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背景とねらい： 

わが国の国民医療費は年間約 42兆円であり、超高齢化社会を迎えて、食による疾病予

防が期待されています。糖尿病患者は世界で約 4 億人、認知症患者は約 4680 万人であ

り、今後、さらに増加することが予想されています。近年、糖尿病が認知症の発症を促

進するとの報告もあり、糖尿病と認知症の複合予防が必要です。本研究では、黒米玄米

と超硬質米に着目し、高圧処理によって機能性向上と食味改善を行い、糖尿病・認知症

に対する複合機能性を有する米加工食品の開発を試みることを目的としました。 

 

特長と効果： 

各種の農林水産物を対象に、①生化学試験、②細胞培養試験、③動物試験、④ヒト単

回投与試験、⑤ヒト長期試験（12週間）と段階を踏んだ機能性の検証を行い、認知症予

防機能が期待される米飯開発という、当初の目的を達成しました。 

① 各種の農林水産物の抗酸化性、β-セクレターゼ活性阻害能などの生化学試験を

行い、米ぬか、ショウガ、ごまめなどが有望と判断しました（図１A）。②有望素材を

アミロイドβ産生、Tauリン酸化能の高いモデル細胞の培養液に添加し、抑制機能の高

い黒米ぬかを選定しました（図1B）。③超硬質米に黒米ぬかを添加した飼料により、ア

ミロイドβ産生が抑制されることを示しました（図1C、参考文献1）。④黒米とコシヒ

カリ玄米を配合した高圧処理米飯が、血糖上昇抑制とアミロイドβ産生抑制効果の点で

有望と判断しました。⑤黒米、超硬質米、コシヒカリ玄米を4:4:2の割合で配合した高

圧処理米飯の12週間摂取試験において、安全性および受容性が確認されたとともに、血

糖上昇抑制効果およびアミロイドβ42/40比の低下を抑制する複合効果があることを明

らかにしました（図2A、B、参考文献2）。 
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図 1 有望素材の探索と老齢マウス飼育試験（血糖値、アミロイドβ）の結果

 リン酸化Tauレベルを抑制する食品の探索
（ウエスタンブロット解析）

Aβ誘導性Tauリン酸化に対する
シアニジンの影響

マウス飼育試験における
血中アミロイドβの変化

 

 

図 2 ヒト試験における食後血糖上昇および 

アルツハイマー病の病態進行マーカーの低下の抑制 

 

社会実装の対象と可能性： 

本研究成果は、新潟地域を中心とする農業経営体において、高付加価値の機能性米と

して、黒米や超硬質米の生産振興に役立つと期待されます。また、食品企業においても、

これらの機能性米に高圧処理および炊飯加工を施すことで、糖尿病・認知症複合予防機

能が期待される米加工食品としての製造・実用化が期待されます。 
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