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概要 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

京都府立大学では、これまでの研究成果に基づき、米粒中にお

けるタンパク質の視覚化技術を用い（図１に技術を集約して示

す）、丹後、中丹、南丹地域で栽培されたコシヒカリを実験材料

として、タンパク質の組成および分布に関する調査を実施した。

京都府農林水産技術センター農林センターでは、丹後、中丹、南

丹地域においてコシヒカリの生育診断を実施した。これら２機関

から得られた成果を統合し、高温条件下における良食味米の安定

生産につながる栽培法を検討した。 

また、人工的に高温条件を設定する実験区では、登熟課程に高

温にさらされることにより、貯蔵タンパク質の一種であるプロラ

ミンが減少し、タンパク質顆粒が小型化することが明らかになっ

た。 

以上の結果より、栽培条件（高温条件など）による米粒内のタ

ンパク質の分布変化と、炊飯米としての品質との間には何らかの

関係があることが判った。 
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図１ 完熟米切片の形態観察像 

( A )  完 熟 種 子 の 実 体 顕 微 鏡 像 ． 四 角 は B の 部 分 に 相 当 す る ． ( B )  

樹 脂 切 片 の 光 学 顕 微 鏡 像 ． タ ン パ ク 質 は 青 色 で 染 色 ． ス ケ ー ル バ ー

; 1 0 0 μ m  ( C )  透 過 型 電 子 顕 微 鏡 像 ． A L ; ア リ ュ ー ロ ン 層 ， S A ； デ ン プ ン

性 胚 乳 ， S G ; デ ン プ ン 粒 ， P B - I ； Ⅰ 型 プ ロ テ イ ン ボ デ ィ ， P B - I I ； Ⅱ 型 プ ロ テ

イ ン ボ デ ィ ,  ス ケ ー ル バ ー ; 2 μ m  ( D )  免 疫 染 色 法 に よ る 貯 蔵 タ ン パ ク 質 の

米 粒 内 分 布 の 観 察 像 ． （ 上 段 ） 赤 色 の 蛍 光 シ グ ナ ル は プ ロ ラ ミ ン ( P B - I )

の 局 在 部 位 ， （ 中 断 ） 緑 色 の 蛍 光 シ グ ナ ル は グ ル テ リ ン ( P B - I I ) の 局 在

部 位 ， （ 下 段 ） 赤 色 ( P B - I ) と 緑 色 ( P B - I I ) の 画 像 を 重 ね た も の を 示 す ．  

 

研究の 

背景 

 

丹後産コシヒカリは、穀物検定協会が発表する「米の食味ラン

キング」において平成 19～21 年に 3 年連続で最高評価「特 A」（魚

沼コシヒカリ等と同等）を受けた。西日本で栽培されるコシヒカ

リで特 A の評価を得ているのは、丹後産コシヒカリのみであった。

しかし、他地域を含む京都府産コシヒカリ全体では、良食味米で

あるという消費者の認知度が低く、有利販売に結びついていない

ため、生産者団体や流通業者からブランド力向上支援のための技

術開発が強く望まれていた。 

研究手法 

 

 

京都府内、特にコシヒカリの特A産地である丹後地域における良

食味米生産者の栽培状況と、温暖化の被害が出やすい中南丹地域

における栽培状況を比較し、京都府内で優良な生産者の生育状況

、収量構成要素、食味関連形質、貯蔵タンパク質の量および組成

の分析、米粒内におけるタンパク質の分布を解析する等の調査を

実施した。 
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研究の進

捗状況と

成果 

 

 

 

 

丹後地域における良食味米生産者の栽培状況と、中南丹地域に

おける栽培状況を比較調査した。その結果、中南丹地域でも良食

味米生産者の水田では、生育状況や収量性が良く、2010年に見ら

れた夏場の高温など、気候上の悪条件が重なったとしても、米の

質の低下をある程度までは抑制しうる栽培技術があることが明ら

かになった。 

また、高温条件による米粒内のタンパク質分布の変化を調査し

た。その結果、貯蔵タンパク質の一種であるプロラミンが減少し、

タンパク質顆粒が小型化することが明らかになった。以上より、

高温条件による米粒内のタンパク質の分布変化と、炊飯米として

の品質との間には何らかの関係があることが判った。 

 

地域への

研究成果

の還元状

況 

 

 

 

今年度中に、研究成果を生産者の技術・経営的支援に活用する

ために、米の生産者、流通業者、消費者に向けた公開講座の開催

を計画していた。しかし、夏期の高温条件が米粒の質を悪化させ

たこと、関係機関の調整が整わない等の悪条件により公開講座の

開催が期限内に間に合わなくなった。そこで、本課題では、京都

府立大学で実施した研究成果を元に、公開可能な成果報告書を作

成し、関係機関に配布することで成果を還元することにした。 

 

今後の 

期待 

 

 

本研究では、米の質の低下を抑制する手法について、大まかな

方策は得られた。しかし、具体的な対策として何が有効であるの

かを科学的に十分検証するには至らなかった。この点を明らかに

することが今後の課題である。 
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