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【参考資料】 

■ゲノム解析 第１ステージの概況 

培養、生育、収穫、包装からなる一連のキノコ栽培工程および各工程をさらに前期、中期、後期等さらに細

かく分け、栽培時に発現している遺伝子を取りこぼさないように収集し、それらをトランスクリプトーム※解析し

たところ、「雪国まいたけ」「雪国えりんぎ」「雪国ぶなしめじ」各々のキノコが栽培中に発現している遺伝子に

関して10,000遺伝子以上の配列を決定することができました。それらの遺伝子配列決定に当たっては、本研

究で得たｃDNA 情報に、すでにゲノム配列解読が終了している担子菌（キノコ類）、子嚢菌（酵母、カビ等）な

ど 11 種類のゲノムデータを統合したデータベースを整備し、遺伝子情報が活用できる体制を整え、データ解

析を行いました。その結果、前述の遺伝子配列決定に加えていくつかの興味ある結果が得られています。 

※トランスクリプトミクス 

細胞中に存在する遺伝情報を担う mRNA の総体をトランスクリプトームと呼びますが、このような網羅的な遺伝子発現を研究

することをトランスクリプトミクスと呼びます。 

 

 

●「雪国まいたけ」遺伝子データベース 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

現在、全ゲノム配列が決定されているキノコは、ウシグソヒトヨタケとオオキツネタケの 2 種類で、キノコのモ

デル生物として研究が進んでいます。ウシグソヒトヨタケは約 13,400 遺伝子が予測されていますが、今回

我々が取得したマイタケ、エリンギ、ブナシメジの遺伝子と比較した場合、30～40％が機能的に類似した遺

伝子であることが判りました。残りの 60～70％の遺伝子の中に、それぞれのキノコに特徴的な遺伝子が含ま

れている可能性が大きいと考えられます。 

※ウシグソヒトヨタケの全タンパク質配列に対して、マイタケ、エリンギ及びブナシメジのタンパク質配列の類似が、ある一定の

値を満たす場合に類似遺伝子と定義しています。 
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●今回得られた「雪国まいたけ」遺伝子群の機能分類 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

これまでの研究で判明している菌糸成長に関与する hyd2 遺伝子や子実体形成に関与する cdc5 や priA, 

priB, nik1 遺伝子などが、「雪国まいたけ」「雪国えりんぎ」「雪国ぶなしめじ」からも見つかりました。今回得た

遺伝情報から子実体形成に関与する遺伝子を網羅的に解析し、それら遺伝子が子実体形成時のどの生育

段階に関与しているのか調べ、キノコが出来る過程の遺伝的メカニズムを解明していきます。 

 

 

取得した遺伝情報を活用した目的として、一般的にエリンギはマイタケやブナシメジに比べると培養から収

穫までにかかる栽培日数が約半分と短いことから、その違いを三者間で比較解析等することで栽培日数に

関与する遺伝的要因等が推察できます。これらの結果から、収量・品質の良い菌株の選別やより効率的な生

産技術を開発し、育成期間の短縮による生産性を高めていきます。 

※子実体 

胞子を形成する組織が形作られた菌糸の集合体、いわゆる目に見えるキノコと呼ばれる部分。 

 

 

また、4 月末にマツタケの遺伝子配列が決定されます。マツタケの菌は菌根菌と呼ばれ、生きた植物（主に

アカマツ）の根に菌根を形成して生長するため、純粋培養による人工栽培技術は未だに確立されていませ

ん。すでに全ゲノム配列が判明しているモデル生物のオオキツネタケは、マツタケと同様に菌根菌ですので、

このような菌の遺伝情報を含めて解析していくことにより、マツタケを皆様の食卓へ一刻も早くお届けできるよ

うに研究を推進していきます。 
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■当社のキノコ栽培の特徴 

 今から２５年前、当時は幻のキノコと言われた「マイタケ」の大量人工栽培技術を確立し、「雪国まいたけ」は

誕生しました。天然の「マイタケ」が持つ風味、香りなどの優良な部分を反映するとともに、その後も技術開発

を重ねることで旨みや食感などを向上させ、品質の安定した「マイタケ」を最適期に収穫し、鮮度の良い状態

で出荷を続けてきました。 

 またその希少性から非常に高価であった「マイタケ」を手軽な価格で全国のお客様にお届けすることができ

ましたことも、通常のキノコ栽培では不可能とされた手法に挑戦し成功した独自の技術力によるものと自負し

ています。 

 

《当社独自の技術開発》 

 

① おいしさへの取組み 

キノコは通常、高湿度の中で栽培するのが一般的ですが、当社では独自の技術開発により低湿度での

きのこ栽培に成功しました。低湿度でのキノコ栽培は非常に困難を伴いますが、水分率を低くすることで

香り高く、旨みの凝縮したキノコに育ち、また鮮度も長持ちします。 

 

  ② コストダウンへの取組み 

キノコの人工栽培において、種菌を培養する環境と実際にキノコを発生させるための環境が必要です。

当社の「培養室」「発生室」それぞれ一室約１，５００㎡と広大な環境で栽培しています。これは他社の約

７倍～１５倍の広さにあたり、この広大なスペースでも品質を均一化することに成功したことでコストダウン

を可能にしました。 

 

③ 安全・安心への取組み 

当社では約１０年前から社内の専門部署で農薬検査、重金属検査、衛生検査（微生物検査）を実施して

います。栽培工程で農薬等は一切使用しておりませんが、あらゆるリスクを想定し「自分が口にしたくない

ものはつくらない、出荷しない」という理念のもと、安全な製品をお客様に提供しています。また昨年２月

からは出荷直前の農薬検査、重金属検査を一般公開しています。  

＊「雪国まいたけ安全システム」 → http://www.yukiguni-anzen.jp/ 

 

④ 環境負荷低減への取組み 

キノコ収穫後の培地（菌を培養する土台で主な成分はオガ粉）は通常廃棄物として処理されることが一

般的ですが、当社では工場内のボイラーの熱源として再利用するほか、廃培地からバイオエタノールを

生成するバイオマス研究にも取り組んでいます。 
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■『雪国まつたけ開発プロジェクトチーム』について 

 当社では従来より研究開発室において「雪国まいたけ」「雪国えりんぎ」「雪国ぶなしめじ」の品質向上のた

めの品種改良や希少性の高いキノコの栽培技術の研究を行ってきましたが、このたびの大規模ゲノム解析を

踏まえ昨年８月に「マツタケ」の純粋培養による人工栽培を専任する「雪国まつたけ開発プロジェクトチーム」

を発足しました。チームリーダーは研究開発室長が兼務し、チームメンバーには「雪国まいたけ」開発者でも

ある大平社長も参加しています。 

 希少性が非常に高く、日本のキノコの代表とも言える「マツタケ」の人工栽培技術開発においても「雪国まい

たけ」の開発と同様、『不可能を可能に』を実現し、日本の食卓に「雪国まつたけ」をいち早くお届けできるよう

チーム一丸となり取り組んでいます。 

 

 

 

■株式会社雪国まいたけ概要 

社 名：  株式会社 雪国まいたけ （YUKIGUNI MAITAKE CO.,LTD.） 

代表者名： 代表取締役社長 大平喜信 

本社所在地： 〒949-6695 新潟県南魚沼市余川 89 番地 

TEL：  025-778-0111 （代表） 

上場取引所： 東京証券取引所 第２部 （コード番号：1378） 

設立年月日： 1983 年 7 月 21 日 

事業内容：      まいたけ、えりんぎ、ぶなしめじ、もやし、納豆等の生産販売
  photo  

 

 

および、キノコ類の加工食品の製造販売 

資本金： 16 億 521 万円 

 

株式会社雪国まいたけ ホームページ 

http://www.maitake.co.jp/ 

 

株式分割に関して＜2009 年 3 月 16 日（月）発表＞： 

株式の流動性向上を図るとともに、当社の設立２５周年を記念して、2009 年 3 月 31 日（火）最終 

の株主名簿に記録された株主の所有普通株式１株につき、1.2 株の割合をもって分割。 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  

発生室内の雪国まいたけ 雪国まいたけ本社 


