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1. はじめに 

食品の嗜好性や保存性には，物性が大きく関与

する場合がある．物性の改善には，従来とは異な

る原材料の使用，配合の改善および製法技術の改

良が効果を期待できる．また，医薬品も含めて，

製品の物性への製造条件（パラメータ）の影響を

科学的に正しく評価し，製造中や製品の物性を制

御できれば，生産効率向上や品質安定化が期待さ

れる． 

令和元年度より，食品および医薬品の物性に関

わるテーマで産学官の関係者による検討会を開催

するとともに，物性に関わる技術課題を研究して

きた．検討会活動では，技術情報や研究成果の提

供，参加者との意見交換を行うことにより，技術

ニーズ把握およびネットワークの構築を行い，参

加者の技術課題の解決を目指してきた．技術開発

研究は，物性を制御することで食品および医薬品

の製造現場での課題を解決する技術を開発するこ

とを目的とし，いくつかのテーマを実施した．令

和元年度，「ファインバブル技術」および「豆乳の

加工と品質」をテーマとした公開型検討会を 2 回

開催した 1)．令和 2 年度は，表 1 のように令和元

年度とテーマを変えて公開検討会を 2 回開催した．

また，非公開の形式ではあるが，ファインバブル，  

 

＊  食と医薬品研究課 

＊＊ プロジェクト研究課 

セミドライフルーツ等をテーマとした検討会を合

計 11 回実施した．技術開発研究は，「白ぬかを利

用した米粉パンの開発」，「流動層造粒機の重要な

操作パラメータの特定」および「茶粉末を主成分

とした錠剤化」の 3 つのテーマについて，工業研

究所担当者が行った． 

本報告においては，今年度実施した 2 回の公開

型検討会の概要（表 1）および今年度検討会に関

連する技術開発研究の取組状況を述べる． 

 

2. 検討会の開催および関連する技術開発

研究 

2.1 第 3 回検討会「米粉の加工利用」 

2.1.1 第 3 回検討会の概要，内容 

農林水産省や日本米粉協会が，米粉の普及を進

めている 2)．米粉は，独特の食感であるもちもち

感，海外市場で人気のあるノングルテン素材とい

った特徴を持つ．また，令和元年度より技術開発

研究として，清酒製造時に発生される白ぬかの有

効な利用方法の検討を行ってきた 3)．そこで，米

粉の加工利用，米粉製造，および米粉製造装置開

発等，幅広い分野の方が今後の米粉利用技術を検

討いただけるよう，「米粉」をテーマとした検討

会を開催した（表 1）．基調講演にて，米粉の定

義，特性，効果等の基礎的特徴をはじめ，加工食

品に利用されている事例を講師に紹介していただ

いた．さらに，工業研究所担当者が，白ぬかを利
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用した米粉パン製造の紹介を行った．参加者から

は，それぞれの専門の立場から現在取り組んでい

る内容や，今後取り組みたい課題についての意見

をいただき，米粉製品の加工時間短縮，米粉その

ものの品質管理，および装置開発について議論し

た．後日，検討会の議論をもとに，参加者に対し

て，いくつかの技術相談対応を行った．中には，

共同研究への発展が期待される事案があった． 

2.1.2 米粉利用に関する技術開発研究 

清酒製造では，通常米が 70 %以下に精米され

る．その際，生じる削りカスのうち，最外部のぬ

かを除いたものを白ぬかと称している．この大量

に発生する白ぬかは，損傷度の高いデンプンが主

体であり，通常のデンプンとは糊化特性が劣り，

製造した米粉生地がべたつく上，製造工程での作

業性も低下する．このため，白ぬかの研究事例は

少なく，その特性も不明な点が多い．令和元年度

は，白ぬかを精製することでデンプンの損傷度を

向上させる方法を開発した．白ぬかを水に懸濁さ

せ，上清を捨てて沈殿した損傷度の少ない澱粉を

回収することにより，白ぬかに含まれる澱粉の損

傷度を 40 %低減させる方法を見出し，今後の白ぬ

か活用促進につながる知見となった 3)．令和 2 年

度は，白ぬかを原料の一つとして，パンを製造す

る方法を研究した．業務用の米粉パンの製造時に

用いる米粉を未精製の白ぬかで置換したところ，

置換していない米粉パンと外観や膨らみ等が同等

のものが製造できた．さらに，白ぬかを用いると，

通常品の米粉パンより軟らかい食感を示した．  

2.2 第 4 回検討会「造粒と錠剤化」 

2.2.1 第 4 回検討会の概要，内容 

医薬品製造事業者に対して，厚生労働省より「製

剤開発に関するガイドライン」4)が発出され，製

造工程のパラメータ評価を行い，製品の品質特性

に影響を及ぼす重要工程パラメータを特定・管理

することが求められている．製剤化工程の中でも，

重要な技術である「造粒と錠剤化」をテーマとし，

検討会を開催した（表 1）．食品製造事業者，医

薬品製造事業者等が参加した． 

基調講演にて，講師より造粒と打錠について目

的，評価法，装置および製品化事例を紹介してい

ただいた．工業研究所担当者は，パラメータ設計

を利用した流動層造粒工程の分析 5)，最適な流動

層造粒機の操作パラメータの抽出 6)，および茶粉

末を主成分とした錠剤化技術の開発の研究紹介を

行った．検討会での意見交換では，錠剤の物性と

品質の関係性，健康要素を取り入れた嗜好品の錠

剤製品の開発，および茶成分を含んだ錠剤化に興

味が示され，活発な議論がなされた．また，工業

研究所との共同研究を希望する参加者があり，後

日，技術相談等を行うこととした． 

2.2.2 造粒と錠剤化に関する技術開発研

究 

医薬品や食品分野における製造条件（パラメー

タ）の設定は，未だに多くの事業者において，技

術者の経験や知識に基づいて行われている．この

ため，製造中に，設定した粒度，硬さ等の物性値

が設定と異なるといった問題が起こると，技術者

によって対応策が分かれ，製品の品質に大きく影

響を及ぼすことが懸念される．本研究では，統計

的手法を用いて，パラメータの製剤物性への影響

を評価し，重要なパラメータを特定・制御するこ

とにより，目標とする物性を持つ製剤を安定的に

製造するための設計手法を確立することを目指し

てきた．令和元年度，流動層造粒法において，直

交表を利用して 8 種類の操作パラメータにより調

整した錠剤成形用顆粒を使用し，操作パラメータ

と顆粒物性および錠剤物性との関係性を解析した
5)．令和 2 年度，統計学的手法を用いて解析する

ことにより，限られた系の中であるが，顆粒及び

錠剤について，目標通りの物性を得るための重要

な操作パラメータ（スプレー空気圧，結合剤溶液

の送り速度他）を特定した．詳細は，本誌掲載の

別論文を参照されたい 6)． 

 近年，健康食品として，健康素材を主に含有し

た錠剤が多く市販されている．市販の錠剤の硬度

や崩壊時間といった物性値を調査し，次に，目標

とする硬度や崩壊時間を満たす茶粉末を主成分と

した錠剤の処方を検討した．  

 

3. おわりに 

 令和 2 年度，技術支援，共同研究および事業者

らとの外部資金応募を行った．研究成果は，学会

発表，学会論文掲載 7-9)，展示会での出展，および

シンポジウムでの招待講演により公表した．令和

2 年度までのテーマを発展させ，令和 3 年度も検

討会活動と技術開発研究を継続して行っていく予

定である．「ファインバブル」，「白ぬかを利用
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した加工」，「パラメータ設計手法」および「機

能性素材の錠剤化」といった令和 2 年度までの研

究成果をもとに，令和 3 年度以降の新しいプロジ

ェクトの創出が期待できる．  
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表 1 令和 2 年度に開催した食品・医薬品製造における物性制御技術検討会 

検討会 開催日 場所 内容 
参加 

者数 

第 3 回 

食品・医薬品製

造における物

性制御技術検

討会 

令和 2 年 

10 月 9 日 
工業研究所 

【講演】 

国立研究開発法人農業・食品産業技術総合

研究機構 食品研究部門食品加工流通研究

領域食品製造工学ユニット 上級研究員 

奥西 智哉氏 

「米粉の基礎と最新の動向」 

【研究紹介】 

米粉パンへの白ぬかの利用 

カンキツ果汁へのファインバブルの利用 10) 

【意見交換】 

米粉の製パン技術等に関する課題解決に向

けた議論 

30 名 
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第 4 回 

食品・医薬品製

造における物

性制御技術検

討会 

令和 3 年 

3 月 5 日 

工業研究所 

Web 開催 

【講演】 

株式会社パウレック 研究開発部 チーフ

エンジニア 

吉森 誠氏 

「顆粒化・錠剤化の目的・事例と原理につ

いて」 

【研究紹介】 

流動層造粒機の操作パラメータと顆粒物性

との関係 

機能性素材を錠剤化する技術開発 

【意見交換】 

造粒・錠剤化等に関する課題解決に向けた

議論 

16 名 

 

 


