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米粉の粒度の違いによる揚げ物の調理性と嗜好について

On the Cookability and Taste of Deep-fried Food
by Different Particle Sizes of Rice Flour

（2019年３月29日受理）

Key words：米粉，天ぷら，粒度，吸油率，物性測定，官能評価

抄　　　　　録

　本実験では，粒度の違う米粉で調理した天ぷら衣（３種類）と小麦粉で調理した天ぷら衣との調理性について検討し

た。まず，天ぷら衣を調製し，粒度の違う米粉（３種類）と小麦粉の吸油率を比較した。次に，レオメーターのテクス

チャー分析を使って粒度の違いによる食感などの変化の違いを分析した。さらに，米粉と小麦粉の違い，粒度の違う２

種類の米粉の違いを比較するため天ぷらを食してもらい，官能評価を実施した。

　天ぷらバッターの調製には米粉の粒度が小さいととろみが強くなり，米粉の粒度が大きいとさらさらになる傾向が

あった。

　米粉と小麦粉の吸油率を比較すると，米粉の方が吸油率は低く，粒度の小さい米粉ほど吸油率が低かった。レオメー

ターを使用したテクスチャー測定では，米粉と小麦粉の衣では咀嚼性には差がないことがわかった。米粉と小麦粉の天

ぷらの官能評価でも同様に，テクスチャーに差がないとの評価であったため，米粉を利用した天ぷらは小麦粉の天ぷら

と遜色なく食べられると考えられる。

　また，粒度の異なる米粉の天ぷらでも評価に差はなかったが，粒度の小さい米粉のほうが油っぽいと感じる傾向があっ

た。

Ⅰ．は　じ　め　に

　現在の日本では，高齢化，食の多様化などにより主食

用米の需要量は一貫して減少傾向にある。１世帯（２人

以上の世帯）あたりの年間の購入量においては，小麦類

のパン・めん類は横ばいであるが，米に関しては平成

24年度が78,780ｇであったのに対し，平成29年度では

67,070ｇと減少傾向にある１）。

　米の生産の中でも，米粉用米の利用量は，平成24年度

以降，約２万数千トン程度で推移しており，米粉の利用

拡大に向け様々な取り組みがなされている。米粉はその

製法や粒度により調理特性が異なることはこれまでも報

告されており２～５)，利用拡大の取り組みの中には，利用

用途にあった表示基準も公表されている６)。

　また，米粉は，近年では小麦アレルギーの代替食材と

しても利用されており，小麦粉を使用する料理は米粉に

置き換えて調理される場合もある。米粉は，アレルギー

物質ともなる粘弾性・伸展性をもつグルテンを含まない

が，そのためまとまりにくい。また，上述のように粒度

によって調理特性が異なるため，調理に難を要する場合

も見受けられる。

　そこで，本研究では，米粉の粒度の違いに着目し，揚
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げ物のうち，天ぷら衣の調理特性を検討した。また，小

麦粉を利用する料理と比較して違いがあるかを官能評価

により検討し，若干の知見を得たので報告する。

Ⅱ．方　　　　　法

１．試料

（１）米粉：粒度は粒径が29μm，48μm，86μmの３種類

（２）小麦粉：薄力粉（ハローズ）

（３）卵：市販の新鮮卵

２．試料調製方法

　本研究では，小麦粉で調製した天ぷら衣を対照試料と

し，小麦粉を３種類の粒度の米粉に置き換えて調製した。

粒径が29μmの米粉（以下，米粉（29μm））の天ぷらを（Ａ），

粒径が48μmの米粉（以下，米粉（48μm））の天ぷらを（Ｂ），

粒径が86μmの米粉（以下，米粉（86μm））の天ぷらを（Ｃ），

小麦粉の天ぷらを（Ｄ）とした。天ぷらバッターの配合

を表１に示す。

　天ぷらバッターの調製は，卵と冷水を合わせておき，

米粉または小麦粉を加え混ぜ合わせる。テクスチャー測

定と官能評価の実施ではかぼちゃの天ぷらを使用し，か

ぼちゃを１個10ｇにそろえ，それぞれの天ぷらバッター

を絡めて揚げた。

３．重量変化率と吸油率の測定

　Ａ～Ｄのそれぞれの天ぷらバッターを揚げた。

　クッキングシートに２ｇのバッターを計量し，170℃

の揚げ油で２分揚げた。その後，１分間油を切り，天ぷ

ら衣の重量測定を行い，重量変化率を算出した。

　また，揚げ油の重量，調理後クッキングシートに付着

した油の重量を計測し，衣の吸油率を算出した。

４．テクスチャー測定

　ＡとＤの天ぷらバッターを揚げ，天ぷら衣のテクス

チャー測定を行った。

　テクスチャー測定は，レオメーター（FRTS-5N，株式

会社イマダ製）を使用した。プローブはクサビプロー

ブ（FR-KS-60-2030J）を使用し，プログラムモードのテ

クスチャー分析（２往復）を2.0㎜/secの速度で測定し，

咀嚼性を測定した。

５．官能評価

１）米粉と小麦粉の嗜好性

①　対象（パネル）

　中国学園大学オープンキャンパス参加者の高校生と保

護者，38名を対象とした。

②　実施内容

　ＡとＤの天ぷらバッターを使用し，かぼちゃの天ぷら

を調理した。

　パネルにはどちらが米粉の天ぷらかを知らせずそれぞ

れの天ぷらを食べてもらい，「サクサク感」，「油っぽさ」，

「美味しさ」，「どちらが米粉を利用した天ぷらか」など

についてのアンケート（図１）を記入し，２点識別法に

よる官能評価を実施した。得られたデータは２項分布で

分析し，危険率５％以下を有意水準とした。

図１　アンケート用紙（小麦粉と米粉の嗜好性）

材料
（g）

（A）
米粉

（29 μm）

（B）
米粉

（48 μm）

（C）
米粉

（86 μm）

（D）
小麦粉

米粉 20 20 20 ―

小麦粉 ― ― ― 20

卵 12 12 12 12

水 25 25 25 25

表１　天ぷらバッターの配合
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２）米粉の粒度の違いによる嗜好性 

①　対象（パネル）

　本学人間栄養学科の４年生38名を対象とした。

②　実施内容

　ＡとＣの天ぷらバッターを使用し，かぼちゃの天ぷら

を調理した。

　パネルには米粉の粒度の違いを知らせずそれぞれの天

ぷらを食べてもらい，「サクサク感」，「油っぽさ」，「美

味しさ」などについてのアンケート（図２）を記入し，

官能評価を実施した。得られたデータは２項分布で分析

し，危険率５％以下を有意水準とした。

図２　アンケート用紙（米粉の粒度の違いによる嗜好性）

Ⅲ．結果および考察

１．重量変化率と吸油率

　４種類の天ぷらバッターを揚げると，表２のような結

果となった。

　重量変化率を見ると，米粉の天ぷら衣に比べて小麦粉

の天ぷら衣は重量変化率が低い。水と油の置換が起こる

揚げ物調理では，水分の蒸発と油の吸油が同時に生じて

いるためみかけの重量減少と考えられる。

　吸油率については，小麦粉の天ぷら衣の吸油率は

25.5％であったが，吸油率がさらに高いデータ７，８)もあ

るため，今回の測定では低い値となった。本研究で得ら

れた低い値と比べても，米粉の天ぷら衣は小麦粉の天ぷ

ら衣と比較して吸油率が低くなる傾向があった。また，

米粉の粒度が小さいほど吸油率が低くなる傾向があるこ

とがわかった。

　Ａ～Ｄの４種類の天ぷらバッターを調製すると，粒度

が小さい米粉（29μm）ではバッターとしては濃度が高く，

粘り気の強い状態であったため，食材に衣を絡める場合

衣が厚くなる。また，米粉（48μm）および米粉（86μm）

で調整した天ぷらバッターは，小麦粉で調整した天ぷら

バッターに比してとろみが低いため，衣の付着が薄くな

る。

　吸油率の観点から考えるとＡの衣が油の摂取量が低く

なる可能性があるが，天ぷらバッターの調製には1種類

の粒度の米粉を利用するのではなく，複数を混合して調

製することで米粉バッターのとろみが小麦粉バッターに

近づき調理しやすくなるのではないかと考える。

２．テクスチャー測定

　ＡとＤの天ぷら衣の咀嚼性についての結果を図３に示

す。

（％）

（A）
米粉

（29 μm）

（B）
米粉

（48 μm）

（C）
米粉

（86 μm）

（D）
小麦粉

重量変化 69.9 67.6 65.6 82.5

吸油 20.2 21.4 22.9 25.5

表２　天ぷらバッターの重量変化率と吸油率

図３　テクスチャー分析（咀嚼性） 

8,258.886 

7,006.224 

0.000

1,000.000

2,000.000

3,000.000

4,000.000

5,000.000

6,000.000

7,000.000

8,000.000

米粉 小麦粉

【N/㎡】



62
田村　理恵　　木野山真紀　　安藝　静佳　　澤井　春香　　湯浅　理沙　　荒島　由夏

小倉　悠矢　　髙橋　優香　　萩原　　律　　橋本　夏菜　　人見　飛鳥　　藤井　　茜

　咀嚼性は，数値が高いほど咀嚼性が高いことを示すが，

米粉バッターと小麦粉バッターとでは有意な差はなかっ

た。

３．官能評価

１）米粉と小麦粉の嗜好性

　ＡとＤの衣のかぼちゃの天ぷらを調理し，官能評価を

実施した。自由記述の中には，米粉（29μm）の天ぷら

の衣のほうがもちもちしていた，小麦粉の天ぷらのほう

が衣が小さいように感じたという意見があり，もちもち

感のような米粉の特徴を捉えた意見が見られた。官能評

価の詳細は以下のとおりである。

①　テクスチャー

　衣のテクスチャーを「サクサク感」，「油っぽさ」と表

現し，官能評価を実施した。結果を図４に示す。

　「サクサク感」，「油っぽさ」ともに，有意な差はなく，

米粉の天ぷらは小麦粉の天ぷらと遜色なく食すことがで

きることがわかった。しかし，福田ひとみらはでは水分

量の観点から米粉の天ぷら衣のほうがサクサク感がある

と報告しているため９），今後，水分量，衣の厚さの厚さ

を検討し，パネル数を増やして調査する必要がある。

②　美味しさ

　総合評価として「美味しさ」について官能評価を実施

した。結果を図５に示す。

　米粉の天ぷらのほうがおいしいと答える人数が多いも

のの，有意な差はみられなかった。

③　どちらが米粉を利用した天ぷらか

　パネルには２種類の天ぷらを官能評価してもらう際に

どちらが米粉を利用した天ぷらかを知らせていないた

め，「どちらが米粉を利用した天ぷらか」を質問した。

その結果を図６に示す。

図４　テクスチャーについての官能評価 

（米粉（29μm）の天ぷらと小麦粉の天ぷらとの比較）

1919

米粉 小麦粉

（人）

「サクサク感」

1919

米粉 小麦粉

（人）

「油っぽさ」 

図５　「美味しさ」についての官能評価 

（米粉（29μm）の天ぷらと小麦粉の天ぷらとの比較）
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16

米粉 小麦粉

（人）

「美味しさ」 

図６　「どちらが米粉を利用した天ぷらか」についての官能評価

（米粉（29μm）の天ぷらと小麦粉の天ぷらとの比較）
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米粉 小麦粉

（人）
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　どちらが米粉の天ぷらかを認識できる人が多くいた

が，有意な差はみとめられなかった。

２）米粉の粒度の違いによる嗜好性 

　ＡとＣの衣のかぼちゃの天ぷらを調理し，官能評価を

実施した。自由記述には，米粉（29μm）の天ぷらの衣

のほうがもちもちしていた，米粉（86μm）の天ぷらの

衣のつき方がうすい，米粉（86μm）の天ぷらのほうが油っ

ぽくなく食べやすいなどがあった。結果の詳細は以下の

とおりである。

①　テクスチャー

　２種類の米粉の粒度の天ぷら衣のテクスチャーを「サ

クサク感」，「油っぽさ」と表現し，官能評価を実施した。

結果を図７に示す。

　米粉の粒度の違いによるテクスチャーの評価について

は，どちらの項目も有意な差はみられなかったが，傾向

としては米粉の粒度の大きいほうが「サクサク感」があ

り，粒度の小さいほうが「油っぽさ」を感じるという結

果であった。ただ，吸油率から見ると，本来は粒度の小

さいほうが吸油率が低いため，米粉の粒度の大きいＣ（米

粉（86μm））の天ぷらのほうが油っぽく感じるはずであ

る。しかし，このような結果となったのは，Ａの天ぷら

バッターはとろみ，粘りが強く，衣のつき方が厚くなり，

衣の量が多いことで油っぽさが増したことが考えられ

る。自由記述にもあるように，Ｃの天ぷらのほうが衣が

うすいという意見もあったことから，衣のつけ方を均等

にしたうえで，再度検討が必要であることがわかった。

②　美味しさ

　総合評価として，それぞれの粒度の米粉天ぷらの「美

味しさ」について官能評価を実施した。結果を図８に示

す。

　米粉の粒度の違いによる「美味しさ」に有意な差はな

かったが，粒度の大きい米粉の天ぷらがおいしいと答え

る人が多い傾向にあった。

Ⅳ．ま　　と　　め

　米粉の天ぷら衣と小麦粉の天ぷら衣を比較すると，米

粉の天ぷら衣のほうが吸油率が低くなることがわかっ

た。さらに，米粉の粒度が小さいほど吸油率が低くなる

こともわかった。

　レオメーターを使用したテクスチャー測定では，米粉

と小麦粉の衣では咀嚼性には差がないことがわかった。

図７　テクスチャーについての官能評価 

（米粉（29μm）の天ぷらと米粉（86μm）の天ぷらとの比較）

21

17

A 粗い B 細かい

（人）

17
21

A 粗い B 細かい

（人）

「油っぽさ」 

「サクサク感」

図８　「美味しさ」についての官能評価 

（米粉（29μm）の天ぷらと米粉（86μm）の天ぷらとの比較）
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「美味しさ」 
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米粉と小麦粉の天ぷらの官能評価でも同様に，テクス

チャーに差がないとの評価であったため，米粉を利用し

た天ぷらは小麦粉の天ぷらと遜色なく食べられると考え

られる。

　また，粒度の異なる米粉の天ぷらでも評価に差はな

かったが，粒度の小さい米粉のほうが油っぽいと感じる

傾向があった。これは，バッターの調製には米粉の粒度

が小さいととろみが強くなり，米粉の粒度が大きいとさ

らさらになり，衣のつき具合が不均一になるためである。

天ぷらの衣のつき具合を同じようにするためには，バッ

ターの水分量を検討する必要がある。また，小麦粉バッ

ターに近づけるためには２種類以上の粒度の米粉を配合

し調製することも考えられる。
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