noodle after 10min. of cooking 

  
 Shih ら 11）はフライ時の吸油量は米粉が小麦粉と比較して少ないことを明ら

かにしているが，今後さらに新たな機能性や他の穀物に対する優位性が見いだ

され，米の利用場面の拡大に直結することを期待したい。 
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中文摘要 

利用米穀粉末製成的食品及麵的製造技術 

Development of Rice Processing Technology in Niigata Prefecture 
新潟縣農業總合研究所 食品研究中心    

吉井洋一 科長  

 

  在日本, 米是主食, 也在食生活上佔重要角色,同時,也利用粉碎後的米穀粉末作為製

成糰子等日式點心和米菓等傳統食品的原料,對於此原料,一年約 30 萬噸的需求量。但是,

隨著日本人飲食習慣的改變, 洋式飲食的增加,米的消費量正逐漸的減少,因此,目前訴求

擴大米的消費及其用途,並針對利用粉碎米飯此粉食化技術進行檢討。 

  在此,將介紹本食品研究所的主要研究,關於利用米穀粉末製成食品,如傳統食品仙貝及

非傳統食品麵包,海綿蛋糕,及製麵技術。 

 

１ 高溫製成食品 

１）仙貝 (粳米米菓) 

 （１）製造工程 

  Fig.1 為仙貝的製造工程。 

  首先,作搗粳糙米動作後,製成精米,水洗後浸漬。較不膨脹且口感較堅硬的製品的浸

漬時間短,膨脹且口感較軟的製品的浸漬時間需加長。將浸漬米穀粉碎製粉,利用蒸練

機將粉加熱後利用製麵糰機進行揉成動作,通過水糟進行冷却至約 65℃。再次利用製

麵糰機進行揉成動作,利用壓延成形機將此麵糰壓延成平板狀後調製成所需形狀的麵

糰。 

  然後立即利用熱風乾燥將水分降至 18～20％（乾燥温度約 80℃）,為使能水分分佈

均一, 進行發酵,熟成操作。再次將水分乾燥至 11～15％後、進行烘焙,調味動作。必

要時,乾燥後包裝成製品。     

Fig.1 Manufacturing process of Senbei（Non-glutinous rice cracker）１） 
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２）原料米的品質要求 

   在仙貝的製造中、製品的膨化性被認為和原料米的品質相關。 

   製品膨化性被認為和 Fig.2・3 表示精米的蛋白質含量,澱粉的直鏈澱粉含量有相

對關係
２）

。米菓的膨化,基本上是根據澱粉的性質,因此,蛋白質含量被認為和澱粉含

量低下有間接關係,另外直鏈澱粉含量和澱粉的糊化度相關。 

 

   

    

Fig.4 Photograph of Senbei 

         with defferent amylose content 

 

２）麵包 

 （１）米麵包的種類 
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  現在在日本,生產多種類的米麵包,分成 3 大類,分別是(1)含有米穀粉末的小麥粉製麵

包,(2)加入麵筋(麵筋)(Gluten)的米穀粉末製麵包,(3)完全不使用小麥粉或麵筋(麵筋)等,

而使用増粘多糖類或糊化米穀粉末而製成的麵包。如 Table 1 所示。 

 

 

 

  

 

 （２）適合小麥用途的米穀粉末製造技術和製麵包技術 

  本研究所所開發的適合米麵包製造的米穀粉末,及利用此米穀粉末製成的米麵包和

無麵筋米麵包的製造技術的內容如下。 

③ 酵素處理製粉技術４） 

  利用 Table 2 所表示的各種市販的米穀粉末,進行麵包的試作(麵筋(麵筋)15％)時,

粒度較粗的米穀粉末(捲筒式製粉),會使麵糰調整時,麵筋(麵筋)形成較不佳,醱酵時,

無法保留氣體,故體積無法增加。相反地,粒度較細的米穀粉末(石臼杵製粉), 會使麵

筋(麵筋)形成較佳,但因吸水量較多,故醱酵時體積無法增加。因此,無論是什麼製粉方

式生產的米穀粉末,其烘培時的麵包膨化小,內層的組織形成不佳,和小麥粉作成的產

品品質相比,明顯不佳。 

 

 

 

 

   

利用上述結果,對小麥粉用途高合適性的米穀

粉末製造技術進行檢討, 開發出 Fig.5 表示的酵

素處理製粉技術。  

此技術即是,水洗後的粳精白米的 30～40℃

的水中加入酵素(果膠分解酵素 Pectinase),並浸

漬,將能使米粒組織間強固結合的細胞間物質分

解,而容易地破壞組織後,依序進行脫水,氣流粉

碎,乾燥等處理。 

利用此製粉方法, 可生產圓粒米,對水的高浸

透性及和麵筋(麵筋)的高親和性,且具有對米麵

包最適性質的米穀粉末。 

 

  

④ 麵筋(麵筋)添加麵包 

利用和小麥粉麵包同樣製作工程,使用麵包用混合米穀粉生產的米麵包,在二次醱

 Table 1 Classification of Rice Breads3)

 Partial replacement   Wheat flour + Rice flour(～20%)

 Gluten added   Rice flour + Gluten(～20%)
 Gluten Free   Rice flour +Polysaccharide thickener

  Rice flour + Gelatinized Rice flour　　　　〃

  Table 2 Particle size distribution (%)

Over Over Over Over Through

60mesh 100mesh 150mesh 200mesh 200mesh
 Roll milled rice flour 0.0 32.9 37.1 12.9 17.1
 Stamp milled rice flour 0.2 2.4 16.9 20.8 59.7
 Bread flour 0.0 0.0 2.7 26.5 70.9

Fig.5  Process of enzyme treatment

Jet-milling

Drying

Mixing with Gluten  etc.

Milled Non-glutinous Rice 

Washing with water

Enzyme Treatment

0.3～2.0% Sodium citrate
0.05～0.1%　Pectinase

preparation
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酵及烘焙過程中,表面會產生明顯空隙及斷裂,故無法得到品質良好的麵包。此原因

被認為是,添加粉末的麵筋(麵筋)後,比起原來的小麥粉,會因為醱酵而產生的麵糰

膨張進而容易造成損害。 

因此檢討了如何極力抑制麵筋(麵筋)的損傷,並能生產出足夠的醱酵香味的米麵

包的相關生產工程。主要的點是, ①將原料輕輕混合均均,避免麵筋(麵筋)的形成而

進行短時間醱酵。②醱酵結束後加入一部分的油脂和砂糖作混合動作。③混合後

立即分割・成形(整形-圓形狀,熟成動作省略),進行二次醱酵,以上作為米麵包專用的

製造工程。 

因此方法作成的產品外觀和形狀並不比小麥粉麵包遜色,在口感上能感受到些許

的甘甜味,並強力感到柔軟中帶有彈性,製成薄片且作些許燒烤時,表面會呈酥脆感

等等,因而製得了帶有米獨特特性的米麵包。 

再者,麵包的水分(食用麵包), 分別是小麥粉麵包 36.7％,米麵包 40.5％（以上、

實測值）,因米麵包的水分比小麥粉麵包多出約高於 4％,故易溶於口,在沒有飲品

的情況下也可直接食用。另外,因水分變多,固形物也相對變少,故可期待其熱量有

降低的效果。 

Rice Flour + Additives excpt Fat and Oil
Mixing

(L:30s, Temp.27℃)

Fig.6 Manufacturing process of r ice flour bread

Final Proof
(35-38℃, 80%)

Moulding
(Without rounder
and dry proof)

Dough Mixing
(Add Fat and Oil)

Baking

Fermentation
(1-2hr.)

 

目前所知的是米麵包的原料中,直鏈澱粉含量是在中程度（17～20％）的米是最

適合的
５）

。 

③無麵筋(麵筋)米麵包
６） 

  小麥粉麵包和含麵筋(麵筋)米麵包的麵筋(麵筋)具有保留醱酵過程中發生的氣體

的功能,但麵筋(麵筋)以外的増粘多糖類或糊化米穀粉末可代替此功能。 

  在本所開發出的技術,為了持有麵糰氣體的保持性, 使用為増粘多糖類的 Guar 

Gum（1.5～２％）,揉麵糰時,因加入與粉的重量相等的水,會有生產出約 48％高水分

麵包的特徵。 

３）海綿蛋糕 

 海綿蛋糕製造的基本是依照小麥蛋糕製造法,但需注意的是用雞蛋,精製蔗糖,水混

合調製時,同時加入米穀粉末,黃油後烘焙前的打發調製時的比重,調整至分別是

0.20、0.40。 

２ 麺 

因米是不含類似小麥的麵筋(麵筋),故米穀粉麵條的製造法分以下 2 大類
７）

。①就

如同日本的配給米,將小麥粉,海藻,增粘多糖類作混合,然後麵帶化(Noodles fasciation) 

②如同東南亞諸國內常見的「板條麵」，「米穀粉」,糊化其原料米穀粉的一部分,

或是全部,利用其結着性進行麵帶化。前者的缺點是米的使用比率受限制,但後者是

可用 100％米製造。 
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 本研究所,在昭和 55 年從米的粉食化開始,進行開發米製麵條類的製造技術
８）

。近

年,因為有小麥過敏原患者,故不使用活性蛋白等的小麥由來的物質,只用米或是米穀

粉生產食品的產品愈來愈被需求,因此針對使用高直鏈澱粉米,用澱粉糊化方法生產

100％米穀粉的米穀粉麵條的製造技術,進行檢討。 

 １）以麵筋(麵筋)作結着的米麵條 

  關於使用上述的酵素處理米穀粉的米麵條的製造, 宍戸等人進行檢討,目前所

了解的是使用的結着劑是活性蛋白 10％・増粘多糖類(Carob bean gum:Xanthan gum

三仙膠=7:3) １％的添加是合適的。 

２）米製麵線類
８） 

  米製麵線類的製造工程如 Fig.7 所示，粳米

穀粉(上新粉)中加入水蒸煮,為了水煮時口感改

善和麵條之間黏着的防止, 製麵機在揉麵間,生

粳米穀粉要均一加入,利用壓延機製成板狀後,

冷藏硬化後切麵。 

 此產品的特徵是和小麥麵條不同的彈性口感

及清淡味道,再者,近年來,廣為人知的是此產品

是小麥過敏患者的對應食品且是上市商品。但

是,因為此米製麵線類的製造上,蒸練機是必要

的,而舊有的製麵業者的設備無法生產,而且, 

冷藏工程也是不可欠缺的,因此此產品的生產

是需花費更長時間,故製造成本上,有許多常見

且不利的問題。 

 （２）利用高直鏈澱粉米的米麵線
１０） 

 精白米的主成分是澱粉，但澱粉的一個機能性是難消化性澱粉（RS）。此 RS 無

法被人的消化器官所消化,故會直達大腸,故被期待作為食物纖維。 

小麥過敏患者的對應之外, 目的是 RS 的機能性活用而使米麵線的付加價值加分,

將米穀粉中的澱粉部分糊化,使其有結着機能,再利用此高直鏈澱粉的米麵線製造,對

其進行檢討。使用的高直鏈澱米是在新潟縣農業總合研究所作物研究所所培育而成

的,命名為 Koshinomenjiman。 

此 Koshinomenjiman 是利用一種叫夢十色的長粒米和一種叫雪的精的新米交配而

培育成的,其直鏈澱粉含量是約 32％。 

 

 

 

 

 

 

Fig 8. Amylogram of flours 

Cutting to 2.2mm

Fig.7 Manufacturing process of rice noodle

Steaming and Kneading

Kneading
Adding raw rice flour：10～50%

Expanding to 1.6mm

Refrigerating overnight 

Rice flour

Adding water
Water content：30～40%
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 利用黏度儀所測定的糊化特性結果表示在 Fig.8,可以看出 Koshinomenjiman 和強力

小 

麥粉有極相似的結果。作為預先試驗,檢討了製粉方式和米麵線品質間的關係, 

被確定的是利用氣流式製粉機製成的米麵線的口感味道是較滑順的。由此可知,麵條

的品質是和澱粉損傷度有深度關係,而這被認為是在製粉時,依照米水分程度不同而

有不同程度的損傷。根據以上的檢討結果,可以確立 Fig.9 所表示的生產工程。 

Fig.10 是利用確立後的生產工程所生產的米麵線水煮後,測定其伸張抵抗和破斷

強度的物性結果。其伸張抵抗,破斷強度在水煮時間的增加而減少,但可以確定的是

從水煮 0 到 20 分鐘為止,無論任何一個值,Koshinomenjiman 的數據都比 kocihikari

的高。 

從以上的結果來看, Koshinomenjiman 的米麵線的物性保持比 kocihikari 的優良。

再者,10 分鐘的水煮後麵條的狀態結果表示在 Fig.11,可以看出 Koshinomenjiman 的

麵條間的交纏黏着程度極少。 

此 Koshinomenjiman 的米麵線和麵條相比,相異處是麵的強韌度,水煮擴張的難度,

再者,不使用小麥由來物質作為優勢被製品化,被販賣著。 

 

  ３ 結論 

 於平成 22 年 3 月,內閣議會決定「新食糧・農業・農村基本計畫」中,提倡食品原

料的安定供給及自給率的提升,在日本,因自給率有超越 90％以上的農產品只有米而

以,故擴大米的用途及消費是目前緊要的課題。另外,在同基本計畫中, 2020 年度的米

穀粉用米生產數量設定在 50 萬噸,米穀粉利用的普及是國家施策的目標。 

作為此工程的基盤,本研究中心的微細米穀粉製造技術被活用,技術開發,研究不單

是振興地域食品產業,被認為是有效實現行政施策的良好實例。 

  

 

   Fig.11  Photograph of noodle after 10min. 

of cooking 

Koshihikari Koshinomenjiman 

Fig.9 Manufacturing process of r ice flour noodle with high amylose rice 

Koshinomenjiman
Milled Rice

Milling
Damaged strach：1-7%

Steaming
Water content：40-45%
Acid solubility：45-50%

Extruding
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 雖然 Shih 的團隊 11）
的研究指出在油炸時,米穀粉的吸油量比小麥粉少,仍期待今後能發

現更新的機能性及其他穀物的優勢,有助於擴大米的利用機會。 
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中文摘要 

國內米榖粉加工應用現況簡介 

 

稻米為國產農作的最大宗穀物，亦為國人的主食之一，但受飲食

西化與麵食多元化的影響，國人的稻米消費量已從 1980 年的 80 公斤

降至 48 公斤以下，顯示稻米消費量在逐年減少，亦使我國的糧食自

給率僅約三成左右，實為糧食產業應正視的重要課題。 

稻米之食用，一般多以米飯方式食用，包括便當、壽司及飯糰等，

傳統的米製食品在主食方面有蘿蔔糕、粄條、碗粿與粽子等，點心食

品則如麻糬、糕仔、米粩等中式製品，此外，稻米亦應用於釀造產業，

一向為年節慶典不可少的節慶食品；近年來稻米的應用跨足至機能性

食品與美容清潔用品，開啟了稻米的多元化發展，但提升米食的消耗

量除既有的要加強推廣外，也應積極的朝向與其他食品原料結合的應

用方式來發展，使其應用層面能更為廣泛。 

台灣每年的小麥進口量約在一百萬噸上下，磨製成各式麵粉後應

用於麵條製品、烘焙產品及中式製品等，其中又以麵條製品與烘焙產

品為大宗。在麵條製品方面因台灣傳統麵條加工品種類眾多，不僅具

有多元的烹調方式且消費者的接受度高，然而台灣用以產製麵粉所需

的小麥穀物，多數仰賴進口。但小麥原料的價格易受進口國氣候及產

量的影響，使穀價異常波動較大，連帶影響麵條加工原料的成本，故

將米榖粉應用於麵食產業中，添加米榖粉的麵食製品，除具有顏色較

為白皙的優勢外且可以縮減烹煮時間，達到節能減碳之目的，另其麵

條的烹煮收率亦較一般麵條為高。 

烘焙產品的普及性及接受度與日俱增，深受國人青睞，傳統的烘

焙產品是以麵粉為主要原料，麵粉中所具有的小麥麵筋是讓麵包製品

蓬鬆有咬感的主要成分，米榖粉中缺乏小麥麵筋成分，所以在麵包類

產品的使用量上較受限制，但能以使用添加物的方式加以改良；另外

在蛋糕類及點心類的烘焙產品方面則可以使用比例較高之米榖粉，對

此類烘焙產品品質的影響較小。 
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