
［平成１３年度 普及に移す技術］

常圧蒸気を用いた湿熱処理による餅生地の硬化促進

[要約]常圧蒸気を用いて糯米を粒のまま湿熱処理することで、糊化温度が高まり、着色

が少なく、餅生地の硬化促進ができます。
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[背景・ねらい]

あられ・おかきなど米菓において、糯米の品種・産地によって餅生地の成形に長時間を

要し、製造工程短縮の障害となっています。硬化の遅い糯米を湿熱処理することにより餅

生地の硬化を促進し、米菓の製造工程短縮を図ります。

[技術の内容・特徴]

１．餅生地の硬化が遅い糯米（Ｈ１１年ハクチョウモチ）を用いて湿熱処理方法（図１）

を検討した結果、常圧で蒸気加熱する方法は糊化温度の上昇が大きく、糯米の着色が少

なく処理も簡易で有効です（図２ 。）

２．湿熱処理時間が長くなると、糯米粉の糊化温度が高くなり、２４時間冷蔵後の餅生地

の硬度も高くなります。しかし糯米の着色は強くなります（図３ 。）

３．８８％に精白して湿熱処理すると糯米の着色程度および、あられ焼き上げ後の外観も

改善できます（表１ 。）

[技術の活用面・留意点]

餅生地の硬化の遅い糯米では常圧蒸気で２時間湿熱処理し、数時間冷却・乾燥後、常法

通り餅生地を作った場合、餅生地の硬化は２日間から１日間に短縮することができます。



［具体的データ］

糯 米

湿熱処理

冷却・風乾（水分15%）

水に浸漬

蒸し･つき

硬化（冷蔵5℃,硬度目安3kg程度）

果実硬度計で測定

裁断・乾燥（水分20%）

焼き上げ

図１湿熱処理および米菓製造工程

表１ 精米歩留と湿熱処理後の糯米の着色程度およびあられの食味

精米 湿熱 糯米の あられの食味

歩留 処理 着色程度 うき 色艶 香り 味 硬さ

90％ 無処理 ◎ ◎ ◎ ◎ ◎ ◎

90％ 2hr △ ○ △ ◎ ◎ ○

88％ 2hr ○ ◎ ○ ◎ ◎ ◎

普通○ やや劣る△◎良い

図２湿熱処理方法と糊化温度および糯米の
ハンター白色度
（H11年ハクチョウモチ）
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図3湿熱処理と餅の硬度
（H11年ﾊｸﾁｮｳﾓﾁ）
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