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太陽光による米菓の成分変化等に関する研究(第２報) 
                                中川 力夫＊ 宇津野 典彦＊ 

 
１．はじめに 

 本県では、太陽光を利用した天日干し煎餅（米菓） 
が製造されており、消費者の関心も高い。米菓の乾燥 
法としては、機械乾燥法と太陽光による乾燥法（天日 
乾燥）があるが、米菓製造業界では、天日乾燥製品の 
方が食味や食感が良いと経験的にいわれている。しか 
し、なぜ天日乾燥製品が優れているのか、その理由が 
解明されていない。よって天日乾燥が米菓の品質を向 
上させる理由を解明するため本課題に取り組んだ。今 
年度は、昨年度に引き続き、乾燥法の違いが米菓の物

性に与える影響を調べた。 
 

２．目的 
温風乾燥機による２次乾燥について、機械乾燥生地 

と天日乾燥生地において「２次乾燥条件を同じにせず、 

焼成前の生地水分を同程度に調製してから焼成する試 

験」と「２次乾燥条件を同じにして、焼成前の生地水 

分を同程度に調製せずに焼成する試験」を実施し、天 

日乾燥生地と機械乾燥生地の物性の違いを比較検討す 

る。 

 

３．実験方法 

3.1 米菓製造試験法 

 平成１７年産茨城県産ミルキークイーン精米を原料 

として以下の方法で米菓を試作し、測定試験に供試し 

た。 

（機械乾燥米菓製造） 

加工用粳米（精米）→洗米→水に浸漬→水切り→製粉 
→蒸練→生地の水中冷却→生地の圧延、型抜き）→ 
１次乾燥（温風乾燥機）→１昼夜ねかせ→２次乾燥（温 
風乾燥機）→焼成→物性測定 
（天日乾燥米菓製造） 
加工用粳米（精米）→洗米→水に浸漬→水切り→製粉 
→蒸練→生地の水中冷却→生地の圧延、型抜き）→ 
１次乾燥（天日乾燥）→以降は機械乾燥米菓と同じ。 
 
3.2 製造工程中の生地水分測定法 

乾燥前生地の水分はケット社製赤外線水分計で測定 
し、それ以外は重量変化から計算して求めた。 
 
3.3 比容積測定法 
各試験区で焼成後の米菓生地５枚の重量と体積を求 

めて比容積を求めた。体積は、前報１）の方法で求め 
た。 
 
3.4 硬度測定法 

タケトモ電機製テンシプレッサーＴＴＰ－５０BX 
Ⅱを使用し、断面が直径３ｍｍの円の円柱型プローブ 
を米菓生地の中央部付近で比較的凹凸の少ない箇所に

１ｍｍ/秒の浸入速度で浸入させた際の破断応力ピー 
クを米菓の硬度とし、１試験区１０枚の米菓の破断応 
力を測定して（平均値±標準偏差）で表記した。なお 
プローブのクリアランスは１ｍｍとした。 
 
3.5 米菓生地の酵素活性測定法 
原料米（精米）と一次乾燥後生地（天日乾燥後生地 

と機械乾燥後生地）を粉末化した試料をメガザイム社 
製α-アミラーゼキットを用いて酵素活性を測定した。 

原料米（精米）については、HEIKO 社製バイブレーテ 
イングミルで４分間振とうして粉末にしたものを供試 
し、一次乾燥後生地については、細切し、－30℃フリ 
ーザーで凍結した後、EYELA 社製真空凍結乾燥機 FD 
－1 型で４８時間処理して粉末化したものを供試し 
た。 
 
3.6 米菓生地の糊化特性測定法 
ニューポートサイエンティフィック社製ラピッド 

ビスコアナライザーＲＶＡ－４を使用して糊化特性 

を測定した。  

米菓生地をＨＥＩＫＯ社製バイブレーテイングミル 

で、４分間振とうして粉末化したものを、粉末試料採 

取量＝3.5(g)×（100-14）/（100-試料水分(%)）の式 

から採取量を求め、予め蒸留水25ｍｌ（試料が原料米 

の場合は400ｍＭ硫酸銅水溶液25ｍｌ）を入れておい 

たＲＶＡ－４用試料撹拌容器に入れ、パドルを入れ、 

パドル回転数を960ｒｐｍ（０～１０秒）と160ｒｐｍ 

（１０秒～１９分）に設定し、測定は豊島らの方法２） 

で行い、１試験区３点の平均値を求めた。 

 
４．結果及び考察 

 4.1 乾燥法の違いと焼成後生地の物性比較（１） 

「２次乾燥条件を同じにせず、焼成前の生地水分を 

同程度に調製してから焼成した場合」 

 
表１ 生地水分変化（％） 

       乾燥前 １次乾燥後   ２次乾燥後 
乾燥法               （焼成前） 

天日乾燥    43.3      30.2        11.3 
機械乾燥      43.3      11.9        11.7 

 

表２ 米菓の比容積、硬度、水分 

        比容積   硬度    水分 
乾燥法   （ml/g）   (kg)         (%) 

天日乾燥     2.77    4.84±0.74   4.3 
機械乾燥     3.18    4.61±0.87   4.1 
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4.2 乾燥法の違いと焼成後生地の物性比較（２） 

「２次乾燥条件を同じにして、焼成前の生地水分を

同程度に調製せずに焼成した場合」 

 

 表３ 生地水分変化（％） 

       乾燥前 １次乾燥後   ２次乾燥後 
乾燥法               （焼成前） 

天日乾燥    47.6      31.1        21.1 
機械乾燥      47.6      17.6        12.9 

 

表４ 米菓の比容積、硬度、水分 

比容積  硬度        水分 
乾燥法   （ml/g）  (kg)        (%) 
天日乾燥    3.58    2.67±1.04    8.1 
機械乾燥    3.34    4.61±0.83    2.6 

 

4.3 米菓生地の酵素活性測定結果 

 

表５ 米菓製造工程中のα－アミラーゼ活性 

（Units/g乾物） 

   天日乾燥後生地    ０．０３５ 

   機械乾燥後生地    ０．０３５ 

 

4.4 米菓生地の糊化特性測定結果 

 

表６ 乾燥法の違いと米菓生地糊化特性（ＲＶＵ、℃） 

乾燥法 最 高 粘

度 

最 低 粘

度 

最 終 粘

度 

糊 化 開

始温度 

天日乾

燥 

１５８ ４３ ８３ ６２．０ 

機械乾

燥 

１５４ ４７ ８８ ６１．８ 
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4.5 考察 

(1)表 1～表 4の結果から、一般に天日乾燥煎餅が焼 

成後の生地の膨れが良いといわれるのは、一次乾 

燥後の生地の水分含量が機械乾燥生地より高く、 

２次乾燥条件を同じにした場合に焼成前の生地水 

分が機械乾燥生地よりも高くなり、そのことによ 

って焼成後の生地の膨れ（比容積の大きさ）が良 

くなり、生地も柔らかくなるためと考えられる。 

(2)表 5の結果から生地乾燥後にもα－アミラーゼ 

活性が残存していることと、生地乾燥後に残存す 

るα－アミラーゼ活性の大きさに乾燥法の違いに 

よる差がないことがわかった。 

原料米よりも乾燥前生地のα－アミラーゼ活性の 

方が高かったのは、原料米を洗米後に水に浸漬す 

る工程があるため、原料米が吸水することにより 

酵素活性が高まることと、米菓製造では、蒸気に 

よる蒸練処理時間が短時間（当センターの設備で 

はミルキークイーンの蒸練時間は３分）であるた 

めと考えられる。 

(3)既報のデータ３）から原料米の違いが米菓の糊化 

特性 に明らかに影響を与えることがわかって 

いるが、今回の表６のデータからは、生地の乾燥 

法の違いが米菓の糊化特性に与える影響は小さい 

といえる。 

 

５．まとめ 

(1)温風乾燥機による２次乾燥について、機械乾燥生 

地と天日乾燥生地において、「２次乾燥条件を同 

じにして、焼成前の生地水分を同程度に調製せず 

に焼成した場合」は、焼成後の米菓生地は天日乾 

燥生地の方が比容積が大きく、柔らかくなること 

がわかった。 

(2) 生地乾燥後に残存するα－アミラーゼ活性の大 

きさには乾燥法の違いによる差がない。 

(3)生地の乾燥法の違いが米菓の糊化特性に与える 

影響は小さかった。 
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原料米（精米）   ０．０３６ 

乾燥前生地     ０．０６６ 


