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２．米及び穀類等の液状化による機能性食品素材の開発 
 

担  当  機  関  名 研 究 期 間 

（社）長野県農村工業研究所 平成１８年度～２０年度 

 

I. 3ヵ年の研究成果の要約  

１．研究の背景・ねらい 

 消費者志向が多様化し、日本人の食生活の象徴である米の消費が低迷している。また、安心・

安全な機能性を持った食品素材が強く求められている。そこで米を液状化（特殊製法）するこ

とで、新たな機能性（抗ﾋﾟﾛﾘ菌作用、抗ｱﾚﾙｷﾞｰ作用）を付加した機能性食品素材を開発し、米

の消費拡大を目的に新製品の開発、実用化を目指す。 

 

２．成果の内容・特長 

 米糖化液の抗病原性菌試験では二酸化炭素依存性の一部の病原性菌に高い抗菌活性を示した。 

 特に抗ﾋﾟﾛﾘ菌作用試験はﾃｰﾌﾞﾙ試験、ｽﾅﾈｽﾞﾐによる動物実験、人での抗菌作用試験において改

善効果が確認された。 

 抗ｱﾚﾙｷﾞｰ作用試験では、Ⅰ型、Ⅳ型ｱﾚﾙｷﾞｰで抑制作用がﾏｳｽによる実験で確認された。その作

用機構は炎症を引き起こすｻｲﾄｶｲﾝ類の産生分泌阻害と抗酸化能の低下を抑制する効果による

ものと考えられた。 

米糖化液製品が「お米のみるく」として商品化に成功した。 

 

３．成果の活用 

 本事業により、得られた糖化技術、混濁安定性化技術を活用し、米糖化液製品「お米のみる

く」の商品化に成功した。1本130gに精白米20g（炊飯米45g）が配合されている。本製品で

の抗ﾋﾟﾛﾘ菌人試験を実施し、確率は低いものの改善効果が確認された。 

 

４．知的財産取得状況 

  米糖化液製品 「お米のみるく」の商品化 
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[問い合わせ先：（社）長野県農村工業研究所 開発研究部 

TEL ０２６－２４８－０８７５］ 
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