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米食対応素材

米糖化液で冷蔵・冷凍米飯
の食感・おいしさを維持
奥野製薬工業は、冷蔵・冷凍米飯

にやわらかさや粘りを付与し、米飯粒
のばらけを改善する米糖化液由来の
米飯用品質改良素材「トップNフィット
iCE」を開発した。独自技術で炊飯米
をミルク状に加工した糖化液で、種々
の糖類やアミノ酸などおいしさ向上成
分が豊富に含まれており、低分子の糖
化成分が米の一粒一粒に浸透し被膜
することで、冷凍米飯のチルド解凍後
でもボソボソした食感を防ぎ、ふっくら、
やわらかい食感を維持する。また、お
米本来の自然な風味・甘味を付与で
き、おいしさが向上する。

トップNフィットiCEを0.8％配合し
た冷凍米飯による官能評価では、8℃
解凍の条件下において160％の加水
率で炊いたものが、48時間後でもおい
しさ（やわらかさ、粘り、甘味など）が
持続するとの結果を得ている。これは
8℃条件下で保管したチルド米飯でも

同様の結果となり、pH調整剤との併
用でも効果を確認している。米飯使用
時の推奨添加量は生米に対し0.8～
2.0％。0.8％以上でやわらかい食感
を維持し、1～2％でさらに食感維持が
持続する。浸漬時、炊飯直前添加ど
ちらでも米飯粒がふっくら炊き上がり、
通常と比べ加水量を20～30％増やし
た場合でも、おいしさをそのままに炊
き増え向上も期待できる。

ばらけ効果もあり、油ではないため
ベタつかず、冷却や盛り付けが容易で
あり作業性向上にも役立つ。冷凍炒
飯に使用した場合では、再加熱後の
喫食温度帯（60℃）になっても、かた
まりがなくパラパラに仕上がり、おいし
さ向上にもつながる。




