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シーズの特徴
天然高分子材料の一つである「澱粉」に着

目し、全く新しい澱粉の非結晶化手法を開発
していますしています。

本技術によって簡単に得られた非結晶性澱
粉は米粉１００％による製パンなど、従来不
可能であったグルテンフリーによる加工を可
能とすることが分かりました。

さらに、新規非結晶化米粉は、澱粉／プラ
スチック複合材料などへも応用可能と考えて
います 生分解性樹脂にブレンドすることでいます。生分解性樹脂にブレンドすることで、
非結晶性澱粉が高度に分散したエコプラス
チックを作成することが出来ます。

我々が開発した新しい澱粉の変性技術を応
用した様々な用途展開やその可能性について
検討しています。

これまでの活用事例・技術移転
米粉１００％のパン、米粉１００％のシュー
クリームなど様々な商品の開発に繋がってい

研究者からのメッセージ
食品と工学技術の融合により新しい可能性
が開けます。

ます。
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