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新形質米の機能性成分保持及び 
高度利用技術の研究 

【新形質米とは】 

従来の米にない新しい形質をもった米を総称して新形質米といい，「有色素米」，「巨大胚芽米」，

「高アミロース米」，「低アミロース米」などがあります。 

【研究の目的】 

茨城県は全国有数の米生産県であり，米と米加工品の消費拡大を図るため，県農業研究所と連

携して利用技術の研究を進めており，今回は，製パン特性，製麺特性，菓子加工特性の品種比較

を行いました。 

【新形質米の製パン特性，製麺特性，菓子加工特性の試験結果】 
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1) 低アミロース米のミルキークイーンを使用することで，製パン後冷蔵で 3 日間保存しても固

くなりにくい米粉パンを製造できました。 

2) 有色素米を使用すること赤色や紫色の米粉入りうどんを製造することができ，特に夕やけも 

ち，関東 234 号では麺がきれにくいうどんができました。 

3) 夕やけもち，朝紫というもち米の有色素米品種を使用することで，なめらかな食感の米プリ 

ンが製造できました。 

【今後の予定】 

1) 低アミロース米・有色素米の蒸し米を使用したうどん製造技術の研究 

2) 有色素米の色素溶出を軽減するためのうどん製造技術の研究 

3) 低アミロース米等を利用した最適製パン技術の研究 

4) 有色素米の色素と巨大胚芽米の GABA を活かした清酒とうどんの製造技術の研究 
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