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概要：本研究では，タピオカ澱粉および馬鈴薯澱粉をつなぎとして使用した米粉パスタ麺を調製した．各澱粉

をそのまま粉で使用したもの場合と一部を糊化させて使用した場合の製麺性およびゆで麺の物性について比較

検討を行った．製麺性については，糊化澱粉を使用した方が，生麺の状態で切れにくい麺を調製することがで

きた．物性については，クリープメーターを用いて破断測定を行った結果，調製した米粉パスタは全て，小麦

パスタと比べ破断強度が小さかった．調製した米粉パスタ麺はいずれも柔らかくコシのない麺であった．糊化

した澱粉を加えた場合においても，破断強度には改善が見られなかった．糊化した澱粉の配合割合のさらなる

検討が必要である．

Abstract: In this report, we investigated how to produce gluten-free pasta noodles using rice flour, incorporating 
cassava and potato starch to add chewiness. We examined whether the noodle-making properties and rupture strength 
would improve by gelatinizing a portion of the cassava or potato starch before mixing with the rice flour, rather than 
using raw powder starches. Gelatinizing starches before mixing was more suitable for producing firm noodles than raw 
starches. However, all the rice pasta noodles produced in this report possessed inferior rupture strength compared to 
ordinary durum wheat noodles, when boiled. This result indicates that we could not produce rice pasta noodles with 
adequate viscoelasticity by adding cassava and potato starches. The gelatinized starches were also unable to improve 
the viscoelastic properties of the boiled noodles. Further examination into the ratio of rice flour to other starches will 
be required.
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1. はじめに

　米飯としての米の消費は著しく減少しており，減反政

策後も米の過剰状態は解決されていない．近年はパンや

麺など加工品への米粉の利用が注目されており1-3）米粉

を使用したパンは数多く市場に出回っている．しかし，

グルテンを含まない米粉では製麺が難しく．麺類につい

てはまだ製品の数は少ない4)．小麦粉を使用した生パス

タ麺の特徴としては，空隙のない緻密な構造により生地

が引き締まり，破断強度が高く，食感も硬く特有のモチッ

とした弾力がある小麦生パスタ麺は粘性のある食感を好

む日本人の志向に合致しており，人気の麺類である5）．し

かし，米粉で生パスタを調製するにはグルテンの代わり

としてつなぎとなる副材料が必要である．米粉へのグル

テンの添加や小麦粉（強力粉，中力粉）を混合した米粉

生パスタ麺の報告はあるが6），米粉製品には小麦アレル

ギー対応食としての利用も求められていることから，グ

ルテンフリーの米粉生パスタ麺の開発が期待されてい

る．

　本研究では，麺類の食感改良に使用されているタピオ

カ澱粉，および麺への粘弾性付与に有効な馬鈴薯澱粉7）

をつなぎとして用いることにより，米粉生パスタ麺の調

製を試みた．また，米粉を糊化または半糊化して粘りを

利用したパスタの報告8), 9）やα化した各種澱粉を用いた

報告10）もあることから，つなぎとして使用する澱粉を

糊化させた場合の製麺性や麺の物理的性質についても比

較検討を行った．

2. 実験方法

2.1　材料

　米粉（うるち米）（みたけ食品（株）），タピオカ澱粉（（株）

GABAN），馬鈴薯澱粉（火乃国食品工業（株）），食塩（（財）

塩事業センター），オリーブ油（（株）J- オイルミルズ）

をそれぞれ使用した． 

2.2　タピオカ澱粉と馬鈴薯澱粉の糊化

　直径18cm の雪平鍋にタピオカ澱粉10ｇ，水100ｇを入

れ撹拌しながら75℃まで加熱し，糊化させた . 馬鈴薯澱

粉は，鍋に馬鈴薯澱粉10ｇ，水100ｇを入れ撹拌しなが

ら75℃まで加熱し糊化させた。これらを糊化澱粉として

使用した .

2.3　米粉パスタ麺試料の調製

　岩森ら（2009）3）を参考に4種類の米粉パスタ麺 A ～

D を調製した（表1）．A：タピオカ澱粉のみを使用，B：

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

表 1. 米粉パスタ麺の配合 

図 1. 糊化させたタピオカ澱粉 図 2. 糊化させた馬鈴薯澱粉 
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表1.　米粉パスタ麺の配合
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タピオカ澱粉の一部を糊化（図1）して使用，C：タピ

オカ澱粉と馬鈴薯澱粉を使用，D： タピオカ澱粉と糊化

した馬鈴薯澱粉（図2）を使用した．

　加水量に関しては，米粉パスタ麺 A において120g，

130g，140g で比較検討した．糊化した澱粉を使用する

場合に関しては，米粉パスタ麺 B において，水100g を

澱粉の糊化に使用し，加える熱湯の量を10g，20g，30g

で比較検討した．

図1. 糊化させたタピオカ澱粉
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図2. 糊化させた馬鈴薯澱粉

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

米粉、タピオカ澱粉、
塩の混合

捏ね　8分

鶏卵、オリーブ油、
熱湯混合

製麺（押出）

1）米粉パスタ麺 A 2）米粉パスタ麺 B 

製麺（押出）

捏ね　8分

鶏卵、オリーブ油、
熱湯混合
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図 3. 米粉パスタ麺の調製法 
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2.4　製麺方法

　図3に示した方法にしたがって米粉パスタ麺を調製し

た．押し出し式製麺機（ヌードルメーカー，フィリップ

ス製　HR2365/01）を使用し，撹拌から製麺まで全自動

で行い，太さ2.0mm の麺を調製した．米粉と澱粉を入れ，

捏ね作業を開始し，次にオリーブ油，鶏卵，熱湯を加え

合計8分間捏ねた後，約15cm の長さに製麺した．製麺後

室温で2時間放置後，生麺を片手ザルに入れ，熱湯中で1

分間加熱した．ゆで上がったら，すぐに氷水で10秒間冷

却し，ゆで麺とした．

2.5　物性測定

　米粉パスタ麺 A ～ D について，ゆで上げ30分後に約

10cm に切り，破断試験を行った．また，米粉パスタ麺

の伸びやすさについて検討するため，米粉パスタ麺 A，

B においては，ゆで上げ2分以内のゆで麺についても破

断試験を行った . 破断試験には，クリープメーター（RE-

33005C，株式会社山電）「破断強度解析 Windows Ver2.3」

を用いた．ゆで麺をプランジャーに対して垂直に置いて

剪断用のプランジャー（No. 45× 8剪断用）を使用し，ロー

ドセル：20N，測定速度：0.1 mm/sec，歪率：90％で測

定した．一つの試験区につき5点（茹で上げ2分以内は2点）

の試験を行い，平均値を算出した．比較のために，市販

の直径2mm 小麦生パスタ（（有）本田商店）（以下，小

麦パスタ麺とする）についても同様の試験を行った．小

麦パスタ麺は熱湯で4分間加熱し，冷水に10秒間浸漬し

て麺を冷却してから破断試験を行った．茹で上げ2分後

と30分後の破断強度に有意差があるかどうかを調べるた

めに，統計解析に IBM SPSS, ver.22.0を用いて t 検定を

行った．

3. 結果および考察

3.1　加水量の検討

　米粉パスタ麺 A について，加水量の検討を行った（図

4）．加水量140g では，生地がゆるく，押し出し製麺す

ることができなかった．加水量130g においては製麺す

ることはできたが，製麺後の麺の付着性が高く，さらに

ゆでる際に切れやすかった．加水量120g では生地はそ

ぼろ状であったが，製麺を行うことができ，製麺後の外

観の状態も良かったため，120g が適当な加水量である

と考えた．また，米粉パスタ麺 C においても，同量の

加水量が適当であったため，これ以降の実験には加水量

120 g まで調製したものを米粉パスタ麺 A，C として用

いた．糊化した澱粉を用いた米粉パスタ麺Bにおいては，

まず100g の水を用いて澱粉を糊化させ，生地調製時に

熱湯を30g 加えて調製した生地が，麺の成形しやすさお
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図 4. 加水量の異なる米粉パスタ麺（A）の生地と麺の外観 
図4. 加水量の異なる米粉パスタ麺（A）の生地と麺の外観
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よび外観が最も優れていた（図5）．また , 米粉パスタ麺

D においても，同様の結果が得られたため，これ以降の

実験にはこの条件で調製したものを米粉パスタ麺 B，D

として用いた．これらの糊化澱粉を使用した場合の米粉

パスタ麺 C，D は , 澱粉を粉のまま使用した場合の米粉

パスタ麺 A，B と比べて生麺の状態で切れにくかった．

このことから，製麺性の向上には，つなぎとして使用す

る澱粉を糊化することが有効であると考えられた． 

3.2　糊化した澱粉が米粉パスタ麺の物性に与える影響

　表2に米粉パスタ麺（A ～ D）のゆで麺について，クリー

プメーターを用いて破断強度を測定した結果を示した．

小麦パスタ麺に比べ，米粉パスタ麺は全て破断強度が小

さかった．また，図6に各パスタ麺の破断曲線を示した．

小麦生パスタ麺の山型の応力ピークの形状（図6-5）が，

パスタのアルデンテに代表されるような表面が柔らかく

中心部が硬い，いわゆる麺のコシを表している．米粉パ

スタ麺はすべて山型の応力ピークの形状にならなかった

ことから，柔らかくコシのない麺であったと考えられ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 5. 加水量の異なる米粉パスタ麺（B）の生地と麺の外観 

米粉パスタ麺A ± ±

米粉パスタ麺B ± ±

米粉パスタ麺C ±

米粉パスタ麺D ±

小麦パスタ麺 ±

調製条件

茹で上げ30分後 茹で上げ2分以内

最大荷重（N)

表 2. 各パスタ麺の茹で麺の破断強度 

（表中の数字は測定値の平均値±標準偏差で表した） 
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図5. 加水量の異なる米粉パスタ麺（B）の生地と麺の外観

表2. 各パスタ麺の茹で麺の破断強度
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1）米粉パスタ麺 A（茹で上げ 30分） 2）米粉パスタ麺 B（茹で上げ 30分） 

3）米粉パスタ麺 C（茹で上げ 30分） 4）米粉パスタ麺 D（茹で上げ 30分） 

7）米粉パスタ麺 B（茹で上げ 2分以内） 

図 6. 各パスタ麺の茹で麺の破断曲線 

6）米粉パスタ麺 A（茹で上げ 2分以内） 5）小麦パスタ麺（茹で上げ 30分） 

注）小麦パスタ麺（5）のみ縦軸（応力）のスケールが異なる。 

図6. 各パスタ麺の茹で麺の破断曲線

注）小麦パスタ麺（5）のみ縦軸（応力）のスケールが異なる。
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る．タピオカ澱粉は糊化することで粘りの強い食感を与

え，馬鈴薯澱粉は硬さを伴った粘りが付与される9）と報

告されている．本研究においては，これらの糊化した澱

粉を加えても破断強度を改善するには至らなかった．今

回用いた糊化澱粉の配合割合（米粉に対して4％）では，

その効果が発揮されなかった可能性が考えられるため，

今後は糊化澱粉の割合を増やすことを検討する必要があ

る．

3.3 	タピオカ澱粉を使用した米粉パスタ麺ののびやすさ

の検討

　麺ののびやすさを検討する目的で，米粉パスタ麺 A

と B について，ゆで上げ後2分以内の破断試験を行っ

た ( 表2)．t 検定の結果，米粉パスタ麺 A，B とも茹で

上げ30分後と2分後の破断強度に有意な差は認められな

かった．さらに破断曲線（図6-6, 6-7）においても，茹

で上げ30分後と同様，2分後においても山型の形状は観

測されなかった．以上のことから，麺がのびやすく30分

静置したことでコシがなくなったのではなく，もともと

コシがない麺だったと考えられる．米粉パスタ麺では，

コシが形成されにくい傾向にあることから , 今後，1) 破

断強度が高く，のびにくい米粉生パスタ麺を調製するた

め，粘性を付与する加工澱粉（リン酸架橋デンプン , ア

セチル化リン酸架橋デンプン等）を利用すること．2）

弾力性を付加するため , 物性の経時変化が少なく離水し

にくいダイレクト GEL 転換による高アミロース米の使

用11) を糊化澱粉の割合に加え検討する予定である．
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