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発芽玄米麹は電子レンジ処理により 

麹菌の繁殖が改善される 
福島県農業総合センター 生産環境部 流通加工科 

１ 部門名 

食品―食品―加工 

２ 担当者名 

   石川万里那、中村孝志 

３ 要旨 

 発芽玄米は、栄養成分の高さで注目される素材の一つであるが、麹に加工する際、水分が過剰ぎ

みになり安定した製麹が困難であった。このため、蒸米の水分を抑える作製方法を検討し、電子レ

ンジ処理が有効であることを明らかにした。 

 

（１）蒸米の水分を調整する方法として、電子レンジによるマイクロ波熱処理を水切り後の発芽玄

米に施した（図１）。 

（２）電子レンジ処理により蒸煮後の水分含有率が低下し（表１）、麹菌の繁殖も改善された（図

２）。 

 
図１ 発芽玄米麹の製麹工程 

表１ 蒸米の水分含有率                   

図２ 発芽玄米麹の外観 
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玄米洗浄 加温浸漬 水切り 蒸煮 種付け・引込み 手入れ 出麹

35℃、24時間 3時間 60分 引込み時36℃ 3回程度 引込みから48時間後

　
水切り後の原料500gを電子レンジで600W、90秒処理。攪拌後、再度90秒処理。

電子レンジ

処理
発芽

蒸布は１枚又は２枚

電子レンジ処理なし 電子レンジ処理あり 
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１枚 37.7 ± 4.1

２枚 36.3 ± 2.9
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２枚 39.1 ± 1.5
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