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沿革 ：昭和１６年５月 新潟県農村工業指導所として設立
昭和３３年４月 新潟県食品研究所と改称
平成 ９年４月 新潟県農業総合研究所食品研究センターに改称

業務概要 ：研究開発
技術相談及び指導
講習会及び研修会
食品業界との連携及び情報提供
機器及及び開放研究室貸

所在地 ：新潟県加茂市
担当業務 ：米穀食品、雑穀食品及び甘味食品に関する研究

及び指導に関する事項

米粉パンの開発では１年以上、毎日のように製粉メーカの社長さんとパンを試作
しました。そのうち、社長の家の犬も失敗作を食べなくなりました。実はこれが
成功へのターニングポイントでした。

●参加者へのメッセージ



新潟県農業総合研究所食品研
究センター
宍戸功一氏

〇米粉を酵素により軟化してから製粉する技術、生地吸水量が少ない
ためパンが自重で潰れにくい。グルテンとの親和性に優れています。

〇一度スムースロールで粗粉砕してから製粉する技術、吸水量が多い
ため和菓子用途に適しています。

〇 α化後、吸水速度が適度になるように、水分・粒度を調節する技術。
衛生的・テーラーメイドの製品が提供できます。

〇アルファ化米粉を使用すると作業性が低下しやすい問題があります。
米粉パン製造時の良好な作業性と、柔らかさを両立できます。

〇米粉は原料・製法によって適性がある。これを明らかにした。

〇生地を薄くすることで「団子感」を回避し、透明感を得ることができる。

〇焼成生地が硬くなること、食感が持続することを利用し、
揚物や焼き物 パンであればヨーロッパ系パンへの展開

〇パン・菓子等で高水分の副資材との組み合わせ

〇米デンプン自体は微細なので組織浸透性を生かした
ドリップキャッチャーになる。

〇RSによる血糖値の訴求や高アミロース米粉による生地作成

米粉を利用した食品加工について

〇酵素処理製粉

〇二段階製粉

〇介護・離乳食

〇部分糊化

〇規格化

米粉を原料として商
品化ポイント

〇団子感を減らす
〇パリパリ感の利用
〇高水分を生かす
〇澱粉自体は細かい
〇硬化性を活用





新潟県における食品産業の発展に寄与するため、
機械器具等の提供並びに技術支援を行う。

《貸付機器等》

《受託研究》

〇受託研究の実施を通じて本県の食品企業に
直接支援を行う。

〇受託研究の成果が、県内の食品産業の振興
に寄与する研究課題を委託する者が委託で
きる。

・県内に居住する農業者及び団体。
・県内企業及び団体。

・上記以外で、特に有益と認められる者で
あって、以下の条件をみたす者。

（１）受託研究の成果が、県内の農業及び食
品産業の振興に、特に有益な研究課題
を委託する者。

（２）受託研究の成果が、県内の農業及び食
品産業において利用が可能であること
を保証できること


