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宮崎県の施設ᅬⱁ地ᖏにおࡅる水稲生産の課題について
&hallenges of riFe proGuFtion in the hortiFulture area of Miyazaki prefeFture

宮崎県中㒊農ᯘ᣺⯆ᒁ農業⤒Ⴀ課（中㒊農業ᨵ良普及センࢱー） ⚟ᕝ Ὀ㝧

１ 米を取りᕳく⎔ቃについて
宮崎県中㒊地ᇦは、宮崎市とその近㑹の２町からなる地ᇦで、農業産出額⣙㸳７

㸲൨෇（平成２６年）の⣙༙ศを施設栽培を中ᚰとした㔝⳯類が༨めている県内有
数の施設ᅬⱁ地ᖏとなっている 。

1)

水稲についてはこれまで、①施設ᅬⱁとの作業➇合がᑡない上に、ᮍ収益期㛫で
あるኟ場の収ධ確保が可能であること②ࠕ日本一早い᪂米ࠖということでẚ㍑的高
単価で取引されることճ⛅のྎ㢼シーࢬン๓に収✭が⤊஢することに加えて病害虫
被害（⣠ᯤ病、ウンカ類）のリスクがᑡないこと等の理⏤から、３月に⛣᳜を行い、
７㹼８月にかࡅて収✭される早期水稲を中ᚰに、施設ᅬⱁとの」合⤒Ⴀの中で栽培
されてきた。

そのᚋ、高㱋化の進行や米価の低下などがみられながらも、普通期水稲の良食味
品種ヒノヒカリの普及及ࡧ⟽施薬と無人ヘリによる防除作業の省力化が進ࡔࢇこと
等により、栽培㠃✚の⥔ᣢが図られてきたところである。

しかしながら近年は、①高㱋化の進行が進み、これまで水稲栽培の担いᡭであっ
たୡ௦の大量リࢱイアが予想され、担いᡭ不㊊がᠱᛕされること②米価をはじめと
した農産≀価格の低㏞が進み、௒ᚋもその傾向が⥆くことが予想されることճኟ場
のྎ㢼被害や病害虫の被害増加などẼ象⅏害や病害虫被害のリスクが増大している
ことから、水稲を中ᚰとした水田農業の⥔ᣢが困難な状況が生じている。

このような中、産地の⥔ᣢを図るためには、施設ᅬⱁとの」合⤒Ⴀを中ᚰとした
。ルの⫱成がồめられているࢹル以እの᪂たな⤒Ⴀࣔࢹࣔ

２ ᪂たなࣔࢹルの⫱成と支援の方向性について
᪂たな⤒Ⴀࣔࢹルの⫱成を考える中で、①௒ᚋも米価の低㏞が⥆き、㠃✚ᙜたり

の収益性も低㏞が予想されること②水稲栽培においては、田᳜機やコンࣂインをは
じめとしたᑓ用機Ეのᑟධが必要で、⤒Ⴀにおࡅるᅛ定費の金額が大きいことなど
から、規模ᣑ大が大๓ᥦとなる。その上で、以下の課題が⤒Ⴀの⥅⥆に必要と考え
られる。
ア 農地の㞟⣙やᅋ地化の実施

Ѝほ場㛫の⛣ືにకうロスを๐減し、生産性を向上させる
イ 早期と普通期、主食用や加ᕤ用など␗なる品種の組合せによる作期ศᩓの実施

Ѝ機Ეの✌ാ⋡やປാ力の効⋡的な利用を図る
ウ 大規模化、作期ศᩓをする中でも収量・品質・食味を確保する栽培技術の確❧

Ѝ基本技術を組み合せながら、ྛ技術を適期に適切に実施するしくみ࡙くり

これらの課題に対して普及センࢱーでは、①地ᇦ内の利害ㄪᩚの困難さ②実施の
困難さにศ類した上で、ẚ㍑的利害ㄪᩚが容易な課題からඃඛ的に取り組むことと
し、必要な技術の実証等をおこなった。

なお、具体的な技術実証等については、普及活ືィ⏬で重点対象㞟ᅋとなってい
る宮崎市ụ内地༊の㞟ⴠႠ農法人（（ᰴ）ụ内米生産組合）を対象に取組を実施し
た。

図1.ᣢ⥆可能な水田農業に向ࡅた課題のᩚ理内容
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３ 具体的な技術の実施について
これまでに実施した主な取組内容は以下のとおりである。

(1) 栽培こよみやチェックリストの作成
収益性向上のためには、まずは目標を設定（収量を重視するのか、食味品質を

重視するのか）した上で、その目標に合った品種や栽培方法の選択が重要である。
また、収量や食味品質向上に関しては特定の単一技術での実現は困難であり、

施肥や水管理等の基本技術を最適な形で組み合せながら、適期に適切な形で実施
することが不可欠である。このため、良食味米生産を目標に必要な基本技術を組
み合わせた栽培こよみを作成し、これらの技術の実施状況を確認するチェックリ
ストを作成した上で、栽培管理に関する支援を実施した。

取組の結果、平成２７年のヒノヒカリの展示ほでは、必要な技術対策６３項目
のうち３０項目の実施にとどまったが、一定の食味を確保したことに加えて、収
量が農家の想定よりも30kg/10a程度増収するなどの結果が得られた。

(2) 発生予察情報の活用
本県を含む西南暖地の水稲栽培においては、収量や食味品質向上を図るために

は、適期に適切な防除を実施しながら病害虫をコントロールすることがポイント
となる。そのため、病害虫発生予察情報の活用が不可欠である。平成２７年は、
早期水稲ではBLASTAMを基に６月上旬のいもち病の粒剤防除を、普通期水稲では、
飛来予測を基に８月中旬のウンカ類の粒剤防除を実施したことで、被害の軽減が
図られた。

(3) 豆つぶ剤等による防除作業の省力化の検討
近年、無人ヘリの普及により水稲の本田防除が省力化された一方で、無人ヘリ

への依存が進み、病害虫多発時の臨機防除や天候不良時の適期防除の実施が困難
な状況が発生している。このため、作業の省力化が可能な豆つぶ剤等による防除
試験を実施し、効果の確認や作業性の評価を行った。

試験結果から防除効果に問題はなく、薬剤価格が高いものの、作業の省力化が
可能なことを考慮すると費用対効果が高いことが確認された。

(4) 畦畔除草の省力化の検討
生産者へのアンケート結果等から、大規模化を進める中で

最も作業の負担が大きいものが畦畔の除草となっている。
このため、傾斜地を対象に冬期の除草剤施用や防草シート

による実証試験を実施したところ一定の抑草効果がみられ、
除草作業の省力化が可能であることが確認された。

写真１：防草シー
(5) 水田センサーの活用の検討 トの設置

基本技術の中でも水管理は非常に重要な要素であるが 作業状況
これまで管理の状況を数値で確認する方法は困難であっ
た。しかし、近年、水位や水稲等が確認できる水田セン
サーが開発されたことから、２８年にヒノヒカリのほ場
に設置し、技術実証をおこなった。

実証結果から①初期の浅水管理や中干しの状況に関す
る情報の確認が容易であり②スマートフォンを通じてこ
れらの状況を農家と共有化できるという利点がみられた。
一方で、高温登熟下で品質低下防止に効果がある2)とされ 写真２：水田センサー
る飽水管理に関しては状況の確認が不可能等の課題もみ の設置状況
られた。

引用文献
1) 宮崎県 2015.平成２６年市町村別農業産出額試算.http://www.pref.miyazaki.

lg.jp/noseikikaku/shigoto/nogyo/page00124.html
2) 白矢武士・佐藤徹・東聡志・金井正人2016.高温登熟条件下での水管理の違いがコ

シヒカリの品質に与える影響.日本水稲品質・食味研究会会報第７号：57-58.
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松本嗣夫

(

Activity to Organic Agriculture in Miyazaki Prefecture
Tsuguo Matsumoto

(Miyazaki Agriart Co. Ltd)
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香川県における不耕起乾田直播栽培水稲の播種期が収量，品質，食味に及ぼす影響

赫兵 ��．豊田正範 	�．楠谷彰人 
�

（ �）愛媛大学大学院連合農学研究科，	� 香川大学農学部，
�天津農学院�

Effects of Sowing Period of Non-tillage Direct Sowing Culture on the Growth, Yield and Palatability of 
Japanese Rice in Kagawa Prefecture 

Bing HE1) ， Masanori TOYATA2) and Akihito KUSUTANI3)

乾田直播栽培において，播種時期と収量や食味との関係が調査されたことはない．そこで，香

川県における不耕起乾田直播栽培の播種適期を明らかにするために，播種期の違いが中生品種の

収量，玄米品質，食味に及ぼす影響を検討した．

�材料と方法�

供試品種：コガネマサリ，おいでまい，ヒノヒカリ．

処理法および栽培法：処理として，
 品種を用いた不耕起乾田直播栽培のⅠ区�� 月 	
 日播種�，

Ⅱ区��月 �日播種�，Ⅲ区��月 	�日播種� とコガネマサリを用いた移植栽培区�
月 ��日移植� を

設置．栽植密度は，直播栽培 

�� 株�ｍ	，移植栽培 		�	 株�ｍ	．施肥量は，両栽培法とも窒素，

リン酸，カリを成分量で 
��������ずつ施用．

調査法：定法により収量および収量構成要素を調査．オートアナライザーでアミロース含有率と

タンパク質含有率，ラピッドビスコアナライザーでアミログラム特性，テクスチュロメーターで

テクスチャー特性を測定．	�名のパネルによる食味官能試験を実施．

�結果�

��分げつ期の平均気温はⅠ区が 		�	～		��℃，Ⅱ区が 	
�	～	
�
℃，Ⅲ区が 	���～	���℃であっ

た．幼穂発達期では，Ⅰ区とⅡ区は 	��
～	���℃で，それぞれⅢ区を ���℃前後上回っていた．

登熟期は，Ⅰ区は 	��	～	���℃，Ⅱ区は 		�
～	
��℃，Ⅲ区は 	���～		��℃であった（第 �表）．

	� 
 品種平均の穂数はⅢ区，Ⅱ区，Ⅰ区の順に多く，� 穂籾数は，穂数とは逆にⅠ区，Ⅱ区，Ⅲ

区の順に多かった．登熟歩合はⅢ区，Ⅱ区，Ⅰ区の順に高くかった．千粒重はⅡ区，Ⅲ区，Ⅰ区

の順に重かったが，Ⅱ区とⅢ区との差は小さかった．収量の 
品種平均値はⅠ区 ����，Ⅱ区 �
��，

Ⅲ区 �
	�で，Ⅲ区が最高，Ⅰ区が最低であった（第 	表）．


� 
 品種平均の整粒歩合はⅡ区が �	��％，Ⅲ区が ����％，Ⅰ区が ����％で，Ⅰ区が最も低かっ

た．白未熟粒歩合はⅠ区 �
��％，Ⅲ区 ��
％，Ⅱ区 
��％であった（第 
表）．

�� 総合評価の 
品種平均値はⅠ区が ����	，Ⅱ区が ���
�，Ⅲ区が�����
であり，Ⅰ区の食味が

最も高く判定された．理化学的特性の 
品種平均値では，タンパク質含有率と硬度�付着性比では

播種期による大きな差はなかったが，アミロース含有率は播種期が早いほど低く，最高粘度とブ

レークダウンは播種期が早いほど高い傾向がみられた．硬度�粘度比はⅢ区が最高で，Ⅱ区が最低

であった（第 �表）．

�）以上のように，収量はⅢ区，Ⅱ区，Ⅰ区の順に多く，食味の総合評価はⅠ区，Ⅱ区，Ⅲ区の順

に高かった．整粒歩合はⅡ区，Ⅲ区に比べてⅠ区が低かった．これらの違いを決定づけたのは登

熟気温であると思われる．すなわち，Ⅲ区は登熟気温が 	���～		��℃で収量適温（		℃）にほぼ

一致したが，食味適温（	�℃）より低過ぎたために多収であるが食味不良となり，逆に，Ⅰ区は

登熟気温が 	��	～	���℃で食味適温に近かったが収量適温より高過ぎたために良食味であるが低

収になると考えられた．さらに，Ⅰ区は登熟気温が白未熟粒増加開始温度（	�℃）を超えたため

玄米品質も低下した．


）これらより，収量，品質，食味を総合してみた場合，香川県における中生品種の不耕起乾田直

播栽培の播種適期は本試験におけるⅡ区の前後であると推測される．

－ 18－



A B C A B C
Ⅰ 4/23 8/18 9/20 22.2 29.0 24.5 17.9 19.8 13.1
Ⅱ 5/7 8/24 9/28 23.2 29.0 23.7 17.2 19.4 12.9
Ⅲ 5/21 9/1 10/8 24.5 27.9 22.4 17.3 17.0 13.4
Ⅰ 4/23 8/20 9/19 22.4 28.9 24.5 17.9 19.0 13.2
Ⅱ 5/7 8/28 10/8 23.5 28.7 22.6 17.3 19.1 12.9
Ⅲ 5/21 9/4 10/11 24.8 27.4 21.9 17.6 15.8 13.4
Ⅰ 4/23 8/21 9/23 22.4 28.9 24.2 17.8 19.0 13.7
Ⅱ 5/7 8/29 10/1 23.6 28.6 23.1 17.3 18.7 12.4
Ⅲ 5/21 9/7 10/14 25.0 26.7 21.4 17.8 14.3 13.9

コガネマサリ T 6/10 8/28 10/3 25.0 28.7 23.1 15.7 19.1 12.7

コガネマサリ

おいでまい

ヒノヒカリ

A:播種期～幼穂分化期(分げつ期），B:幼穂分化期～出穂期(幼穂発達期)，C:出穂期～成熟期(登熟期).

第1表　生育期節および生育期間中の気象．

品種 処理
播種期
移植期

出穂期 成熟期
平均気温(℃) 平均日射量(MJ/m2/日)

品種名 処理
穂数

(本/m2)

1穂籾数
(粒/穂)

総籾数

(粒/m2)

登熟歩合
(％)

千粒重
(g)

収量

(g/m2)
コガネマサリ 296 70.3 20710 89.4 21.5 398
おいでまい 331 74.3 24561 91.1 21.4 480
ヒノヒカリ 337 69.3 23302 85.7 22.0 439

Ⅰ 308 75.4 23210 86.4 20.8 417
Ⅱ 312 70.9 22155 88.7 22.2 437
Ⅲ 343 67.5 23208 91.2 21.9 462

品種 ns * ns *** ns ns
処理 ** *** ns * ns ***

交互作用 ns ns ns ns * *

Ⅰ，Ⅱ，Ⅲ：直播区(それぞれ播種期が4月23日，5月7日，5月21日を示す)．分散分析：ns，*，**，***
はそれぞれ有意差なし，5％，1％，0.1％水準で有意差ありを示す．

第2表　収量構成要素および収量．

平均値

分散分析

品種名 処理
整粒歩合
（％）

白未熟粒
歩合

（％）

被害粒
歩合

（％）

その他
歩合

（％）
コガネマサリ 92.7x 5.8x 1.4x 0.1x
おいでまい 87.6x 10.8xx 1.6x 0.0x
ヒノヒカリ 88.2x 10.8xx 0.9x 0.1x

Ⅰ 85.0x 13.1xx 1.9x 0.1x
Ⅱ 92.7x 6.7x 0.6x 0.0x
Ⅲ 90.9x 7.6x 1.5x 0.1x

品種 ns ns ns ns
処理 ns ns * ns

交互作用 ns ns ns ns

Ⅰ，Ⅱ，Ⅲ：直播区(それぞれ播種期が4月23日，5月7日，5月21日
を示す)．分散分析：ns，*，**，***はそれぞれ有意差なし，5％，
1％，0.1％水準で有意差ありを示す．

 第3表　玄米の外観品質．

平均値

分散分析

品種名 処理 PC(％) AC(％) MV(RVU) BD(RVU) H/-H H/A3 総合評価

コガネマサリ 6.9 18.2 218 100x 7.37 7.21 -0.176
おいでまい 6.4 18.7 214  84x 7.44 6.10 0.183
ヒノヒカリ 6.9 17.4 215  85x 5.21 6.01 0.039

Ⅰ 6.8 17.8 230 106x 6.01 6.35 0.092
Ⅱ 6.8 18.0 211  85x 5.88 6.12 0.037
Ⅲ 6.6 18.5 206  78x 8.13 6.84 -0.083

品種 *** *** ** *** ** *** ns
処理 * ** *** *** ** *** ns

交互作用 ** ns *** ns * ** ns

PC：タンパク質含有率，AC：アミロース含有率，MV：最高粘度，BD：ブレークダウン，H/-H:硬

度/粘度比，H/A3：硬度/付着性比．Ⅰ，Ⅱ，Ⅲ：直播区(それぞれ播種期が4月23日，5月7日，5

月21日を示す)．分散分析：ns，*，**，***はそれぞれ有意差なし，5％，1％，0.1％水準で有
意差ありを示す．

平均値

分散分析

第4表 食味特性．
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*

The Topdressing Time which Raises Palatability Evaluation of Rice Cultivar “Kosihikari”

at around the Panicle Formation Stage

Norio IWASAWA*

(Ibaraki Agricultural Center Agricultural Research Institute)
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( 1) 

1) 2)

(1) 2) )
Contribution of amylose content and protein content for the taste of "Yumeperika", and development of 

cultivation management guidelines.
Toshinari IGARASHI1), Toru NAGATA2)
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                                                      （୍⯡ㅮ₇）

炊飯米の外観に㛵୚䛩る米ᡂศ及び㑇ఏⓗせᅉの解析

小林 麻子 1)・町田 芳恵 1)・∦ᒸ ▱Ᏺ 2)・田ᮧ ඞᚨ 2)・冨田 桂 1)

（1)⚟井┴農業ヨ㦂ሙ䚸2)農研ᶵᵓ஑Ἀ農研）

Physicochemical and genetic properties participated in apparent qualities of cooked rice.

Asako KOBAYASHI1), Yoshie MACHIDA1), Tomomori KATAOKA2), Katsunori TAMURA2), Katsura TOMITA1)

炊飯米のእほは㣗࿡ホ౯の㔜せなせ⣲で࠶る。炊飯米の白さにつ࠸て᫂░なရ✀㛫ᕪが࠶るࡇ

とが☜ㄆされた 1��2�。炊飯米のつやにつ࠸ては、炊飯ගἑ検ᐃでホ౯するࡇとがでࡁ 3�、࿡ᗘ್に

でに、炊飯米のࡲれࡇる。ⴭ者らは࠸れてࢃ⾜ࡃともᗈࡇり炊飯米のගἑを㛫᥋ⓗにホ౯するࡼ

እほの白さ及びつやに関する⏬ീゎᯒにࡼるᐃ㔞ἲを㛤Ⓨした 
�。本ሗ࿌では、炊飯米のእほがⰋ

ዲなࠕにࡲࡇるࠖとࠕヒノヒカリࠖの஺㞧に⏤᮶する⤌᥮え近஺⣔（ IL）を⏝࠸、炊飯米の白さ

とつやに関する米の⌮化Ꮫⓗᡂศ及び遺伝ⓗせᅉのゎᯒをヨみた。

࠙ᮦᩱおࡼび᪉ἲ 
��IL ࠚ⣔⤫）஑Ἀ農研ࢭンター⫱ᡂ（を⚟஭農ヨの水⏣ᅡሙで 201
及び 2015

年に᱂ᇵした。ྛ⣔⤫及び両ぶにつ࠸て、50 ಶ体を 1 ཯᚟で᱂ᇵした。水⟶⌮及び㜵㝖は⚟஭農

ヨにおける័⾜とし、施⫧は基⫧のみで ���*'N�10$ を施⏝した。཰✭した⋞米をᐙᗞ⏝⢭米ᶵ

（!��500㸪࢚ムࢣー⢭ᕤᰴᘧ఍♫）にࡼりṌ␃ࡲり �0�0㹼�0�5�にᦍ⢭した。

炊飯米のእほの白さ及びつやを⏫⏣らの᪉ἲ 
�にᚑってホ౯した。すなࡕࢃ、炊飯┤ᚋの炊飯米

をࢹジタࣝカ࣓ࣛで᧜影してᚓた⏬ീにつ࠸て、�.&,�V5�を฼⏝して≉ᚩⅬᢳ出を⾜な࠸、≉ᚩⅬ

（�$//)0）のᩘを炊飯米のつやホ౯್とした。ྠᵝに⏬ീ୰のྛࣆクࣝࢭにつ࠸て %�್をồࡵ、

のᖹᆒ್の㈇のᩘを炊飯米の白さホ౯್とした。%�್はࡑ L�$�%�⾲色⣔の୍つで、㸫%�್が኱ࡁ

ࢨ࢖ࣛࢼとを♧す。⢭米のアミロース含有率は࢜ートアࡇ࠸炊飯米が白࡝࡯࠸ IIで ᐃし、タン

パク質含有率は㣗࿡ィ（T��3500、㟼ᒸ⢭ᶵᰴᘧ఍♫）で᥎ᐃした。

 ILྛ⣔⤫につ࠸て 1�
✀の !N�࣐ーカーで遺伝子ᆺをㄪᰝし、�,1�$.で㐃㙐ᆅᅗをసᡂした。

QTL ゎᯒは QTL�$/1-'/$.(&/ を⏝࢖ྜ「、࠸ンターࣆࢵ࣐ࣝࣂンࢢἲで⾜った。L�� ್の㜈್は

1�000ᅇの .&/+21$1)-,�1&01にてỴᐃした。

࠙⤖ᯝおࡼび考ᐹࠚ炊飯米白さ（�%�್）及びつや（�$//)0ホ౯್）の 201
年と 2015年の年次㛫

┦関は /㸻0�125及び�0�03�で࠶り、ࡎ࠸れも有ពではなかった。炊飯米白さ及びつやと฿穂᪥ᩘ、

アミロース含有率及びタンパク質含有率との┦関も 201
 年は඲て有ពではなかったのに対し、

2015 年では炊飯米白さは฿穂᪥ᩘと有ពな㈇の┦関、登熟気温及びタンパク質含有率と有ពなṇ

の┦関がみられ、炊飯米のつやは฿穂᪥ᩘ及びアミロース含有率と有ពな㈇の┦関、登熟気温及

びタンパク質含有率と有ពなṇの┦関がみられた（⾲ 
た、201ࡲ。（1年のアミロース含有率及び

タンパク質含有率はともに฿穂᪥ᩘと有ពな┦関はみられなかったのに対し、2015 年はࡑれࡒれ

有ពなṇ及び㈇の┦関がみられた。ࡇの࠺ࡼな両年の㐪࠸の⌮⏤として、201
 年の出穂期は඲体

に早ࡃ、登熟気温が 2015年ࡼり 1�5㹼2�5Υ㧗ࡲ、ࡃた出穂期が早࠸  IL㛫では登熟気温のᕪが࡯

と࡝ࢇみられなかったࡇとが考えられる（ᅗ 1）。

QTL ゎᯒの⤖ᯝ（ᅗ 2）、ヒノヒカリの対立遺伝子が炊飯米を白ࡃする QTL を第 3 染色体に、ヒ
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ノヒカリの対立遺伝子が炊飯米のつやを増加させる QTLを第 1染色体に検出した。両者とも 2015

年のみで検出された。第 3 染色体の QTL 近傍には、ヒノヒカリの対立遺伝子が早生化する QTL が

検出されており、炊飯米の白さに対する登熟気温の影響が考えられる。第 1 染色体のつや QTL 近

傍には、出穂期、アミロース含有率及びタンパク質含有率に関与する QTLは検出されなかった。

本研究は農林水産省次世代ゲノム基盤プロジェクト（IVG3002、NGB3001）及び気候変動プロジ

ェクト（1101）の支援を受け実施した。

1) Goto, H., N. Asanome, K. Suzuki, T. Sano, H. Saito, Y. Abe, M. Chuba and T. Nishio （2014） Objective evaluation of 
whiteness of cooked rice and rice cakes using a portable spectrophotometer．Breed. Sci. 63: 489-494．

2) 小木芳恵・七夕高也・冨田桂・小林麻子 （2014） スキャナと画像解析ソフトを用いた炊飯米の白さの測定法．育種学研
究 16：115-120．

3) 藤巻宏・櫛淵欽也 （1975） 炊飯米の光沢による食味選抜の可能性． 農業及び園芸 50: 253-257．
4) 町田芳恵・林篤司・相良直哉・七夕高也・冨田桂・田野井真・小林麻子 画像解析による炊飯米の外観の評価．（投稿中）
5) OpenCV Developers Team （2015） OpenCV Reference Manual http://opencv.org．

形質 2014 2015
-b*値 到穂日数 0.18 ns -0.50 **

登熟気温 -0.21 * 0.49 **
ﾀﾝﾊﾟｸ質含有率 -0.07 ns 0.22 *
ｱﾐﾛｰｽ含有率 0.01 ns -0.05 ns

Harris 到穂日数 -0.13 ns -0.33 **
登熟気温 0.00 ns 0.33 **
ﾀﾝﾊﾟｸ質含有率 0.02 ns 0.39 **
ｱﾐﾛｰｽ含有率 0.12 ns -0.29 **

**：1%水準で有意、*：5%水準で有意、ns：有意でない

表1　炊飯米の白さ（-b*値）及びつや（Harris)との
相関係数
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登熟期間の気温がञ米඼छ「吟のさと」のݰ米඼࣭とアミロペクチン鎖長に͓よ̈́ すӨڹ
্໺௚໵ 1) ɾകຊو೭ 2) ɾ長প޹ଟ 3) ɾੴҪར޾ 1)

ߏػݚज़ηンλーɺ2）೶ٕۀ૯߹೶ݝསࢁ（1） ๺ւಓ೶ڀݚۀηンλーɺ
（ज़ηンλーٕۀ޻ݝསࢁ（3

Effects of Air Temperature during Ripening Period on Grain Quality and 
Amylopectin Structure of Brewery's Rice cultivars GINNOSATO

Naoya UENO1) ,Takayuki UMEMOTO2)，Kota NAGANUMA3) and Toshiyuki ISHII1)

໨̡తʳ
されているञ米඼छは，Ն期の高温により಑ׂれཻ΍ະ熟ཻによる࢈の平ୱ஍に͓いてੜݝསࢁ

程؅ཧの্で໰୊と޻，Έஈ֊での蒸米の༹ղ程度が೥によりมಈしࠐ࢓，඼࣭の低下とともに؍֎
なっている．このࣄ৅はݧܦతに஌られていたが，登熟期間の気温が高いとཻࠄσンϓンのアミロペク
チン側鎖が相ରతに長くなり，気温が低いと側鎖が短くなることで米の消化性にӨڹをٴ΅すことが໌
らかにされている（Ԟాら2009）．ຊڀݚでは，Ҡ২期のҧいが「吟のさと」のݰ米඼࣭͓よͼアミロペク
チン鎖長に͓よ̈́ すӨڹを２ϲ೥にΘたりղੳし，ͦ の傾向を໌らかにしたので報告する．

ྉ͓よͼํ๏ʳࡐ̡
2010 ೥͓よͼ 2011 ೥にࢁསݝ૯߹೶ٕۀज़ηンλーຊॴะ৔(ඪ高 315m，փ৭低஍౔)͓よͼ

ַ࿢ݧࢼ஍ะ৔（ඪ高 815m，ࠇϘク౔）で࠿ഓݧࢼをߦった．ࢼڙ඼छは「吟のさと」を༻い,ຊॴで
は 2010೥に 期，2011೥に࡞4 ַ，期を࡞5 ࿢ݧࢼ஍では 2011೥に 米඼࣭はຊݰ．期をઃ͚た࡞1
ॴ۠ݧࢼについてௐࠪ，ղੳした．ݰ米඼࣭はཻࠄ൑ผث（αλέࣾ੡ RGQI20A）で৺ന੔ཻとແ
৺ന੔ཻ，ະ熟ཻ，಑ׂれཻ，ͦ のଞඃཻ֐に分ผしॏྔׂ߹をٻめた．な͓，ཻࡅは಑ׂれཻに
ؚめた．৺നܗঢ়は 2010೥のࢼྉについて，֤ ۠৺ന੔ཻ 100ཻのԣஅ໘をௐࠪした．アミロペクチ
ン鎖長分布のղੳは，্ の内，2010೥۠ݧࢼのه 期と2011೥࡞2 ஍の۠にݧࢼ期͓よͼַ࿢࡞5
ついてղੳした．既報（Fujitaら2001）にैい，とうਫ਼率 90％のਫ਼米をคࡅした米คを，Πιアミϥーθに
よるࢬ੾りॲཧ，ޫܬ৭素によるϥϕリンάの後，Ωϟピϥリーి気ӭಈ૷ஔを༻いる FACE ๏によって
った．ଌ定σーλの内，άルίーεॏ߹度DP5ʙ80の側鎖の範囲に͓いて，Ϟル比率と出穂後の日ߦ
平均気温との関係をղੳした．日平均気温はॴ内の気৅؍ଌσーλを༻いた．蒸米σンϓンの消化
性はԞాら（2009）にैい，蒸米の気த์ஔ時間を 24 時間とした酵素消化ݧࢼによりٻめた．米ཻの
アルカリ崩壊性は（1968）഼ߐにैい，とうਫ਼率 90％のਫ਼米 10ཻについて 1.5％のਫࢎ化カリ΢Ϝ༹ӷ
に 20℃ɾ24 時間ஔচし，ͦ れͧれ 1（ཻ がനมし΍΍๲らΉ）ʙ10（きれいに༹͚る）のࢦ数を༩͑，ͦ
の平均஋でධՁした

ʲ݁ Ռ͓よͼ࡯ߟʳ
྆೥とも8݄த०Ҏ߱の登熟期間は高温でܦաした．出穂期は 6݄下०Ҡ২では 9݄Ҏ߱となった．
Ҡ২時期が஗くなるほͲ穂数，શ 数はগなく，ਫ਼ݰ米า߹は高く，ઍཻॏはେきくなり，ݰ米ऩྔは
6্݄ʙத०Ҡ২で高まる傾向が認められた．ݰ米֎؍඼࣭は 6݄Ҡ২ではほ΅ 1౳相౰で͋った．
米λンύク࣭ݰ ؚ༗率は 6.8ʙ7.2％で࡞期，೥࣍間に໌確なࠩは認められなかった．
৺ന੔ཻ比率は 2011 ೥ではいずれのҠ২時期も 60%લ後で҆定して高かったが，2010 ೥ではҠ
২時期がૣいほͲ低くなる傾向が認められた（第 1 図）．಑ׂれཻ比率は，4 ݄ʙ5 ݄Ҡ২で 1.5ʙ
2.3％と΍΍高く，6݄தのҠ২では低かった．ະ熟ཻ比率は 20ʙ40％で，4݄ʙ5݄Ҡ২ではനະ熟
ཻが，6 ݄下०Ҏ߱のҠ২では੨ະ熟ཻがଟかった．ݰ米ԣஅ໘の৺നܗঢ়はઢঢ়৺നが 61ʙ
67％でҠ২時期による໌ 確なࠩは認められなかった（第 2図）．
出穂 30日間の日平均気温が高くなるほͲઍཻॏはখさくなり，৺ന੔ཻ率は低くなった（第 3，4図）．
また，ઍཻॏ，৺ന੔ཻ率ともに平均気温 25℃Ҏ্でこの傾向がݦஶで͋った．
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「吟のさと」のアミロペクチン鎖長分布は，既報と同様に DP11-12 とDP40-45 に２つのピークが認めら
れ，DP10-14の短鎖の比率は登熟期の気温が低いほうが高くなった（第 5図）．出穂後の日平均気温を
期間と時期をずらして算出し，一定範囲のアミロペクチン鎖長の比率との相関係数を算出したところ，
負の相関を示した．この内，DP 5-12までの比率と出穂後 5日から19日（15日間）の日平均気温との相
関が最も強かった．出穂後の日平均気温が低くなると，DP 5-12までの比率は高くなり，1℃気温が低下
するごとに比率は 1％程度高くなった（図 6）．DP 5-12 までの比率は蒸米酵素消化性と強い正の相関
性を示し，これまでの報告と同様にアミロペクチン側鎖の短鎖の比率が高いと消化性が高くなった．DP
5-12 までの比率とアルカリ崩壊性の間には高い正の相関関係が認められ，アルカリ崩壊性によってアミ
ロペクチン鎖長分布の傾向が推定できることが確認された．
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新潟県の晩生新品種｢新之助｣の特性について

大坪 研一１）・中村 澄子１）・土田 ちひろ２）・阿部 聖一３）・松井 崇晃２）・石崎  和彦３）

（１）新潟薬科大学、２）新潟県農林水産部、３）新潟県農業総合研究所）

Palatability of novel late-maturation rice cultivar, “Shin-nosuke” developed in Niigata Prefecture

Ken’ichi OHTSUBO１）, Sumiko NAKAMURA1), Chihiro TSUCHIDA2), Seiichi ABE3), 
Takaaki MATSUI2), Kazuhiko ISHIZAKI3)

新潟県では、温暖化への対応、水稲の作期分散と作業の適正化、新しい食味嗜好への対応などの意味

から、水稲晩生新品種｢新之助｣を育成した。本研究では、｢新之助｣の食味特性、耐老化性、貯蔵性などの

特性について検討を行った。

【材料および方法】

１．試料米として、県内７箇所で栽培した｢新之助｣を用いた。比較試料米は、特Ａランクの市販ブランド米を

品種ごとにそれぞれ２点ずつ購入して使用した。

  食味特性値として、官能検査（穀物検定協会に委託）、アミロース含量（ヨード比色法）、タンパク質含量

（近赤外法）、味度（味度メーター）、呈味性（味覚認識装置：味香り戦略研究所）、精米粉の糊化特性（ＲＶ

Ａ）、米飯物性（テンシプレッサー）を測定し、当研究室で開発したヨード呈色走査分析も適用した。

２．耐老化性は、炊飯後２時間の米飯物性と炊飯後１６時間後の米飯物性の比率で評価した。

３．貯蔵性は、試料米を３５℃で３ヶ月間貯蔵し、脂肪酸度、米飯物性等の変化で評価した。

【結果および考察】

１．「新之助」は、千粒粒が２３．６ｇと大きいという特徴があり、アミロース含量が平均１５．９％と一般米として

は低く、タンパク質含量が６．１％ときわめて低かった。

２．「新之助」の味度は８７．８と極めて高く、米飯につやがあった。

３．味認識装置による測定では、「新之助」は「甘み」と「コク」が強いという特徴が認められた。

４．米飯物性では、「新之助」は表層が比較的硬めで、しかも粘りも強いという特徴を示し、米飯全体でも比

較的硬めで、粘りも強いということが示された。このことは、「軟らかくて粘りが強い」という従来の極良食味米

の特徴とは異なる、「新之助」の特性と考えられた。

５．米飯の耐老化性の点では、「新之助」は、炊飯後 16 時間でも硬くなりにくく、粘りもよく保持されるという特

性を示した。

６．貯蔵試験の結果、「新之助」は、酵素活性（アミラーゼ活性）が低く、脂肪酸度の増加が緩やかであり、米

飯物性の硬化も他のブランド米に比べて少ないということが示された。

７．穀物検定協会に委託した官能検査では、「新之助」の総合評価は＋０．５５（最高値）と高かった。

８．以上の結果を総合すると、「新之助」は、米飯粒が大きくてつやがあり、甘みとコクがあり、米飯はしっかり

してほぐれやすい中で、粘りも強いという特徴を示した。また、炊飯後の老化も緩やかであり、貯蔵中の古米

化の進行も比較的緩やかであるという結果となった。

９．適正用途としては、通常の白飯に加えて、つやがあって表層がしっかりしていることから寿司米への適

性、良食味であって耐老化性に優れるという点から持ち帰り弁当への適性、また、表層の粘りが弱く、耐老

化性に優れるという点から業務用米飯への適性など、幅広い用途適性が期待される。

10. ヨード呈色走査分析を適用した結果、新指標としての Aλmax およびλmax／Aλmax は、新潟県の新

品種の品種特性及び産地特性（気象条件、土壌・栽培条件等）をよく反映していると思われた。
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表１．｢新之助｣および比較試料米の食味、味度および千粒重

図１．｢新之助｣および比較試料米の米飯の物性及び耐老化性

図２．ヨード呈色走査分析による２６年産米の品種間差異、産地間差異の評価

試料米 食味官能評価 味度 千粒重
（総合） （ｇ）

新之助 0.55 87.8 23.6

他道府県産品種A 0.30 87.9 22.1
他道府県産品種B 0.30 84.1 23.5
他道府県産品種C 0.25 85.2 23.2
注１：穀物検定協会の食味試験結果、各試料の最高値
注２：東洋ライス製味度メーターによる測定値
注３：水分15%時の各試料品種の平均値
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໭ᾏ㐨のỈ✄もち米品質における年次間と地域間ᕪ␗および䛭のⓎ生せᅉ

୹㔝ஂ 1) 䞉ᮌୗ㞞ᩥ 2) 䞉బ⸨Ẏ 2)

䠍）㐨⥲◊㐨༡㎰ᴗ試験ሙ、䠎）㐨⥲◊上ᕝ㎰ᴗ試験ሙ

Yearly and regional Variation in the quality of gulutinouse rice, and the factors affecting them in Hokkaido

in northern Japan

（Hisashi TANNO1）、 Masafumi KINOSHITA2）、 Takashi SATOH2）

໭ᾏ㐨はᮾ໭௨༡にẚ䜉෭ᾴで、Ỉ✄の生育期間も▷く、䛭の中でも⣍品✀は気㇟がཝしい✄సの㝈

⏺地ᖏで栽培䛥れる。䛭のた䜑、気㇟の年次間や地域間の変動がỈ✄の生育、収量およびもち米品質に

大きくᙳ㡪䛩る。䛭こで、ᮏሗでは米粒外観品質やもち米品質のホ౯にᙳ㡪䛩る精米蛋白質含有率、搗

き餅の硬化性（௨ୗ、各蛋白質と硬化性）および米⢊の糊化特性の変動や䛭のⓎ生せᅉをゎ明した。

䛆ᮦᩱおよび方ἲ䛇  

౪試品✀は 䡞はくち䜗䛖もち䡟で、試験年次は 2000䡚2003 年の 4 䞃年である。ㄪᰝ地域は、⣍品✀స௜

けの୺せな 6地域である。各地域の୺せなもち米生⏘地である 2䡚3ᕷ⏫ᮧでの生育と玄米収量を、໭ᾏ

㐨㎰ᴗᨵⰋᬑཬ䝉ンターのసἣ試験や㎰ᯘỈ⏘┬のᕷ⏫ᮧ別⤫ィのỈ㝣✄⣼年⤫ィによりㄪᰝした。

なお、ᮏ試験の年次間と地域間での玄米収量のᕪ␗は、各 270䡚514、308䡚489kg/10a と大き䛛った。米

粒外観品質ともち米品質関連形質の分ᯒは、ྠ品✀のస௜け㠃積の⣙ 25ha ᙜたりに䠍Ⅼとし、Ⅼ数は 1

年ᙜたり 236䡚295、4 䞃年のィ 1044である。た䛰し、硬化性の分ᯒⅬ数の䜏ྠ 13䡚28のィ 86である。

䛆⤖ᯝおよび⪃ᐹ䛇

生育期別気温や出穂期を除く生育特性では、年次間の変動係数が地域間の 1.6䡚8.5ಸと大き䛛った。

䛥らに、5䡚7᭶積算気温は年次間で、㞀ᐖᆺ෭ᐖ༴㝤期（出穂๓ 24日௨㝆 30日間）の気温や不⛱Ṍྜ、

千粒重および玄米収量は年次間と地域間で、気㇟がཝしいあるいは生育が不Ⰻなほど変動係数が大き

䛛った（表 1）。玄米白度と精米白度、ᩚ粒Ṍྜとᮍ熟粒Ṍྜ、および硬化性や糊化特性でも、変動係数

は年次間が地域間にẚ䜉大き䛛ったが、蛋白質はほ䜌ྠ䛨で、⿕ᐖ粒と╔Ⰽ粒Ṍྜは㏫に小䛥く地域間

ᕪ␗が大き䛛った。蛋白質、玄米白度、精米白度およびᩚ粒Ṍྜでは年次間と地域間ともに、⿕ᐖ粒と

╔Ⰽ粒Ṍྜでは年次間の䜏で、䛭れら形質が不Ⰻなほど変動係数が大き䛛った。

年次間では出穂期が᪩く、㞀ᐖ༴㝤期の気温が高く不⛱Ṍྜが低く、登熟日照（出穂後 40日間の日日

照᫬間積算値）が㛗く千粒重が重くከ収なほど、蛋白質が低䛛った。一方、地域間では蛋白質と不⛱Ṍ

ྜ、玄米収量および千粒重との間に年次間とྠᵝな関係がㄆ䜑られたが、௚の形質との関係は不明確で

あった（データ略）。

ᩚ粒Ṍྜは年次間で、ᮍ熟粒、⿕ᐖ粒および╔Ⰽ粒Ṍྜが低いほど高くなった（データ略）。䜎た、不

⛱Ṍྜが低く千粒重が重くከ収なほど、玄米白度や白米白度がともに高くなった（表 2）。地域間では、こ

れらの関係でとくにᮍ熟粒Ṍྜとの関係が明確でな䛛った。䛥らに年次間では、㞀ᐖᆺ෭ᐖ༴㝤期およ

び登熟気温が高いほど、ᩚ粒Ṍྜが高くᮍ熟粒、⿕ᐖ粒および╔Ⰽ粒Ṍྜが低く、ከ収で蛋白質が低く、

玄米白度と白米白度が高䛛った。登熟日照は、╔Ⰽ粒Ṍྜと負の相関関係が䜏られたが、௚の形質とは

明確ではな䛛った。一方、地域間では概してこれらの関係が明瞭ではな䛛った。

糊化特性は特性間の相関関係䛛ら、(1)最高粘度とブレークダウン、(2)最低粘度、最終粘度および䝁ン
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システンシー、(3)糊化開始温度とピーク温度の 3 群に分けられた（データ略）。年次間で登熟温度が高い

ほど上記(2)群、およびとくに(3)群と硬化性が高くなった（表 3）。これら糊化特性の中で硬化性との相関係

数が最も大きいのは(3)群であった。蛋白質はブレークダウンを除く全ての糊化特性と明確な負の相関関

係があった。一方、地域間では登熟温度と最低粘度および硬化性との間、硬化性と最低粘度、最終粘度

および糊化開始温度との間に正の相関が、蛋白質は(1)と(2)群の糊化特性との間に負の相関関係があっ

たが、年次間よりも概して不明瞭であった。

表 1 試験年次と地域での栽培期間の気温、生育特性、生育期別気温、精米蛋白質含有率、米粒外観

品質、もち米品質関連形質の最小、最大値、変動係数（CV）、および各年次と地域の平均値と変動係数

との相関係数

表 2 年次間と地域間における米粒外観品質

と生育期別気温や日照、精米蛋白質含有率（

蛋白質）、玄米収量および千粒重との間の相

関係数

表 3 年次間と地域間における

糊化特性と出穂後 40日間の

日平均積算気温（登熟温度）、

搗き餅の硬化性および精米

蛋白質含有率（蛋白質）との

間の相関係数

0.938 -0.919 -0.957 -0.826 0.954 0.920
0.893 -0.925 -0.837 -0.857 0.888 0.878
0.575 -0.569 -0.571 -0.751 0.540 0.625
-0.862 0.824 0.903 0.875 -0.859 -0.882
0.912 -0.880 -0.944 -0.915 0.909 0.928
0.944 -0.913 -0.976 -0.891 0.951 0.945
0.214 0.583 -0.647 -0.692 0.469 0.485
0.527 -0.129 -0.478 -0.538 0.432 0.417
0.350 -0.175 -0.266 -0.153 0.431 0.454
-0.838 0.057 0.881 0.815 -0.952 -0.951
0.906 -0.400 -0.710 -0.639 0.918 0.910
0.883 -0.051 -0.932 -0.882 0.992 0.990
0.460 -0.156 -0.507 -0.332 0.755 0.657
0.502 -0.237 -0.471 -0.336 0.723 0.634
0.202 -0.065 -0.227 -0.169 0.310 0.371

(1044 -0.535 0.036 0.756 0.576 -0.704 -0.745
) 0.565 -0.132 -0.687 -0.525 0.738 0.754

0.619 -0.158 -0.735 -0.581 0.800 0.780

0.226 0.881 -0.423 0.877 0.874 0.970 0.953 0.988
0.361 0.904 -0.200 0.902 0.900 0.977 0.970 1.000
-0.858 -0.829 -0.459 -0.834 -0.838 -0.708 -0.751 -0.633
0.118 0.753 -0.038 0.516 0.391 0.542 0.365 0.798
0.488 0.847 0.365 0.748 0.681 0.794 0.706 1.000

#
) -0.812 -0.730 -0.763 -0.886 -0.926 -0.448 -0.401 -0.589

0.098 0.720 -0.182 0.718 0.693 0.829 0.838 0.913
0.441 0.824 0.135 0.822 0.793 0.861 0.878 1.000

) -0.485 -0.509 -0.368 -0.588 -0.622 -0.315 -0.387 -0.544

(kg/
(g) 10a)

1351 1014 28.9 17.9 712 5.7 19.2 270 8.4 21.6 45.1 73.5 7.9 2.0 0.0 101 61.2 73.1
1495 1193 34.8 21.7 873 42.3 21.0 514 9.9 26.5 53.1 90.0 17.0 7.5 0.4 240 64.1 76.1

CV 4.5 7.6 8.4 7.9 9.4 71.6 3.9 28.4 8.0 9.2 7.7 9.3 31.1 45.1 74.4 48.4 2.2 1.8
1384 1036 29.9 19.1 755 12.5 19.3 308 8.4 22.3 45.2 74.2 9.8 2.8 0.0 123 62.0 73.8
1441 1098 36.5 20.1 776 37.8 20.4 489 9.9 24.4 50.2 86.3 18.4 13.8 0.7 155 62.3 74.4

5#) CV 1.7 2.4 7.8 1.8 1.1 44.9 2.2 17.8 7.1 3.6 4.3 6.0 23.2 69.9 124.7 12.9# 0.2 0.3

-0.999 -0.474 -0.514 -0.787 0.096 0.983 -0.970 -0.993 0.875 -0.833 -0.825 -0.749 0.313 0.872 0.872 -0.008 -0.45 0.058
# 0.095 -0.411 -0.329 -0.836 0.400 0.701 -0.794 -0.966 0.928 -0.912 -0.946 -0.873 0.576 0.307 0.536 -0.079# -0.163 -0.111

0.241 -0.611 -0.735 -0.826 -0.416 -0.327 -0.359 0.002 -0.287
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水稲の節水栽培における落水期間と収量および食味との関係

崔中秋 1)・赫兵 2)・楠谷彰人 3)

(1)天津市農業科学院水稲研究所，2)愛媛大学大学院連合農学研究科，3)天津農学院)

Yield and palatability of rice with different drainage length of water-saving culture

Zhongqiu CUI1), Bing HE2) and Akihito KUSUTANI3)

香川県における平年の降水量は 1082mm で全国平均の 7割にも満たず，また河川も少ないため古くか

ら農業用水の確保に苦労してきた．一方，県の年間水需要総量約 5億 3400万トンのうち 52.1％が水稲

の栽培用水で占められている．したがって，水稲の栽培用水を 1割でも節約できれば，県全体の水消費

量は大幅に削減され水資源の確保に大きく役立つはずである．しかし，これまで香川県では水稲の節水

栽培に関する研究は行われていない．そこで，今後の香川県における節水栽培に資する基礎的知見を得

るために，幼穂分化期前の落水処理による節水栽培が水稲の生育，収量，品質，食味に及ぼす影響を調

査した．

[材料と方法]：2012年から 2015 年までの 4年間，慣行の湛水栽培と節水栽培のヒノヒカリについて調

査を行った．4年間のうち，2年間は移植後 15日頃から幼穂分化期までの 30日間落水する長期処理，

別の 2年間は同 25日頃から 20日間落水する短期処理とした．他の栽培法は 4年間とも同じであった．

[結果と考察]

1．稲作期間中の節水率は長期落水処理が 25.9％，短期落水処理が 19.0％であった．

2．4 年間の平均値で比較すると，節水栽培は慣行栽培よりも収量は低かったが，外観品質が良く(整粒

歩合が高く,白未熟粒歩合が低い)，食味(理化学的食味特性と食味官能試験)も優れる傾向がみられた．

3．節水栽培では群落の中層部に葉群の主体があり，光が上層部で強く遮られることがなかった(第 1図)．

節水栽培での出液速度は，落水期間中は慣行栽培より低かったが，再潅水が始まると白くて太い新根が

多数発生し，慣行栽培と変わらないかやや高い程度にまで回復した(第 2図)．また，節水栽培の根は慣

行栽培よりも広くかつ深く分布していた(第 3図)．さらに，節水栽培の玄米は慣行栽培よりも粒厚の厚

い方に分布し(第 4図)，同じ粒厚での粒重が重いという傾向を示した．

4．節水栽培における短期処理と長期処理の収量の対慣行栽培比は，短期処理では 95であったが，長期

処理では 76 であり，処理区間には有意差がみられた(第 5 図)．収量構成要素では，両処理区とも慣行

栽培より穂数，1穂籾数，総籾数は少なく，登熟歩合と千粒重は大きかった(第 6図)．このうち，穂数

と総籾数の減少率は長期処理が短期処理よりも有意に高かった．したがって，短期処理での減収率は 5％

前後にとどまるが，長期処理では穂数の減少による籾数不足のために 20％以上も減収すると推測された．

5．官能試験では，短期処理の方が長期処理よりも外観，味，粘り，総合評価が優れ，軟らかいという

傾向がみられた(第 7図)．しかし，処理区間に有意差はなく，落水期間の長短は食味に強く影響しなか

った．

6．茎数は短期処理，長期処理とも慣行栽培より少なく推移したが，短期処理の落水開始期は有効分げ

つ決定期にほぼ相当したため，最終的な穂数が慣行栽培より大きく減少することがなかった(第 8 図)．

7．以上より，移植後 25日頃の有効分げつ決定期から幼穂分化期までの 3週間程度の落水が香川県にお

ける実用的な節水栽培の限界であると判断された．
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To analyze,assess and verify the protein value and taste appraisal value at the inspection of 
the exhibit rice in taste contest and rice quality contest.

Director Takakazu HIRATA
AIHO CORPORATION RICE RESEARCH INSTITUTE

146 80

80 72 49.3
76.4 79.9 27 18.5
70.4 75.8 27 18.5 70 126 86.3

96.0 34.5

21.000g 117 80
20.000 20.982g 12 8.2
19.000 19.892g 12 8.2

29.226g 17.236g

76 93 132 90.4
70 75 11 7.5

93 57

2. 3. 
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A new rice cultivar “GINSAN” with high yield can provide high quality and low cost Junmai-shu. 

Kazunao KATO ,Ikuko Kodama ,Shibata Satoru ,Sato Kensuke2 ,Takahashi Ryuichi , 

Kawamoto Tomohiko
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(

Development of Rice Varieties with Good Eating Quality in Jiangsu, China
Wang Cailin, Yadong Zhang, Zhen Zhu, Tao Chen, Qingyong Zhao, 

Lihui Zhou, Shu Yao, Ling Zhao and Chunfang Zhao
(Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences, Nanjing, China, 210014)
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2016 9108

+
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2016 3

2015
2015

120 46 5055 9108

2015 46 5055 9108 133
ha
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Grain Quality and Physicochemical Properties of Milled Rice Sold in Shanghai, China 
Youji Nitta1), Toyoko Sato1,2)*, Fumitaka Shiotsu1) and Naomi Asagi1)

(1)The College of Agriculture, Ibaraki University, 
2)United Graduate School of Agricultural Science, Tokyo University of Agriculture and Technology) 
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日本とアメリカにおける水✄収量の算出方法の比較検ウ

ᯇỤຬḟ 1*・༡▼᫭᫂ 1・ᒣୗ୍ோ 2・ఀᮾṇ୍ 1

(1 ール戦略研究ᡤࣂロࢢンࣀ2࢟ࣕ

Comparison between Japan and the United States in a calculation 
method of the paddy-rice yield 

Yuji Matsue*, Teruaki Nanseki1, Kazuhito Yamashita2 and Shoichi Ito1

(1Grad. Sch. Agr., Kyushu Univ., 2Canon Institute for Global Studies)
               

2016 3 FRC 2015

写真 1） 1.85mm 200g 5

1.85mm

�1�収量算出における日本とアメリカとの㐪࠸

  日本とアメリカの収量算出の㐪ࢆ࠸図 1に♧ࠋࡓࡋアメリカは⢄ᙧែ࡛の水分 14％換算の精⢄

重࡛࠶るが，日本は⢒玄米୍ࢆᐃの粒ཌ௨ୖ（࡛ࡇࡇは 1��5��）࡛㑅ูࡓࡋ水分 15％換算の精玄

米重࡛の表♧࡛࠶る カリフォルニア州ࠋ FRC（Farmer’s Rice Cooperative）における収量，品質の

検査光景ࢆ写真 2，3に♧ࠋࡓࡋ

�2�アメリカ産米࡚࠸⏝ࢆの日本方ᘧによる収量算出

日本とアメリカ産米の精玄米重歩合ࢆ表 1 に♧ࠋࡓࡋアメリカ産の短粒種࡛࠶るコシヒカリの

精玄米重歩合は日本産に比࡚࡭పࡶࡓࡗ࠿のの，中粒種に比࡚࡭㧗ࠋࡓࡗ࠿

アメリカ産米࡚࠸⏝ࢆの日本方ᘧによる収量算出ࢆヨࡳると，⪺ྲྀࡾㄪ査よる 1�� ᙜࡾࡓ⢄収

量は，コシヒカリ 5�1��，中粒種 1��1��� ࢆ歩合ࡾ⢄ᦾ，࡛ࡇࡑࠋࡓࡗ࠶࡛ ��％と๓ᥦとࡓࡋ⢒

玄米重に，表 1の精玄米重歩合ࢆ஌ࡌると，コシヒカリ࡛ 42
��，中粒種࡛ 
�3��と࡞るࠋ中粒種

の収量ࣞ࣋ルは日本のᖹ成 2
 ᖺ産水✄の 1�� ᙜࡾࡓᖹᖺ収量 51
�� に比14，࡚࡭�％とⴭࡋくඃ

コシヒカリはコシヒカリ඲国ᖹᆒ収量ࣞ࣋ル，ࡽが࡞ࡋ࠿ࡋࠋる࠸࡚ࢀ 4�2�� に比࡚࡭ ��％とຎ

♧とがࡇ࠸短粒種コシヒカリに㝈ᐃすると，収量ࣞ࣋ルは日本の方が㧗，࡚ࡗがࡓࡋࠋる࠸࡚ࡗ

၀ࠋࡓࢀࡉ

௒ᚋはࡽࡉにアメリカ࡛の品種ᩘࡸㄪ査ࢧンプルᩘࢆቑ࡚ࡋࡸ，日本とアメリカ間における短

粒種，中粒種の収量比較のゎᯒࢆ実施するணᐃ࡛࠶るࠋ

�3�アメリカにおける収量と品質表♧

(Rough rice yield) Milled rice yield (MRY)
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(Rough rice yield) Milled rice yield (MRY)
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Head rice yield (HRY) Milling yield

MRY=Milled rice mass/Rough rice mass×100

HRY=Head rice* mass/Rough rice mass×100 * 3/4    

      

Milling yield = HRY/MRY Milling yield 55/70 HRY 55 MRY

70 15

本研究は，生研支援センターが実施する「革新的技術開発・緊急展開事業（うち地域戦略プロ

ジェクト）」による研究成果に基づく．

                

写真1．縦目振盪機．

アメリカ 日 本

精籾重収 量
精籾重

粗玄米重

籾摺

粒厚選別

(ex. 1.85mm）

精玄米重
収 量

図１ 日米間における収量の算出方法

水分14％換算

水分15％換算

生産国 品　種
精玄米重歩合
　　　（％）

コシヒカリ
(短粒種)

95.1

中粒種 94.4
中粒種１ 92.0
中粒種２ 90.6

日　本 九州大学 コシヒカリ 98.8

アメリカ

表１　日本とアメリカ産米における精玄米重歩合の比較．

カリフォルニア

産　地

FRC

篤農家

写真2． 収量の検査光景（FRC）．
写真3． 精米の品質検査光景（FRC）．
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Prediction of protein contents in brown rice using AgriExpert (Jinchuan No.1)

Keisuke Orihashi Motonobu Kawano Cui Jing Xin Zhang Akihito Kusutani

! = !" + !
! !
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（ᡃが♫のᐉఏ）

              ᡃが♫のお米の品質・食味◊✲࡬の取り⤌ࡳ

              Ώᶫ ၨ介・内⏣ ࿴ஓ

（ᰴ式఍♫サタࢣ ᢏ⾡本㒊 㑅別・計測グループ）

【めにࡌࡣ】

ᙜ♫ࡣ 18
6 ᖺ（᫂἞ 2
 ᖺ）、日本で᭱ึの動ຊ精米機メーカーとして๰業、 以᮶ 1 ୡ⣖以ୖ

にわたり、◊✲開発を重ࡡ、ୡ⏺トップの食品加工機⥲ྜメー カーのᆅ఩を☜❧しました。

米の分㔝でࡣ精米機器を中ᚰに、ᕝୖࡣ✀⢄の温るれ作も米ⱆ⬇ࡣୗᕝ、りまጞに備設ẘᾘ‮

キッࢳン用精米機࣐ࠕジック࣑ルࠖや、ᰤ㣴成分ࠕ��B�ࠖを㇏ᐩに含ࣕࢠࠕࡴバライス 、ࠖᡭ軽で

⨾味しいパックࡈ㣤ࠕᴦメࠖࢩまで、お米に関わる〇品をᖜᗈࡃ開発しております。

⤒Ⴀの基本ᛮ᝿ࡣサタࢣ精⚄にあり、その᰿ᖿࠕࡣ୙可能ࡣない ㅬ⹫であるࠖࠕࠖ ேࡃ気のつࠕ

になるࠖの 3 Ⅼで、๰業以᮶⥅ᢎされております。ࡇのᛮ᝿のもとに、඲ての஦業分㔝でᇵࡗて

きたサタࢣ独自の⭾኱なࣀウࣁウをάかし、精米・〇⢊機器分㔝ࡣもとより食品・⎔ቃ機器・⏘

業機Ეといࡗた新つ分㔝でも、画期ⓗな新〇品をḟࠎと発表しております。⌧ᅾࡇれらの商品ࡣ

140カᅜ以ୖでά㌍しております。௒後ともே㢮の 3኱穀物であるࠕ米、㯏、と࠺もࡇࢁしࠖを㏻

してࠕ食ࠖでୡ⏺に㈉⊩できる఍♫を┠ᣦします。

また、♫ဨᩍ育ࡣもࢇࢁࡕ、ᆅඖやᗈᓥ኱学࡬の後᥼、ⱥᅜ኱学࡬の穀物◊✲ᡤ設Ⴀなど、 ♫

఍のேᮦᩍ育にも強い関ᚰをᣢࡕ、ᑗ᮶のサタࢣや日本、ୡ⏺をᢸ࠺ⱝ⪅の育成にもຊをධれて

おります。

【計測機器ラインアップ】
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【商品紹介 ：アグリエキスパート CCN6001】

◆多機能でポータブルな葉身窒素測定器

葉身を傷つけない非破壊測定。

外気温や日照条件に左右されない簡単測定。

短時間、スピーディ測定。

作業性のよい軽量コンパクト設計（約 280g）。

◆測定原理

植物の生体情報を取得できる可視から近赤外の 4波長を葉身

に照射し、透過光の強さ（吸光度）から葉身に含まれる窒素

含有量を測定します。

◆稲の葉身窒素測定

穂肥時期（生育診断）、登熟期（タンパク仕分け）の葉身窒素量を測定。

◆施肥設計

穂肥時期の葉身窒素量により高品質米作りのための施肥量をアドバイス。

◆独自検量線の作成

吸光度と葉身窒素の化学分析値から、お客様独自の検量線を作成可能。

※稲以外にもお茶、芝草、樹木など実績あり。

◆収穫前の玄米タンパク（食味）予測

収穫約 2週間前の登熟期に葉身を測定し、収穫後の米のタンパク量を予測可能。

※収穫前の葉身窒素と収穫米のタンパク量（食味）の関係式を作成し搭載する必要があります。

【商品紹介 ：新穀粒判別器(開発中)】

                ◆高性能

                  表面・裏面・側面を捉えるセンサを備え 3 方向から画像を

撮像。専用新設計のカメラでより高精度に米を撮像。

                ◆軽量・コンパクト

                  本体重量約 2.3kg、B5サイズと同等の面積に設置可能。   

◆安定した原料の搬送

                搬送円盤をカット加工し、原料の安定搬送と測定時間の

短縮を可能にした。

◆１台で完結

内蔵基準板による自動校正機能を装備。小型プリンタを内蔵している為、

測定結果をその場でプリントアウト可能。簡単に分解・清掃できるイージーメンテナンス機構。

【おわりに】

紹介しました弊社の穀物検査機器は、農産物という生きた対象を測定し、客観的な測定データを提示

することができます。検査機器の活用により、測定者が従来よりも判断が容易な環境を提供することが可能

となります。㈱サタケは、農産物検査装置や加工機械など、要求される品質の農産物を、要求された数量

だけ、効率的に作り出すための手段や製品を開発・販売していく所存です。
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日本水稲品質・食味研究会ଇ（Ҋ）

ୈ̍৚ 本会は，日本水稲品質・食味研究会 	+BQBOFTF 4PDJFUZ GPS 3JDF 2VBMJUZ BOE 
1BMBUBCJMJUZ
 +4321 
とশする．

ୈ 2 ৚ 本会は水稲の品質・食味にؔするֶज़のൃలおよび࣮用ٕज़のৼڵをਤると
．に，ಉֶの࢜の਌ກをް͘する͜とを໨తとするڞ

ୈ 3 ৚ 本会の会員は，本会の໨తおよび事ۀ಺༰にࢍಉし，ॴ定のखଓ͖を行った
個人会員，ஂମ会員およびࢍॿ会員とする．

ୈ 4 ৚ 本会の事務局をࣜג会ࣾڞ立にお͘．

ୈ 5 ৚ 本会はୈ 2 ৚の໨తをୡ੒するたΊ，つ͗の事ۀを行う．
   1．研究ൃද会，ߨԋ会なͲの開࠵
   2．会ใのൃ行
   3．研究およびௐࠪの࣮ࢪ
       4．そのଞ，͜の会の໨తをୡ੒するたΊにඞ要な事ۀ

ୈ � ৚ 本会にೖ会しようとする者は，氏名，ॴଐ，࿈བྷઌ，そのଞのඞ要事߲を໌
記したจॻに会අをఴ͑て本会にਃしࠐΉものとする．また，本会をୀ会し
ようとする場合は，その旨をจॻで本会に࿈བྷしなければならない．

ୈ � ৚ 本会に，つ͗の໾員をお͘．会長̍名，෭会長̎名，ධٞ員数名とし，事務
局長̍名，会޿，ܭใはධٞ員から選ग़する．

ୈ � ৚ 会長は，そのଞの໾員とٞڠしながら会務を౷ׅし，本会を୅දする．෭会
長は会長を補ࠤし，会長に事ނあると͖΍長ظに౉りෆࡏとなる場合に，そ
の୅理を務Ίる．ධٞҕ員は，ॏ要な会務を৹ٞし，ࣥ行する．

ୈ � ৚  会長は個人会員の投票により，個人会員の中から選ग़する．選ग़ํ๏のৄࡉ
はผに，͜れを定Ίる．෭会長，ධٞ員および事務局長は，個人会員の中か
ら会長がҕ৤する．

ୈ 10 ৚  ໾員の任ظは，ҕ৤日ʙ̏年とする．

ෟଇ
1 本会の会ଇは，ઃ立の日 200� 年 11 月 13 日からࢪ行する．

2 本会の໾員は，࣍のとおりとする．
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会  長 দߐ༐࣍（۝भେֶେֶӃ೶ֶ研究Ӄ・ಛ任ڭत）
෭ 会 長 େ௶研Ұ（৽ׁༀՊେֶԠ用ੜ໋Պֶ෦・ڭत）

୮໺  ٱ（஍ํಠ立行੓๏人 ๺ւಓ立૯合研究ߏػ・研究෦長）
ධٞҕ員 ೇ୩জ人（߳ݩ઒େֶ೶ֶ෦・ڭत）
  ૿ଜҖ޺（ژ౎෎立େֶେֶӃੜ໋ڥ؀Պֶ研究Պ・ڭत）

（研究ॴۀ૯合ηϯλʔ೶ۀ೶ݝҵ৓）ੜلᖒؠ
খྛຑࢠ（෱Ҫݝ೶ݧࢼۀ場）
ඌܗ෢จ（෱Ԭݝ೶ྛۀ૯合ݧࢼ場・اը෦長）
ཛྷढ़੒（஍ํಠ立行੓๏人ेޒ ๺ւಓ立૯合研究ߏػ）

事務局長 ཛྷढ़੒（ಉ上）ेޒ
会ܭ୲当 খྛຑࢠ（ಉ上）
ใ୲当޿ ੜ（ಉ上）لᖒؠ

3 本会の事務をॲ理するたΊɺ事務局をࣜג会ࣾڞ立（౦ژ౎中ԝ۠৽઒ 2�22�4 ৽
．立Ϗϧ̎'）にઃஔする．事務局員の任໔は会長が行うڞ

4  本会のઃ立当ॳの໾員の任ظは，͜ の会のઃ立の日から 201̏年 3 月 31 日までと
する．なおɺ૯会により任ظはվਖ਼で͖る．

5 本会のઃ立当ॳの事ܭۀըおよびऩࢧ༧ࢉは，ઃ立૯会の定Ίると͜Ζによる．

� 本会のઃ立当ॳの年会අは，࣍に͛ܝるֹとする．
   年会අ  個人会අ     ̏，̌̌̌ԁ
        ஂମ会員   ̍̌，̌̌̌ԁ
ॿ会員ࢍ         Ұ̌̎ޱ，̌̌̌ԁ

                                                                      以上
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II．日本水稲品質・食味研究会会長選挙要領
（2015 年 11 月 14 日公布）

1．選挙は事務局長が管理する．
2．有権者は個人会員である会員とする．
3．会長選挙について

事務局長は会員の立候補または推薦を受け付け，候補者の氏名，経歴，選挙公約等
を会員に公示しなければならない．
事務局長は有権者に選挙投票用紙を送付し，投票されたものを開票して 1 名を選ぶ．
候補者が 1 名の場合は信任の可否を投票する．過半数の信任が得られなかった場合
は，その旨を会員に公示し，有権者は会員中より 1 名を選び投票する．
候補者がない場合はその旨を会員に公示し，有権者は会員中より 1 名を選び投票す
る．投票はいずれも無記名とする．

4．開票は前会長立会の下，事務局長において行う．
5．当選者の決定
（1）会 長
最多得票者．ただし最多得票者 2 名以上の場合はその中の最年長者とする．
信任投票では有効投票数の過半数を得た候補者．
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