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    グルテンフリーな米粉パンの製造方法 

１００％米粉パンの製造方法 
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容 

 

概  要 

 

米粉パン、特にグルテンフリーな米粉パンの品質向上｛ふんわりとしている

（膨張率が高い）、柔らかい、老化が遅い、焼色が良い｝を目的としている。 

 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

ある種の酵素をグルテンフリーである米粉由来の生地に添加することによ

り、製造したパンの焼色が良く、ふんわりとしており、柔らかく、さらに老化

が遅くすることが可能である。 

本技術の 

有用性 

食物アレルギーの中で約 12％を占める小麦アレルギーを防ぎ、米の消費拡

大にも貢献できる。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

  

     酵素無添加             酵素添加 

適用可能製品 
食パン、フランスパン、クロワッサン、ロールパン、ベーグル、イングリッ

シュマフィン、菓子パン等。 
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        米粉パン用添加剤、米粉パン用米粉組成物、米粉パン用パン生地及び米粉パン

製造方法 
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