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DNA判別によるコメの食味推定技術
－玄米半粒良食味系統選抜や米飯１粒による食味推定－

技術の特徴
・当研究室で開発した、ＰＣＲ法によるコメDNA品種判別技術を食味評価に応用。
・良食味米や低食味米に特有に出現する増幅DNAに着目。
・デンプン合成酵素やタンパク質組成に関係するプライマーを補強した。
・簡易なＰＣＲ法であり、試料は玄米半粒や市販弁当の飯１粒で適用が可能。

研究の内容
・試料米からDNAを抽出して鋳型とし、各種の食味遺伝子と関係するプライマーを共存
させてＰＣＲを行い、食味試験結果等を目的に統計解析して食味推定式を作製する。

今後の展開
（１）コメの食味研究の成果を活用して食味に関係するプライマーをさらに増加し、
食味推定式の改良を継続する。

（２）市販弁当の米飯１粒等を試料に、DNA食味推定技術の普及を図る。
（３）育種分野と協力して半粒による良食味系統選抜技術の実用化を図る。
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n=11, 決定係数R2=0.834, 重相関係数R=0.913

　   食味推定式の平成10年産米への適用
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n=11, 決定係数R2=0.958, 重相関係数R=0.979

米飯物性推定式の未知試料での検定　 

DNA食味評価技術の概要

Y=142-30.2(Glu)-11.1(M1A)-43(G4)+18.1(DBE)+11.4(G22)+61(S13)+44.2(GBSS4)-39.7(Pro13FN)+17.6(WK9)
糊化特性（consistency)の実測値
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Y=0.063+0.0359(NK4)+0.475(Glu)+0.246(P5)+0.0201(B43)+0.124(M11)-0.0848(G22)+0.549(Pro13)

R=0.84 R=0.72

R=0.82R=0. 93

DNA判別による世界の米の物性値と糊化特性値の推定

DNA食味推定の対象となる各種の米加工品
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良食味系統選抜へ
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良食味系統選抜へ

半粒食味選抜や加工米飯等の食味判別の例

玄米半粒での良食味系統の選抜
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