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裸麦には、食物繊維、特に血中コレステロールを低下する作用があるとさ

れている水溶性のβ－グルカンが多く含まれています。この裸麦を微粉砕す

ることで、これまで利用できなかった加工品への応用が期待できます。  
 
 【微粉砕粉の特徴】  

 粒子が１０～１５μm と小さい。（従来品２０～１２０μm）  
    糊化しやすく、粘りが強い。  
 
  

 
 微粉砕粉の電子顕微鏡写真       

 
    【期待される微粉砕粉の用途】  
       菓子類（もち菓子、団子、クッキー、あられ等）  
       麺   類（うどん、中華麺）  
 

 
      
 

  
 

 
 
 

加 工 に 適 し た “ 裸 麦 粉 ” 

 

 

裸麦粉の糊化特性(ｱﾐﾛｸﾞﾗﾑ) 

クッキー うどん 醤油もち 

デンプン粒 

 

食物繊維 
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