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【研究活動の要約】 

古典籍を調査して、過去における水あめの作り方を調べました。その結果、水あめの製法に 3つの方

法があったことを突きとめました。この 3つの方法を現代に応用するために、世界各地の多様なイネ品

種を集めて、その種子を試作できる量に増殖しました。増殖に用いたのは、日本の古い糯米の品種のほ

か、ラオスやフィリピンなどのアジア各地の品種約 15 品種です。秋以降、これらを使い、胚乳の物理

的性質のほか、アミラーゼ活性などを調査しました。「4 大学連携プロジェクト」と協力して「もち研

究会」という研究会を府立大学、府立医科大学、京都工芸繊維大学、京都大学などの研究者とともに立

ち上げました。 

 

【研究活動の成果】 

 歴史的典籍に残された水あめの製法は大きく 3つにわけられることがわかりました。種子のアミラー

ゼを使う方法、麹菌を使う方法、オオムギの麦芽を使う方法でどれも現代に通じる方法です。どの方法

ならば、安価に、安定的に水あめを作ることができるでしょうか。まず第 3のオオムギ麦芽を使う方法

は、オオムギの輸入量が 90％を超える今、「国産原料による水あめ」製造の条件を満たしません。第 1

の種子のアミラーゼを使う方法については、アミラーゼ活性が品種により大きく異なることが確かめら

れました。なかでも「清水モチ」の活性が高いことがわかりました。ただし、オオムギのそれと比べる

と明らかに低いので、この方法にも問題があります。そこで今後は麹菌を使う方法にチャレンジしたい

と思います。麹菌による糖化の効率に関係することが期待される胚乳の「アルカリ崩壊度」をしらべた

ところ、これにも多くな品種間差異が認められました。ここえの「清水モチ」が当為的な動きを示した

ので、来年度は清水モチを中心にさらに製水あめ性の検討を行うつもりです。 

 

 

【研究成果の還元】 

材料増殖の模様がNHK BS4K「食の起源」第 1集で取り上げられた。 

報告書のダイジェスト版を刊行（予定） 
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写真１：研究材料の増殖風景（京都大学大学院付属農場で） 

増殖の様子は、NHKBS4K(「食の起源第 1集」2019年 12月 31日)でも放映された。 

 

 

写真 2：教師品種のアルカリ崩壊試験の結果 

「清水モチ」が特異的反応示している。 

 


