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３ 要旨
米粉の利用を展開・普及するうえで価格の削減が大きな課題となっていることから、規格外品である篩下米の米粉の

性質と製パン特性を調査した。「コシヒカリ」「ひとめぼれ」を用い、精玄米（篩目1.9㎜以上）と篩下米（篩目1.8㎜以下）に

ついて、搗精歩合90%に精米した後に乾式摩砕（臼式）製粉した。製パン特性は、米粉80%と粉末グルテン20%を配合し、１

斤のワンルーフを作成したもので検討した。

(1) 篩下米の米粉は平均径が小さく、明度(L*)が低く、色は暗かった(表１)。篩下米では搗精時に青未熟粒や着色粒

の色素が残ったためと思われる。

(2) パンの内層の色も、米粉と同様に精玄米より篩下米の方が暗く、黄色みが強く(b*が大きく)なった(表２)。

(3) パンの比容積（膨らみ）及び硬さでは精玄米と篩下米で有意差は認められなかった(表２)。

(4) 食味官能評価では、篩下米で独特の香り、味があり、精玄米より評価が低くなった。

(5) 篩下米では、粒厚の小さい割合が高かった「ひとめぼれ」でパンにケービングが見られ(写真１)、味では苦み、粒の

ざらつき感があり、食味官能評価での評価が低くなった。

(6)以上のことから、篩下米を精玄米と同様の搗精歩合にすると米粉及びパンの色が暗くなるが、篩目1.8㎜以下の篩

下米でもパンを作成することが可能であることが分かった。また、篩下米では、粒厚の小さい割合が高いとパンの食

味・外観品質が低下した。

写真1：パンの断面写真

左から「コシヒカリ」精玄米、「コシヒカリ」篩下米、「ひとめぼれ」精玄米、「ひとめぼれ」篩下米
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表1 米粉の性質 表2 製パン特性

平均径

(μm) L* a* b* L* a* b*

コシヒカリ 精玄米 13.8 12.1 43.1 95.19 -1.38 3.74 コシヒカリ 精玄米 76.48 -1.51 12.07 3.3 (±0.2) 2.0 (±0.1) 2.4 (±0.2)

コシヒカリ 篩下米 13.6 11.7 34.0 90.44 -1.77 8.03 コシヒカリ 篩下米 68.04 -1.22 17.28 3.3 (±0.1) 1.9 (±0.0) 2.3 (±0.1)

ひとめぼれ 精玄米 14.3 10.6 52.2 94.90 -1.35 3.97 ひとめぼれ 精玄米 73.58 -1.51 11.45 3.4 (±0.1) 2.0 (±0.0) 2.2 (±0.3)

ひとめぼれ 篩下米 14.3 10.8 32.8 88.09 -1.62 8.32 ひとめぼれ 篩下米 66.93 -0.72 18.70 3.3 (±0.1) 2.2 (±0.2) 2.5 (±0.2)

*1：米粉水分14.0%換算時の値を示す。 *1：L*明度、a*：(+赤、-緑)、b*：(+黄、-青)

*2：L*明度、a*：(+赤、-緑)、b*：(+黄、-青) *2：製パン試験は３回実施した平均値。()は標準偏差。n.s.はStudentのt検定で有意差なし。

n.s. n.s.

n.s. n.s. n.s.

n.s.

水分(%)
澱粉損
傷度

(%)*1

米粉の色＊２ パンの内相の色*1 パンの比容積 パンの硬さ( ×103 N/m2 ) *2

(ml/g) *2 24時間後 48時間後


