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■ はじめに 
米は日本人の主食であり、米の品質・食味に対しては

生産者や消費者の双方から常に高い関心が示されてい
る。米は炊飯して食するだけでなく米粉としても利用され
ており、それぞれの用途や消費者の嗜好に合った米が求
められている。米の品質や食味を決定する要因は一つで
はなく、年次や産地といった栽培環境や収穫後の保存条
件などの違いに加えて、品種の遺伝的特性（生まれなが
らに持つ性質）も重要である。私達は遺伝的特性が種子
貯蔵物質（澱粉やタンパク質）に与える影響に着目して、
米の品質や食味を制御する遺伝子を単離同定するととも
に、その研究成果を水稲の新品種育成に応用することを
目指している。 

■ 活動内容 

１．炊飯米の良食味遺伝子の単離と育種素材開発 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
精白米に含まれる直鎖状澱粉（アミロース）の含有率

が低いと、炊飯米の食味が良くなることが知られている。
そこで、水稲品種「空育162号」が持つ低アミロース遺伝
子を単離して、その遺伝子だけを別の良食味品種「いた
だき」に導入した準同質遺伝子系統「NIL110」を作出した
（図1）。NIL110ではアミロース含有率が約2%低下しており、
炊飯米の粘りが強くなり食味が向上していた。 

また、アミロース含有率は栽培条件の違いにより変動
しやすい。登熟期の気温が高いとアミロース含有率が低
下して、気温が低いとアミロース含有率は上昇する。
NIL110はアミロース含有率の変動が小さく、登熟温度の
影響を受けにくいという特徴を示した。 

２．種子貯蔵タンパク質改変による米粉用新系統の開発 
米胚乳中の貯蔵タンパク質の組成が変化したesp2突

然変異体と良食味品種「コシヒカリ」や多収品種「オオナ
リ」を交配した後代系統群の中から、優れた加工適性と多
収量を合わせ持つ系統「コシヒカリesp2」および「オオナリ
esp2」を作出した（図2）。作出系統の米粉は、製粉しやす
く優れた製パン性を示していた。 

作出系統の胚乳では、esp2変異により貯蔵タンパク質
の大きな複合体が形成されており、この複合体が小麦粉
のグルテンと似た働きを持つと考えられる。 
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