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研究の目的・背景等

大麦には優れた健康機能性成分の一つである食物繊維のβ-グルカンが含ま
れる。そこでβ-グルカンを高含有する大麦品種を育成し、その加工利用技
術の開発を通じて新たな大麦食品開発を目指した。これにより消費者の需要
を喚起して国産大麦の生産拡大に貢献する。

研究の概要

通常品種の2～3倍のβ-グルカンを含む「ビューファイバー」や、もち性の
「ワキシーファイバー」を育成した。これらの品種は大麦粉、菓子、グラ
ノーラ、シリアル、大麦麺に利用されている。また「キラリモチ」は国内
各地で栽培され、国産のもち性大麦の生産拡大に貢献した。この品種を用い
た麦ご飯のヒトにおける長期摂取試験で、大麦β-グルカンによる内臓脂肪
の減少を実証した。これらの成果により、大麦β-グルカンの健康機能性の
認知度や大麦の需要が高まっている。


