
背景
◼ 現在、小麦製品に含まれるたんぱく質であるグルテン
によって小腸に障害が引き起こされるセリアック病や、
小麦アレルギーなどのグルテン関連障害が問題となっ
ている。そして、これらの障害の罹患者のためのグル
テンフリー食品、特にグルテンフリーパンの研究開発
が行われている。米はグルテンを形成するたんぱく質
を含まないことから、グルテン関連障害を引き起こす
ことはない。その一方で、パンの膨らんだ構造を形成
するのはグルテンであることから、原料粉として米粉
のみを使用した場合にパンを膨らませることは困難で
ある。近年、製粉技術が進歩し、原料粉として米粉の
みを使用した場合でも、小麦を使用した場合と同等の
比容積が得られる食パンが製造できる様になってきた。

目的
◼ 米粉100％パンの製造方法の確立。
◼ 米粉だけではなく、そば粉や、とうもろこし粉を用い
たグルテンフリーパンの製造方法の確立。

主な成果
◼ 2斤型を用いて市販の食パンと同等の大きさの米粉100
％パンの製造方法を確立した。

◼ 米粉100％パンの製造には、生地を捏ねる条件が重要
であることを発見した。

◼ 米粉100％パンの製造には、パン型の材質が重要であ
ることを発見した。

グルテンフリー加工食品の開発
新たなグルテンフリー加工食品を開発する。
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研究概要

連携への展望

【農業・食品産業との連携】
本研究の成果は、小麦グルテンを原因とする免疫系疾
患患者に新たな食の選択肢を提供できるだけではなく、
米の消費拡大に資するものと考える。
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食品材料について新しい視点から研究を進め、その知見を新しい健康的で環境
に優しい食生活の開発に応用します。
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米粉100％2斤パンの製造過程

米粉100％2斤パン


