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1　穀類の新規加工技術の開発
・米粉パンは保存中に澱粉の老化が起
こり、小麦粉パンよりも硬くなるのが
問題です。米粉の一部をさつまいも乾
燥粉末で置換すると、さつまいもの耐
熱性β-アミラーゼが作用し、マルトー
スが生成して米粉パンの老化による品
質低下を防止できることを見出しまし
た。
・米粉でグルテンフリーパンを作るに
は、食品添加物の増粘多糖類が必要で
す。水の替わりに豆乳を使用すると、大
豆タンパク質の界面活性効果により、
増粘多糖類を使用しなくても膨化性の
良いグルテンフリーパンを調製できる
ことを見出し、製品化しました。

2　咀嚼・嚥下しやす
　  い食物の開発
・パンを食べている世
代が高齢期を迎え、高
齢者が安全に食べられ
るパンの需要が見込ま
れます。現在、咀嚼中に
唾液を吸収しても塊状
にならず、飲み込みや
すいパンを開発中で
す。
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穀類の新規加工技術の開発ならびに咀嚼・嚥下しやすい食物の開発
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食べ物のおいしさや食べやすさを数値化して比較・検討するため，物性
測定，成分分析，組織観察，官能評価などを行っています。


