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(57)【要約】
【課題】「こし」の食感を示す高品質な米粉麺を容易に製造することができる新規な技術
を提供する。
【解決手段】本発明の混合米粉は、米粉麺生地または米粉生麺に使用される混合米粉であ
って、非晶性米粉を含む。また本発明の米粉麺生地または米粉生麺の製造方法は、以下の
工程を含むことを特徴としている：
　前記混合米粉および水を配合して混練し、生地を調製する工程；および
　前記生地をそのまま米粉麺生地とするか、または前記生地を低温下で保存し米粉麺生地
とし、あるいは前記生地を成形してそのまま米粉生麺とするか、または前記生地を成形し
た後、低温下で保存し米粉生麺とする工程。
【選択図】なし
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　米粉麺生地または米粉生麺に使用される混合米粉であって、非晶性米粉を含む混合米粉
。
【請求項２】
　非晶性米粉の含有量が、混合米粉１００重量部に対して２５重量部以上である請求項１
に記載の混合米粉。
【請求項３】
　以下の工程を含む、米粉麺生地または米粉生麺の製造方法：
　請求項１または２に記載の混合米粉および水を配合して混練し、生地を調製する工程；
および
　前記生地をそのまま米粉麺生地とするか、または前記生地を低温下で保存し米粉麺生地
とし、あるいは前記生地を成形してそのまま米粉生麺とするか、または前記生地を成形し
た後、低温下で保存し米粉生麺とする工程。
【請求項４】
　非晶性米粉の含有量が混合米粉１００重量部に対して５０重量部以上であり、前記生地
を調製した後、前記生地を低温下で保存せずにそのまま米粉麺生地とするか、あるいは前
記生地を成形して低温下で保存せずにそのまま米粉生麺とする請求項３に記載の米粉麺生
地または米粉生麺の製造方法。
【請求項５】
　非晶性米粉の含有量が混合米粉１００重量部に対して７０重量部以下であり、前記生地
を調製した後、前記生地を低温下で保存し米粉麺生地とするか、あるいは前記生地を成形
した後、低温下で保存し米粉生麺とする請求項３に記載の米粉麺生地または米粉生麺の製
造方法。
【請求項６】
　混合米粉１００重量部に対して水３０～５５重量部を配合する請求項３～５のいずれか
一項に記載の米粉麺生地または米粉生麺の製造方法。 
【請求項７】
　以下の工程を含む、米粉麺の製造方法：
　請求項３～６のいずれか一項に記載の米粉生麺か、あるいは米粉麺生地を成形した米粉
生麺を用意する工程；および
　前記米粉生麺を茹でるか、前記米粉生麺を乾麺または即席麺とするか、あるいはこれら
の乾麺または即席麺を茹でる工程。
 
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、米粉を原料として麺を製造する技術に関する。
【背景技術】
【０００２】
　日本で一般的な麺類の原料は主に小麦粉である。小麦粉は水を加え捏ねることでたんぱ
く質内にグルテンを形成する。このグルテンが粘り気を示すため、麺を作る際に、粉同士
をつなぎ合わせる“つなぎ”としてはたらく。しかし、グルテンはアレルギー症状を引き
起こす物質である。アレルギー反応を示す人は小麦が原料である種々の麺類を食べた場合
、命の危険に関わる。そのため、近年では小麦を使用しない麺の開発が進められており、
原料の代替としては米が注目されている。
【０００３】
　グルテンを形成しない米粉の場合、水を加えて捏ねても粘り気を示さない。そのため、
小麦麺と同様の操作で米粉麺を作ることはできない。そこで従来の米粉麺には、米に含ま
れる澱粉の性質を利用することで製麺される米粉麺、グルテンや海藻、加工澱粉など増粘
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剤として働く成分を添加することで製麺される米粉麺の２種類が存在する。前者の場合、
原料を米粉のみに限定した１００％米粉麺を作製することができる。製法の一例を図１（
ｂ）に示す。
【０００４】
　図１（ｂ）に示す通り、米粉に水を加えた米粉麺生地は、米粉麺への成形後に加熱の工
程を行う（図１（ｂ）において、加熱は成形後に示されているが、これらの工程は前後す
ることがある）。米に含まれる澱粉は加熱処理を行うと糊化し、高い粘り気を発生する。
この粘り気によって米粉同士は粘着し、米粉麺としての形状を保持することが可能となる
。加熱処理については様々な方法が存在し、例えば、特許文献２では原料米粉に対してお
湯を加えて湯練りすることで米粉麺の２５～３５％を糊化させている。また、特許文献３
では混練後に蒸気で蒸すことで、麺線化前の米粉麺生地を全体的に糊化させている。さら
に、特許文献１および特許文献４で成形後の米粉麺を、熱湯若しくは揚げ油中に垂下、若
しくは蒸気で蒸すことで米粉麺全体を糊化させている。
【０００５】
　これら従来の加熱工程は非常に複雑であるのに加え、特別な装置が必要とされてきた。
【０００６】
　澱粉を糊化させた米粉麺は、表面が著しくべたついてしまう。そのため、図１（ｂ）に
示すように、加熱処理の後に冷蔵あるいは冷凍などを施す必要がある。澱粉は糊化させた
後に前記の工程を行うと「老化」することが知られている。緑豆澱粉や馬鈴薯澱粉等を主
原料とする春雨の製造においても、加熱により澱粉を糊化させた後、冷蔵あるいは冷凍と
いう工程によって「老化」させているものが一般的である。澱粉が「老化」すると、糊化
で発生した粘り気は低減し、米粉麺の表面のべたつきという問題が解消される。しかし、
多量に水分を含有した糊化状態からの老化となると、単に低温保存と乾燥を施すだけでは
、十分な老化度まで達しない。例えば特許文献１では原料米粉に対し老化しやすいとされ
る澱粉を５０～７０重量部添加した上で、冷凍、解凍、乾燥の工程により製造されるイン
スタントの米粉麺が提案されている。また、特許文献４では通常の米よりも老化が起こり
やすいアミロース含有量２５～３５％の米を原料に用いた上で、冷凍を行って製造される
生麺、若しくは、乾燥を行って製造される乾麺が提案されている。
【０００７】
　一般的な米粉のみを原料とした米粉麺において、小麦粉麺のような「こし」の発現は従
来不可能とされている。
【０００８】
　以上のように、従来の米粉１００％麺の製造方法では、米澱粉の糊化および老化工程が
必要不可欠とされている。具体的には、米粉生地あるいは成形した米粉麺への加熱処理(
糊化)と、冷凍および乾燥処理(老化)という一連の工程が必要不可欠である。
【０００９】
　さらには、グルテンを含有しない米粉麺には、小麦粉麺のような「こし」の食感がない
。
【先行技術文献】
【特許文献】
【００１０】
【特許文献１】特開２００７－０６６３９１号公報
【特許文献２】特開２００７－１７４９１１号公報
【特許文献３】特開２００９－２４７２２４号公報
【特許文献４】特開２０１２－１０６１７号公報
【特許文献５】特開２０１２－２２３０９７号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【００１１】
　本発明は、以上のような事情に鑑みてなされたものであり、「こし」の食感を示す高品
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質な米粉麺を容易に製造することができる新規な技術を提供することを課題としている。
【課題を解決するための手段】
【００１２】
　上記の課題を解決するために、本発明の混合米粉は、米粉麺生地または米粉生麺に使用
される混合米粉であって、非晶性米粉を含むことを特徴としている。
【００１３】
　本発明の米粉麺生地または米粉生麺の製造方法は、以下の工程を含むことを特徴として
いる：
　前記混合米粉および水を配合して混練し、生地を調製する工程；および
　前記生地をそのまま米粉麺生地とするか、または前記生地を低温下で保存し米粉麺生地
とし、あるいは前記生地を成形してそのまま米粉生麺とするか、または前記生地を成形し
た後、低温下で保存し米粉生麺とする工程。
【００１４】
　本発明の米粉麺の製造方法は、以下の工程を含むことを特徴としている：
　前記米粉生麺か、あるいは米粉麺生地を成形した米粉生麺を用意する工程；および
　前記米粉生麺を茹でるか、前記米粉生麺を乾麺または即席麺とするか、あるいはこれら
の乾麺または即席麺を茹でる工程。
【発明の効果】
【００１５】
　本発明によれば、「こし」の食感を示す高品質な米粉麺を容易に製造することができる
。
【００１６】
　特に、非晶性米粉の利用により、グルテンや海藻、澱粉、加工澱粉などを一切用いない
米粉と水のみからなる生地によって、従来必要不可欠であった生地の作製時における加熱
処理を省いても、「こし」の食感を示す高品質な米粉麺を製造することができる。
【図面の簡単な説明】
【００１７】
【図１】図１（ａ）は本発明の方法による製麺工程、図１（ｂ）は従来の方法による製麺
工程を示した図である。
【図２】実施例１において小型パスタ機から押出した米粉麺の様子を示す写真である。
【図３】実施例２において小型パスタ機から押出した米粉麺の様子を示す写真である。
【図４】実施例３において小型パスタ機から押出した米粉麺の様子を示す写真である。
【図５】比較例１において小型パスタ機から押出した米粉麺の様子を示す写真である。
【発明を実施するための形態】
【００１８】
　以下に、本発明を詳細に説明する。
【００１９】
　本発明の混合米粉は、非晶性米粉を含む。混合米粉は、非晶性米粉と、通常の米粉（以
下、非晶性米粉と区別して結晶性米粉と呼ぶことがある）を使用することができる。
【００２０】
　混合米粉としては、粉末化した米粉を使用することができる。非晶性米粉と結晶性米粉
のいずれの米粉も原料は、粳米あるいはもち米を粉砕、粉末化した米粉を使用することが
できる。例えば、粳米としては、ジャポニカ米、インディカ米、ジャバニカ米等の各種の
ものでよく特に制限されるものではない。また、粉砕する前の生米は、精白米、玄米、屑
米、古米など特に制限されるものでなく、粉砕後の粒度一般に市販される上新粉の程度で
あれば通常に使用することができる。
【００２１】
　また、本発明で用いられる非晶性米粉は、例えば粳米あるいはもち米に対して炊飯や機
械的処理を行うことにより、粳米あるいはもち米に含有される澱粉を非晶化するとともに
、粉砕して粉末化した米粉を使用することができる。その製造方法や原料は特に限定され
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ることはなく、従来公知のものを含め、各種の方法によって製造された非晶性米粉を採用
することができる。特に一般に市販される粳米を炊飯した後に乾燥して粉砕して得られる
非晶性米粉は、含まれている澱粉のほぼ全量が非晶化されている点で好ましい。
【００２２】
　また、米粒を炊飯することなく機械的処理により非晶化して粉砕した非晶性米粉を使用
しても同様の米粉麺を製造することができる。このような非晶性米粉については特許第５
７６９０５３号等に記載されている。なお、特に機械的処理により非晶化した米粉につい
ては、その製造条件により必ずしも全ての澱粉が非晶化されておらず、結晶性米粉と非晶
性米粉の混合物になっているものが製造される。このように部分的に非晶化された米粉を
用いる場合には、当該非晶化がされている割合（非晶化率）に応じて非晶性米粉と結晶性
米粉が混合しているものと扱うことで本発明に係る米粉麺生地の製造に用いることができ
、非晶化率制御、経済性などからより好ましい。
【００２３】
　本発明の混合米粉において、非晶性米粉の含有量は、混合米粉１００重量部に対して２
５重量部以上である。あるいは、非晶性米粉の含有量は、混合米粉１００重量部に対して
３０重量部以上、３５重量部以上、４０重量部以上、４５重量部以上、５０重量部以上、
５５重量部以上、６０重量部以上、６５重量部以上、７０重量部以上、７５重量部以上、
８０重量部以上のうちのいずれかであってもよい。
【００２４】
　本発明の米粉麺生地または米粉生麺の製造方法は、本発明の混合米粉および水を配合し
て混練し、生地を調製する工程；および、前記生地をそのまま米粉麺生地とするか、また
は前記生地を低温下で保存し米粉麺生地とし、あるいは前記生地を成形してそのまま米粉
生麺とするか、または前記生地を成形した後、低温下で保存し米粉生麺とする工程を含む
。
【００２５】
　本発明の方法によって製造される米粉麺生地または米粉生麺の引張破断応力は、３０ｋ
Ｐａ以上が好ましく、４０～８０ｋＰａがより好ましく、４０～７５ｋＰａがさらに好ま
しい。その中でも４０～８０ｋＰａは品質の良い「こし」の発現に特に適している。
【００２６】
　なお、麺の「こし」の強さを指標化する方法として、圧縮テスト、引張テスト（降伏強
度、弾性率、破断応力）等があり、そのいずれの方法でも指標化できるが、引張破断応力
は簡便で差が出やすい。上記の破断応力が６０ｋＰａ程度は、通常の小麦粉を用いたパス
タが示す、こしの強さに対応した値である。
【００２７】
　混合する水の量が多く、茹でた後の引張破断応力が小さ過ぎると「こし」がなく食感が
悪い麺となる。反対に、混合する水の量が少なく、茹でた後の引張破断応力が大き過ぎる
と硬過ぎてしまい噛み切りにくい麺となる。
【００２８】
　本発明においては、混合米粉における非晶性米粉の割合に応じて、米粉麺生地または米
粉生麺の製造方法として好ましい２通りの方法がある。
【００２９】
　第１の方法は、非晶性米粉の含有量が混合米粉１００重量部に対して好ましくは７０重
量部以下、より好ましくは６５重量部以下、最も好ましくは６０重量部以下の混合米粉を
使用した場合に適用される。この場合、前記生地を調製した後、前記生地を低温下で保存
し米粉麺生地とするか、あるいは前記生地を成形した後、低温下で保存し米粉生麺とする
。
【００３０】
　図１（ａ）には、「新規製麺法１」として非晶性米粉の割合を６０重量部以下とした場
合を例として示している。
【００３１】
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　混合米粉および水を配合して混練し、生地を調製する工程では、非晶性米粉の割合を上
記範囲に調整した混合米粉に対し、加水を行う。具体的な水の配合量は、米粉および非晶
性米粉（混合米粉）の合計１００重量部に対し、３０～５５重量部の範囲内が好ましく、
例えば３６重量部を例示することができるが、非晶性米粉の添加量や、製麺方法に応じて
範囲内で適宜変更することが可能である。混合する水の量が少な過ぎると、米粉麺生地の
流動性が著しく低下するため、米粉麺生地から米粉麺への成形方法によっては製麺が困難
となる。
【００３２】
　非晶性米粉は、通常の米粉（結晶性米粉）よりも結晶構造が崩壊している米粉である。
そのため、結晶性米粉よりも水との結びつきが容易であり、加熱処理を行わずとも加水の
みにより糊化状態となる。図１（ｂ）に示すように、従来製法では通常の米粉を用いた米
粉麺生地に粘り気を付与するためには、加熱処理が必要不可欠であった。しかし、非晶性
米粉の特性を利用することで、加水量の調整により、米粉同士を粘着させるための粘り気
の付与を容易かつ簡便に行うことができ、米粉１００％麺が麺としての形状を保持するこ
とが可能となる。
【００３３】
　生地の粘度制御も可能となることから、加水量の適切な調整により、機械を用いない米
粉麺を成形することもできる。したがって、手打ちのうどんやそばなど、所望の麺を作製
することができる。
【００３４】
　上記各原料および水を混合した生地は、通常の小麦粉を用いた麺の製造方法と同様に押
出成形により麺線化され、粉末粒子が互いに吸着した良好な形状の米粉麺が製造できる。
しかし前記に記述した通りに生地を配合することで、押出成形を用いずとも手打ちにて麺
を成形することができる。
【００３５】
　このようにして成形した麺を、低温下で保存する。例えば、冷蔵庫内または冷凍庫内に
て、好ましくは冷蔵庫内にて老化させる。保存時間は、好ましくは１～７２時間である。
これにより、熱湯中で３分間茹でた後の引張破断応力が前述の範囲、例えば６０ｋＰａ程
度を示す、良好な食感の米粉麺となる。
【００３６】
　従来の米粉麺製法では米に含まれる澱粉を老化させるために、冷凍が行われる方法が最
も一般的である。従来の米粉麺は成形前後に澱粉を糊化するための加熱処理が施されてお
り、老化前の米粉麺は水分含量が非常に高い。そのため、冷凍を行うことで形状を保持さ
せた後に解凍、続いて乾燥が行われる。なお、定説では、澱粉の老化は０～４℃の温度領
域でのみ起こるとされている。したがって、冷凍工程では実質澱粉は老化しておらず、解
凍工程にて０～４℃の領域を経る間においてようやく澱粉は老化するのではないかとされ
ている。東南アジアで一般的な米粉麺であるビーフンやフォー、また緑豆澱粉や馬鈴薯澱
粉などを主成分とする春雨も同様に、澱粉の老化の際は冷凍が行われる。本発明において
「低温」とは、好ましくは１０℃以下、最も好ましくは５℃以下である。また、好ましく
は－５℃以上、最も好ましくは０℃以上である。
【００３７】
　本発明で用いる非晶性米粉は、米に含有される澱粉が非晶質であるため、糊化のために
加熱処理を行う必要がなく、更に米粉麺生地の含水量を必要最低限まで抑えることも可能
となる。そのため、本発明においては米澱粉の老化を促進させる工程として、冷凍および
解凍の代わりに冷蔵を行うことが好ましい。２℃前後の温度域を示す冷蔵庫を用いること
で、老化の効率化が期待できる。
【００３８】
　以上の工程により製造した米粉麺は、老化した米澱粉が「こし」の食感を示す高品質な
米粉麺となる。
【００３９】
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　第２の方法は、非晶性米粉の含有量が混合米粉１００重量部に対して好ましくは５０重
量部以上、より好ましくは５５重量部以上、最も好ましくは６０重量部以上の混合米粉を
使用した場合に適用される。この場合、前記生地を調製した後、前記生地を低温下で保存
せずにそのまま米粉麺生地とするか、あるいは前記生地を成形して低温下で保存せずにそ
のまま米粉生麺とする。
【００４０】
　図１（ａ）には、「新規製麺法２」として非晶性米粉の割合を６０重量部以下とした場
合を例として示している。
【００４１】
　混合米粉および水を配合して混練し、生地を調製する工程では、非晶性米粉の割合を上
記範囲に調整した混合米粉に対し、加水を行う。具体的な水の配合量や、生地の粘度調整
、米粉麺への成形方法については、上記第１の方法と同様であるが、この第２の方法では
成形した麺を老化させるための冷蔵あるいは冷凍の工程を省略することが可能となる。つ
まり、混合米粉と水の混練および成形のみの工程により、熱湯中で１～４分間、好ましく
は３分間茹でた後の引張破断応力が６０ｋＰａ程度を示す、良好な食感の米粉麺となる。
【００４２】
　以上の工程により製造した米粉麺は、非晶性米粉の割合によっては、老化不要で「こし
」の発現が可能となる。
【００４３】
　本発明の米粉麺の製造方法は、以上の方法によって得られた米粉生麺か、あるいは米粉
麺生地を成形した米粉生麺を用意する工程；および、前記米粉生麺を茹でるか、前記米粉
生麺を乾麺または即席麺とするか、あるいはこれらの乾麺または即席麺を茹でる工程を含
む。
【００４４】
　生地の粘度制御も可能となることから、加水量の適切な調整により、成形方法によるこ
となく、様々な形状の米粉麺が作製できる。したがって、切出法による（日本の）ラーメ
ン、うどん、蕎麦切り、沖縄そば、烙麺、切り麺や、水中で引っ張って細長い紐状にする
水引餅、水餅子や、撚延法によるそうめん、稲庭うどん、中国の拉麺、掛麺、ビャンビャ
ン麺、中央アジアの拉条子、押出法による 六兵衛、冷麺、ビーフン、スパゲッティ、マ
カロニ、日本のラーメンの一部、中国の蕎麺、酸湯子、スリランカのイディアッパなどや
、切り分けた生地を指先や掌でよって細く伸ばす一本うどん、中国の搓麺、搓魚や、生地
の塊を削ることで作られる 刀削麺、撥魚など、所望の麺を作製することができる。
【００４５】
　本発明によれば、片栗粉麺、黍麺、葛切り、鉄絲麺、粟麺（粟とでんぷん）、ライスヌ
ードル、お米めん（米を主原料とした麺の総称）、ビーフン、フォー、クイティアオ、バ
ンティアオ、餌絲、イデアッパ、缶詰麺、低カロリー麺、糸こんにゃく、六兵衛、地瓜麺
、春雨、芋頭麺、朝鮮半島の冷麺（ネンミョン）の麺、ピッツォッケリ、朝鮮半島の冷麺
（ネンミョン）の麺、黄豆麺加水すべて白大豆豆乳を使用した麺、黒豆麺、韃靼蕎麦、酸
湯子、稗麺、紅麺、薯蕷麺、春雨、太平燕、豆箕麺、涼粉を容易に作製することができる
。
【００４６】
　上記のスパゲッティはロングパスタの一種であり、他にもスパゲッティーニ、フェデリ
ーニ、ヴェルミチェッリ、カッペリーニ、リングイネ、ブカティーニ、キラッタ、タリア
ッテレ（フェットチーネ）、パッパルデッレ、ビーコリ、ピッツォッケリ、パッサテッリ
、ストロンカッテリ、タリオリーニ、トレネッテなどのロングパスタや、マッケローネ、
ペンネ、リガトーニ、ファルファーレ、コンキリエ、フリッジ、ルオーテ、オレッキエッ
テ、ガルガネッリ、ガッセ、ステッリーネ、ツィーテ、カサレッチェなどがある。
【００４７】
　さらに、上記のマカロニにはショートパスタ、ラビオリ、トルテッリ、トルテッリ―ニ
、アリーニ、カルツォニッキ、カンネッローニ、カソンセイ、チャルツォンス、クリンジ
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ョネス、パンツェロッティなどがある。
【００４８】
　またロングパスタやショートパスタ（マカロニ）以外のパスタとして、ラザーニェ、ニ
ョッキ、クスクス、リゾーニ、マルタリアーティ、パスタ・ミスタなども含まれる。
【実施例】
【００４９】
　以下に、実施例により本発明をさらに詳しく説明するが、本発明はこれらの実施例に限
定されるものではない。
【００５０】
　非晶性米粉には、新規粉砕法（特許第５７６９０５３号）により、平成２７年度山形県
産はえぬきを粉砕したものを用いた。以下、便宜的に上記の米粉をＡ粉とする。非晶化さ
せていない通常の米粉には、気流粉砕装置（山本製）を用いて平成２７年度山形県産はえ
ぬきより作製したものを用いた。作製した米粉は生米を粉砕したものであって、澱粉が非
晶化していない通常の米粉である。以下、便宜的に上記の米粉をＢ粉とする。
【００５１】
　上記Ａ粉とＢ粉を表１～４に示す割合で混合したものを主原料の米粉とした。米粉麺生
地の混練および米粉麺の成形には不二精機株式会社製の小型パスタ機を用いた。表１～４
に示す量の水を加え、混練は５分間行った。麺線上に押出成形したものを表１～４に示す
老化時間で冷蔵保存し、これを米粉麺とした。
【００５２】
　引張応力の評価に際して、米粉麺は３分間熱湯で茹でた。
【００５３】
　なお、破断応力は島津製作所製の小型卓上試験機を用いて測定した。試料の米粉麺は上
下幅が１００．０ｍｍとなるように冶具に挟み、２００．０ｍｍ／ｍｉｎの速度で引っ張
った。米粉麺が破断する瞬間に示した応力の値を破断応力とした。
＜実施例１＞　老化時間の検討
　非晶性米粉４０重量部に対して、非晶化させていない通常の米粉を６０重量部配合し、
水を３６重量部混合したものを主原料とした米粉麺を、成形後に１～７２時間冷蔵保存さ
せた際の、老化時間に伴う茹でた米粉麺の破断応力への影響について検討した。実験は図
１（ａ）で示す「新規製麺法１」によって行った。具体的には、表１に示す通り、作製し
たＡ米粉４０重量部およびＢ米粉６０重量部に対し、水を３６重量部混合し、麺状に押出
した後、冷蔵庫内で１～７２時間保存したものを米粉麺とし、引張破断応力の評価を行っ
た。
【００５４】
　検討の結果を表１に示す。また、小型パスタ機から押出した米粉麺の様子を図２に示す
。
【００５５】
【表１】

【００５６】
　非晶性米粉を４０重量部用いたことで、米粉麺生地および米粉麺は成形に良好な粘着性
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を示した。老化時間１～７２時間の領域では、３分間茹でた際に良好な「こし」を示す米
粉麺となった。
＜実施例２＞　非晶性米粉の配合率および老化時間の検討
　非晶性米粉に対して、非晶化させていない通常の米粉を適宜配合し、水を３６重量部混
合したものを主原料として製麺し、その後２４、７２時間冷蔵を行い作製した米粉麺の非
晶性米粉の配合率および老化時間に伴う破断応力への影響について検討した。実験は図１
（ａ）に示す「新規製麺法２」によって行った。具体的には、表２に示す通り、作製した
Ａ米粉４０～１００重量部に対してＢ米粉を適宜配合したものに水を３６重量部混合し、
麺状に押出した後、冷蔵庫内で２４、７２時間保存したものを米粉麺とし、引張破断応力
の評価を行った。
【００５７】
　検討の結果を表２に示す。また、小型パスタ機から押出した米粉麺の様子を図３に示す
。
【００５８】

【表２】

【００５９】
　非晶性米粉の割合が４０重量部以上のサンプル４～８の米粉麺において、２４、７２時
間の冷蔵は破断応力に良好な影響を与えた。
＜実施例３＞　非晶性米粉の配合率および老化時間の検討
　非晶性米粉に対して、非晶化させていない通常の米粉を適宜配合し、水を３６重量部混
合したものを主原料として製麺し、その後の冷蔵保存を省略した工程により作製した米粉
麺の非晶性米粉の配合率に伴う破断応力への影響について検討した。実験は図２に示す「
新規製麺法２」によって行った。具体的には、表３に示す通り、作製したＡ米粉４０～１
００重量部に対してＢ米粉を適宜配合したものに水を３６重量部混合し、麺状に押出した
ものを米粉麺とし、引張破断応力の評価を行った。
【００６０】
　検討の結果を表３に示す。また、小型パスタ機から押出した米粉麺の様子を図４に示す
。
【００６１】

【表３】

【００６２】
　表３に示す通り、非晶性米粉の割合の高い組成では冷蔵工程を行わずとも良好な破断応



(10) JP 2019-16 A 2019.1.10

10

20

30

40

力を示した。非晶性米粉の割合の高さは、米粉同士を粘着させる粘着力の強さに直結する
。そのため、非晶性米粉の割合の高い米粉麺は、構造的に強固であり、茹での際に煮崩れ
を起こすこともなく、澱粉の糊化による表面のベタつきも小さかった。
＜実施例４＞　非晶性米粉の配合率および老化時間の検討
　非晶性米粉に対して、非晶化させていない通常の米粉を適宜配合し、水を３６重量部混
合したものを主原料として製麺を行い、非晶性米粉の配合率に伴う破断応力への影響につ
いて検討した。実験は、サンプル１２のみ図１（ａ）に示す「新規製麺法２」によって行
い、サンプル１３～１５については「新規製麺法１」によって行った。具体的には、表４
に示す通り、作製したＡ米粉４０～１００重量部に対してＢ米粉を適宜配合したものに水
を３６重量部混合し、麺状に押出した後、冷蔵庫内で０～７２時間保存したものを米粉麺
とし、引張破断応力の評価を行った。
【００６３】
　検討の結果を表４に示す。
【００６４】

【表４】

【００６５】
　実施例３で示したように、非晶性米粉の割合の高い米粉麺においては「新規製麺法２」
によって作製、つまり冷蔵を行わなかった場合においても良好な破断応力を示した。一方
、同様に「新規製麺法２」によって作製したサンプル１２の米粉麺は、破断応力が６０ｋ
Ｐａを大きく下回った。非晶性米粉の割合が低い場合には、良好な「こし」の発現のため
に冷蔵工程を省くことができない。しかし、非晶性米粉の割合の高かったサンプル１３～
１５については、冷蔵を行ったことにより破断応力が高くなりすぎてしまった。非晶性米
粉の割合が高いほど、老化によって硬化する澱粉領域は広がるためである。
＜比較例１＞　水量の検討
　非晶化させていない通常の米粉１００重量部に対し、水を２８、５２重量部混合したも
のを主原料として製麺を行った際の、加水率に伴う茹でた米粉麺の破断応力への影響につ
いて検討した。実験は表５に示す通り、作製したＢ米粉１００重量部に対し、水を２８、
５２重量部混合し、麺状に押出したものを米粉麺とし、引張破断応力の評価を行った。
【００６６】
　検討の結果を表５に示す。また、小型パスタ機から押出した米粉麺の様子を図５に示す
。
【００６７】
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【表５】

【００６８】
　図５に示す通り、加水率２８％の米粉麺生地の流動性が著しく低下したため、連続的に
米粉麺を押し出すことが困難となった。押し出しにより米粉麺を作製できたサンプル１７
、１９においては、破断応力が６０ｋＰａを大きく下回った。最も加水率の高いサンプル
１９の米粉麺は大変脆く、茹での際に切れてしまう麺も多かった。
【００６９】
　以上の通り、通常の米粉に対して所定量の非晶性米粉を混合することにより、米を原料
とした米粉麺が、グルテンや海藻、澱粉、加工澱粉などを一切使用しないにもかかわらず
、簡便な工程により製造可能となった。また、混合米粉１００重量部に対しある程度の量
以下の非晶性米粉を混合し作製した米粉麺を、冷蔵庫にて所定時間保存し、米に含有され
る澱粉を老化したことで、あるいは、混合米粉１００重量部に対しある程度以上の非晶性
米粉を混合したことで、小麦粉麺のような「こし」を示す米粉麺の製造が可能となり、米
と水のみを原料とする米粉麺の商品性を向上とすることが可能となった。

【図１】

【図２】

【図３】

【図４】
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