
表1　粉の性質

水分 平均径

(%) (μm)

米粉
*1 13.5 11.6 46.2 93.7

白糠
*2 10.2 54.3 23.4 93.8

種類
澱粉損傷

度(%)

*1：乾式摩砕（臼式）製粉した米粉
*2：140メッシュで篩った白糠

白色度

表2  白糠を配合した米粉麺の食味官能評価

粉の配合

米粉100％ 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a

米粉80％＋白糠20％ -0.7 b -0.9 b 0.8 a -0.6 a 0.4 a 0.2 a

米粉60％＋白糠40％ -1.2 b -1.1 b 0.8 a -0.4 a 0.4 a 0.2 a

※米粉100％を基準(0)とし、平均値で表す。同一アルファベット間にはTukey-Kramer法
の多重比較検定で区間に有意差がないことを示す。
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３ 要旨 

米粉製品の原料価格を下げるため、酒米を搗精する際に発生する白糠を利用した米粉麺加工法を検討した結果、白糠は

米粉に配合して米粉麺へ利用することが可能であると考えられる。白糠と米粉の配合割合を変えて混合した粉に、粉重量

0.5％の増粘剤（アルギン酸エステル）、38％の水を加え、押し出し式製麺機により米粉麺を作成して比較した。 

(1) 製麺試験では、白糠の配合割合が高くなると、茹で麺のせん断強度、引張強度等の物性が低下し、茹で溶けが多く

なった。これは白糠の澱粉損傷度が高いことが原因と考えられる（表 1）。 

(2) 白糠の配合割合が高くなると、茹で麺の透明感が減少し、ソフトな食感の麺となった。白糠を入れた麺では、色調と

外観の評価が低かったが、なめらかさ、食味（香り・味）、総合評価での有意差は認められなかった（表 2）。米粉

100％のつるつるした食感の麺を好む評価もあったが、白糠を配合したソフトな食感の麺を好む評価も見られた。 

(3) 白糠には一部粗い粒子が含まれることから、篩いを通して使用する必要がある。 
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写真 1 粉の配合と茹で麺形状の比較 


