
高RS米の開発とその実用化
ー群馬製粉（株）様との共同商品開発ー

（株）スターチテック
中村保典 nakayn@silver.plala.or.jp

分解されないから
カロリーオフ！

難消化性澱粉(RS)農
医

食
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イネ3品種と製品の詳しい情報は、（株）スターチテックの
ホームページをご覧ください。

https://starchtec.com
“スターチテック”で検索

（株）スターチテックは、2019年2月設立の秋田県立大学発ベンチャー会社です。

商品は、ネット販売（アマ
ゾン、ストアーズ）で販売
しています！！
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https://starchtec.com/stPanel


ジャポニカ系高アミロース米

「あきたさらり」

「まんぷくすらり」

(2018)
品種
登録
申請
(2019)
出願
公表
済み

(2019)
品種
登録
申請
(2020)
出願
公表
済み

「あきたぱらり」

ジャポニカ系高RS米

【秋田県立大学で開発した新しい米２タイプ３品種】

*RS: レジスタントスターチ
（難消化性澱粉）
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ジャポニカ系高アミロース米

「あきたぱらり」
品種登録出願第33353号

パラパラ食感で、ピラフ、
チャーハン、リゾット、パエ
リヤ等に最適！

ジャポニカ系高アミロース米

「あきたさらり」
品種登録出願第33352号

米粉にして麺やパン用に最
適。麺はつるつる。パンは
べたつかず、小麦パンに近
い食感。
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ジャポニカ系高RS米

「まんぷくすらり」
品種登録出願第34394号

「秋田63号」を戻し交配
アミロース含量：約40％
RSが主食用米の10倍
味噌、きりたんぽ、米菓・肉の代わりに
商品開発中
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ss3a/be2b



澱粉
（長い鎖）

分解

グルコース

マルトース

分解

分解

普通の米澱粉は、ヒトの消化
器官で完全分解され、小腸で
消化される→カロリーになる

αアミラーゼ

マルターゼ

レジスタントスターチ(難消化性澱
粉、RS)は、小腸を通過し、大腸ま
で高分子のまま→ダイエット効果、
糖尿病予防、大腸内細菌環境改善等

分解されないから
カロリーオフ！

RS
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ヒト試験による血糖値上昇抑制効果の検証
まんぷくすらりの元変異体ss3a be2b (#4019)による試験

・単回摂取試験で、血糖値とインスリン分泌量が有意に低下

Saito et al., (2020) Bioscience, Biotechnology, and Biochemistry 84: 365-371
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a a

b b

日本晴がバックグラウンド
の変異体

あきた63号等
を戻し交配

a b

b b

あきた63号等のバックグラウンド
の変異体

○澱粉の性質はユニークだが
…

×開花時期が遅い
×稔性が低い
×収量が低い
×病気に弱い

×栽培しにくいなど

○澱粉の性質はユニークで
○開花時期が早い
○稔性が高い
○収量が高い
○病気に強い
○栽培し易いなど

農業形質を向上させるための育種（戻し交配）
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二重変異体
ss3a/be2b

変異体は
あくまで研究材料で
品種としては不適

まんぷくすらり



P aa ×

F1

BC1F1

AA

Aa

変異体 品種

× AA （戻し交配 1回目）

Aa ： AA

PCR  選抜

BC2F1

Aa× （戻し交配 2回目）

（交配）

戻し交配の方法

Aa ： AA

PCR  選抜

（戻し交配 3回目）

BC3F1

Aa×

PCR  選抜

Aa× Aa （自殖）

AA：Aa： aaBC3F2

AA

AA

AA

♀ ♂
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交配 １回目戻し交配

2回目戻し交配 3回目戻し交配

品種の
遺伝子

6.25％

品種の
遺伝子

変異体
親系統の
遺伝子

50％

品種の
遺伝子

25％

品種の
遺伝子

12.5％

戻し交配回数と親系統の遺伝子の割合の関係
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図1．2015年に作成した
A6BC2の苗。機械植えをす
る際、根の張りが重要である。
このくらい張っていれば、可
能と判断した。

図2．2015年のA6BC2の2条田植
え機での田植えの様子。写真右奥は、
従来の手植えによる田植えの様子。

戻し交配による農業特性の向上：まんぷくすらり

#4019
(16.6 mg±0.1)

A6 BC3

(25.1mg±0.2)

育
種

元の変異体の1.5倍に！
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戻し交配前の元の変異体（研究用）

あきた63号と
戻し交配後

農業現場で使用可能な品種に！
精米歩合、製粉特性、加工特性が格段に向上

選抜と検証



実用化に向けて必要なこと

品種化

品種の維持、生産、検査

〇候補変異系統の選定
〇素材としての評価、可能性
〇戻し交配
・収量性向上、開花時期の調整など
〇品種登録申請
・栽培特性、品種特性

〇原種、原原種の生産と維持
〇農家への委託生産
〇コメ検査
・銘柄設定申請
・有害物質分析（重金属、放射能、農薬、微生物）

知財の許諾
〇特許使用許諾
〇品種育成権許諾

商品開発
〇テスト品作成
〇企業との共同研究
〇販売先の開拓



2 0 2 2 年発売パン
洋菓子etc.

※RSは米由来の天然素材であり
食品添加物ではありません。

群馬製粉製造・販売

写真 写真

RS（レジスタントスターチ）
＝難消化性澱粉

定義：消化酵素では分解されにくく、小腸
を通過して大腸まで到達する澱粉。

秋田県大×㈱スターチテック×群馬製粉㈱



群馬製粉（株）様との商品開発

高RS米を使用した商品特性の評価

課題：従来のコメとどこが違うか

〇菓子類
〇パン類
〇麺類

〇商品の品質を確保する（より高品質が理想だが）
・高RS米に適した加工法
〇高付加価値が証明され、商品にどのように反映されて
いるかを消費者に説明できる

・高い満腹感、腹持ちがいい
・確かな歯ごたえ
・油脂との相性がいい
・良い生地ができる
〇機能性の検証
・高RS-難消化性の適切な評価
・腸内環境の改善など健康への影響



強アルカリ可
溶化

RS値(%)=
RS

nonRS+RS
× 100

グルコース
定量

分解

RS

ブタの膵臓α-アミラーゼ
アミログルコシダーゼ

上清 沈殿

グルコース
定量

消化

炊飯米（250 mg）

nonRS

メガザイムキットを用いたRS定量

上清を完全に除去し、ホモ
ジナイザーですり潰し

高濃度アミログルコシダーゼ
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37℃, 16 h



SDS (20-120) SDS (120-960)RDS RS

澱粉
消化時間 20分 120分 960分(16時間)

食後血糖値の上昇抑制 満腹感 整腸作用
RS関連の
効果

8.4

15.8

10.4
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A6

秋田63号

K1

あきたこまち

「まんぷくすらり」
(ss3a be2b)

「あきたぱらり」
(ss3a)

「秋田63号」
(WT)

「あきたこまち」
(WT)

RDS SDS (20-120) SDS (120-960)
RS

炊飯米の
消化性
データ

（三浦ら. 2021. 応用糖質科学. 印刷中）

新品種コメの
適切な評価法の

確立！

(Englyst et al. 1992. Eur J Clin Nut 46: 33-50)



（株）スターチテックのチャレンジ

農業分野へのチャレンジ

澱粉科学へのチャレンジ

食、健康分野などへのチャレンジ

・新機能性米品種の開発（続々と品種候補選抜中）
・生育特性を見極め、安定した収量、品質を実現
・加工特性（精米法、製粉法）の最適化
・中米、玄米の利用

・澱粉の構造と品質を考慮したデザイン育種の実践（多重変異体）
・世界でもトップレベルの基礎研究拠点からの科学的な情報発信
・澱粉の受託分析業務（構造、RS値など）

・新品種の澱粉特性を生かした商品の開発
・新商品の食品特性の改善
（おいしい、良食感）
・新商品の健康への影響
（肥満、血糖値スパイク、腸内細菌、便通）
・機能性表示食品の申請（年度内計画中）

農業者

食品メーカー
食品研究者
医学研究者


