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회사개요

설립 1968 년 8 월 28 일

자본금 3 억엔

매출 68 억엔（ 2018 년 3 월）

종업원수 293 명

사업거점

≪본사≫Tokyo, Shinjuku
≪지점・영업소≫
전국 8개지점
≪공장≫
토치기、사이타마、이바라키、야마구치、후쿠오카
≪관련회사≫(주)Bonbonera, (주)하츠라츠
≪해외≫중국, 한국

사업내용
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열＋물
(취반)

천천히건조
（노화）

급격히건조

결정질전분
（베타쌀）

비정질전분
（알파화쌀）

비정질전분
（알파화쌀）

쌀밥
생
쌀
알

물
분
자

가수

타
사
의
제
조
법

（
종
래
의
제
조
법
）

분쇄

비정질전분
（알파화쌀가루）

쌀알

Α화쌀가루

알파화쌀이란
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 당사의「New알파화쌀」은, 생쌀을가열하면서건조분쇄해서제조하고있습니다.

열＋힘
（물불필요）

결정질전분
（베타쌀）

비정질전분
（알파화쌀가루）

쌀이원래가지고있는
수분（약15％）을
사용해서알파화합니다.

생
쌀
알

알파화쌀가루

가공시간 2～3초당
사
의
방
법

알파화쌀가루온도제어장치

回転

열전체

히터

上
臼

下
臼

쌀알투입구

분쇄만으로
순식간에알파화

당사의「New알파화쌀」은
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New알파화쌀의용도

개호식(간호식/실버식/시니어푸드)（죽）

이유식（죽）

밀가루대체품으로

녹말가루대체품으로

우유의대용으로

방재용, 비축식

１

２

３

４

５

６

New
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①그릇에「맛있고
부드러운흰죽」을넣고 ②뜨거운물을붓고 ③저어주면 ④흰죽완성

 뜨거운물또는물이 있으면누구나 간단히 죽을만들수있음
（가루를 꺼내서 뜨거운물을 넣고 수초동안 저으면됨）

◆ 쌀100％이므로 안심・안전

 경도조정이 가능하여, 선호하는 죽을만들수있음
식욕이없을때는 걸죽하게해서 먹을수 있음！

 좋아하는맛첨가가 가능

 분말이라서부피가 적음（1봉으로10～12인분）

 먹고싶은분량만 덜어내면됨

 체내에서의효소에의한 부내속도가 빠르고, 효율적인
영양섭취를기대할 수있음（→학회에서 발표됨）

영양성분표시 1식（20g）당 100g당

에너지 76.2 kcal 381 kcal

단백질 1.16 g 5.8 g

지방질 0.2 g 1.0 g

탄수화물 17.46 g 87.3 g

식염상당량 0.0 g 0.0 g

개호식（죽）

이유식（죽）

１

２
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～구운과자～
쌀가루만으로는단단해
지지만알파화쌀을넣으면
촉촉하고차진식감이되어
퍼석퍼석함을없앨수
있습니다.

입녹음이부드럽고기름
흡수가덜되어몸에좋음.
카레의루에도사용할수
있습니다.

글루텐대신에신알파화쌀을
사용함으로인해, 글루텐없는
쌀가루빵을만들수있습니다.
차진식감으로배가든든하
고, 쌀의단맛을맛볼수있습
니다.

죽이외에도, 여러가지요리에사용가능합니다. 아래가그예입니다.

알레르기가있어밀가루제품을못먹는분에게

글루텐 Free 식생활을하고싶은분에게

 화과자、양과자、빵、등의 재료로
（보수력이있기때문에, 촉촉한식감을 낼수있고, 잘단단해지지
않는특징이 있음）

 드레싱, 스프, 크림, 카레 roux, 등의걸죽함 용도로

 닭튀김이나튀김요리, 튀김옷으로

걸죽하게하는용도로활용가능
신알파화쌀을사용하면깊은맛
이우러나와서전체의맛이
순해져서맛있어집니다

밀가루의대체품으로３
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덩어리가안지게, 걸죽함정도도
조절가능합니다.

 식어도굳어지지않습니다

 영양부가도기대할수있습니다.

 고물얹은요리의 걸죽함을 내기위함으로

 자연응고를방지하기위한 재로로

 우유알레르기가있는분에게

 식욕이없을때의에너지보급에

녹말가루대체품으로４ 우유의대체품으로５

취반기의보온기
능을사용하여감
주를만들수있습
니다. 누룩과물을
같이넣어서보온
버튼누르기만하
면됩니다.

보통시간을두면
굳어지지만, 신알
파화쌀의첨가로
익일도굳어지지않
고부드러움이
유지됩니다.

그외＊
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 뜨거운물만이아닌냉수에서도죽을만들수있어서불을
사용할수없는환경에서도에너지보급이가능

 분말상태여서가볍고, 운반이편함

 유통기한5년보장（※개봉전）이므로, 장기보존이가능

 사용용도가한정되지않음（죽이외의사용도가능）

5년 3개월시험통과

방재용、비축식６
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분석시험성적서（가속화시험결과데이터）

표준 5년3개월상당
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분석시험성적서（알파화도、손상전분）
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알파화된쌀의물성차이

원료쌀（생쌀） 알파화쌀가루（식용가능쌀）

Ｘ선에의한구조해석결과에의해, 생쌀에서보이는전분의결정질유래의
Peak가, 본장치에서제작한쌀가루에서는없어진게알수있습니다. 이결과는,
특허기술로제작한쌀가루가알파화된것을보여주고있습니다.

2θ（°） 2θ（°）
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영양가에대해서（영양성분분석데이터)

＜일반적인쌀성분＞
변성등이없이, 영양가가남아있습니다.

항목 분석치（식품성분표2015년판인용）
품목：곡물/쌀［나락쌀］/정미쌀/메쌀

수분 14.9g/100g

단백질 6.1g/100g

지방질 0.9g/100g

회분 0.4g/100g

탄수화물 77.6g/100g

에너지 358kcal/100g

나트륨 1mg/100g
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야마가타대학과의공동연구내용
～2016년・식사요법학회＠나고야～

식음곤란자용식품허가기준（후생노동성）

規格 許可基準Ⅰ 許可基準Ⅱ 許可基準Ⅲ

硬さ（N/m2
） 2.5×103～1×104 1×103～1.5×104 3×102～2×104

付着性（J/m3
） 4×102以下 1×103以下 1.5×103以下

凝集性 0.2～0.6 0.2～0.9 -

＜식품물성측정＞
7분죽、5분죽、미음 3종류로조정
식품물성측정기（PTU-2S(B)）를이용하여, 식음곤란자용식품의
특허기준（후생노동성）에준한방법으로 각시료를측정

＜식도내시경（VE）검사＞
5분죽、3분죽、미음 3종류로조정
각시료를먹을때의 VE검사를실시하여, 그후의VE검사
동영상으로삼킴시의평가를실시
피시험자：건강인5명、식음곤란자3명、총8명。

피열

声帯
（せいたい）

기관

Piriform Sinus

후두개

죽을삼킬때의후두개사이에서의잔류, Piriform Sinus 
에서의잔류정도를확인하여안전하게삼키는지를
판단함.

연구종합
알파화쌀가루를사용한죽의물성치는개호식허가기준을만족하고
있음. 또한VE검사에서는식음곤란환자에게 5분죽、3분죽의제공은
가능했지만, 미음에대해서는주의가필요하다는결과가나왔다.
식음기능에적합한성상의죽을섭취하게할필요가있고, 
식음기능에대해서제대로파악할필요가있다.
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새로운
알파화쌀가루제조법
（가열전단법）

취반이 포함되지 않믐

아미로스 지방질복합체가
거의 형성되지 않음

분해속도：빠름

취반건조후,
분쇄한것

사출법

입자경PNC농도

농도의
영향없음

거의분해되지 않음

제조법

결정성분：적음

분해량：큼

농도를 높이면
분해성UP
（속도・양）

입자경이작으면
아밀로펙틴결정성분이 많음
120℃의63μm이하에서는
분해성이 낮아짐
그외는 분해성변화없음

입자경의 영향 없음

（불명）

신
제
조
법

종
래
방
법

가열선단번과종래제조법과의비교나, 입자경, 소화효소농도에의한
효소분해성을측정하여, 알파화쌀가루를사용한죽의소화흡수력을
확인함.

가열온도：120℃，130℃（2조건）
입자경：분말급，212～150μm，106～75μm，63μm이하

（4조건）

PNC pancreatin
아밀라제활성, 프로테아제활성, 리파아제활성을
가진소화효소. 최장에서추출됨

연구종합
신제조법（가열선단법）에의한알파화쌀가루는, 소화효소분해성이뛰어나고
효율적인영양섭취에좋다.

요메자와대학과의공동연구내용
～2016년・일본식품과학공학회＠나고야～

15



Media에서도소개되고있습니다.

2013年10月2日 日本食料新聞掲載

New알파화쌀에관한기사는다수게재되고있습니다！
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활동소개：알파화쌀가루레시피콘테스트
2018년12월에、제4회째의알파화쌀가루레시피콘테스트를개최했습니다.
예선（서류선고）을통과한분들이모여서、레시피를선보여줬습니다.
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