
 

- 1 -

極低ポリフェノール大麦を利用した機能性食材の新規用途開発 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

加熱炊飯すると
褐変し食材とし

て利用出来ない

押麦，米粒麦 

従来 
の 
大麦 

極低 
ﾎﾟﾘﾌｪﾉｰﾙ

大麦 
加熱炊飯すると

褐変せず白米の

白さ，植物繊維な

どの機能性成分

も豊富 
（大腸がんや 

成人病の予防）

極低ポリ

フェノー

ル大麦の

育成と新

規用途開

発 

各種プロアントシアニジン欠遺伝子

と精麦品質，加熱後褐変との関係解明

各種プロアントシアニジン欠遺伝子と 

ビール（発泡酒）醸造品質との関係解明

極低ポリフェノール系統の精麦加工適

性，加熱後褐変等の新規用途適性の評価 

極低ポリフェノール系統のビール（発泡

酒）醸造適性の評価

ポリフェノール成分・含量，用途別品質

特性，栽培特性等による有望系統の選抜

プロアントシアニジン欠遺伝子と赤かび病等

病害抵抗性，栽培適性との関係解明

国産大麦

の新規需

要拡大に

よる生産

振興 

プロアントシアニ

ジン欠遺伝子を導

入した育成系統，

準同質遺伝子系統 

ビール大麦規格に

もれても機能性食

材として利用可能

ﾌﾟﾛｱﾝﾄｼｱﾆｼﾞﾝ合成

を遺伝的制御 

ビール大麦 

クリアーな

出来たての

味が長続き

するビール 

ﾌﾟﾛｱﾝﾄｼｱﾆｼﾞﾝ

合成を遺伝的

制御 

ビール

醸造

レトルト食品

など商品開発 


