
9 30 10

日 本 水 稲 品 質 ・ 食 味 研 究 会 会 報 

< > 
ICT

1.
... 2 

2.
... 4 

3.
... 6 

4. (KSAS)

... 8 
5. ICT

... 15 

< > 

2-22-4 2F
TEL 03-3551-9896 
FAX 03-3553-2047 

e-mail : jsrqp@kyouritsu-online.co.jp
HP : http://jsrqp.com/ 

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

日
本
水
稲
品
質
・
食
味
研
究
会
会
報

第
九
号　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

   

日
本
水
稲
品
質
・
食
味
研
究
会



< > 
1. Interacting Determinants of the Paddy Yield and Grain Quality. 

Dongpo Li , Teruaki Nanseki , Yuji Matsue , Yosuke Chomei and Shuichi Yokota ... 18 
2. Amylose Contents in Good Eating Quality Rice Under different Nitrogen Rates and Sowing 

Dates.  
Yao Shu, Yu Xin, Zhou Lihui, Chen Tao, Zhao Qingyong, Zhu Zhen,  

Zhang Yadong, Zhao Chunfang, Zhao Ling, Wang Cailin ... 20 
3. Analysis of Physiology and Gene Expression Controlling Rice Eating and Cooking Qualities in 

japonica Cultivars with Different Amylose Contents. 
Zhang Yadong, Gu Mingchao, Zhao Chunfang, Zhao Lin, Zhou Lihui,  

Yao Shu, Chen Tao, Zhao Qingyong, Wang Cailin. ... 21 
4. Approaches to Improve the Eating Quality of japonica Rice in the Middle and Lower Reaches of 

the Yangtze River. 
Wang Cailin, Zhang Yadong, Yao Shu, Zhu Zhen, Chen Tao, Zhao Qingyong,  

Zhao Lin, Zhou Lihui, Zhao Chunfang. ... 22 
5. Correlation between palatability evaluation in the sensory test and physicochemical properties. 

Xin Zhang, Zhongqiu Cui, Jing Cui, Yuji Matsue, Akira Miyazaki, Akihito Kusutani ... 24 
6. 

... 26 
7. 

... 28 
8. 

... 30 
9.  27 

... 32  
10. 

... 34 
11. 

... 36 
12. Apq1

... 38 
13. 

... 40 
14. 

... 42 
15. 

... 44 
16. 

... 46 

    
     ... 50 
     ... 52 

    ... 54 
    ... 56 

BLTEC     ... 58 



< > 
1. Interacting Determinants of the Paddy Yield and Grain Quality. 

Dongpo Li , Teruaki Nanseki , Yuji Matsue , Yosuke Chomei and Shuichi Yokota ... 18 
2. Amylose Contents in Good Eating Quality Rice Under different Nitrogen Rates and Sowing 

Dates.  
Yao Shu, Yu Xin, Zhou Lihui, Chen Tao, Zhao Qingyong, Zhu Zhen,  

Zhang Yadong, Zhao Chunfang, Zhao Ling, Wang Cailin ... 20 
3. Analysis of Physiology and Gene Expression Controlling Rice Eating and Cooking Qualities in 

japonica Cultivars with Different Amylose Contents. 
Zhang Yadong, Gu Mingchao, Zhao Chunfang, Zhao Lin, Zhou Lihui,  

Yao Shu, Chen Tao, Zhao Qingyong, Wang Cailin. ... 21 
4. Approaches to Improve the Eating Quality of japonica Rice in the Middle and Lower Reaches of 

the Yangtze River. 
Wang Cailin, Zhang Yadong, Yao Shu, Zhu Zhen, Chen Tao, Zhao Qingyong,  

Zhao Lin, Zhou Lihui, Zhao Chunfang. ... 22 
5. Correlation between palatability evaluation in the sensory test and physicochemical properties. 

Xin Zhang, Zhongqiu Cui, Jing Cui, Yuji Matsue, Akira Miyazaki, Akihito Kusutani ... 24 
6. 

... 26 
7. 

... 28 
8. 

... 30 
9.  27 

... 32  
10. 

... 34 
11. 

... 36 
12. Apq1

... 38 
13. 

... 40 
14. 

... 42 
15. 

... 44 
16. 

... 46 

    
     ... 50 
     ... 52 

    ... 54 
    ... 56 

BLTEC     ... 58 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

シンポジウム講演 
 

5題 



月刊食糧ジャーナル

= ジャーナル 20 「 を 、 を

「 に 、 の ・

に 「 の

－ 2－



－ 2－ － 3－



1

「いちほまれ」販売戦略

福井県農林水産部
福井米戦略課
堂越 浩

「いちほまれ」クオリティ①

【限定生産で高品質米を生産】

○生産者を認定し限定生産

○化学肥料や化学農薬を削減した栽培

・栽培意識と技術力が高い生産者
１３１名が生産

・１２０ヘクタール ６００トンの限定生産

・栽培マニュアルを作成し、栽培管理を徹底

「いちほまれ」クオリティ②

○平成２９年産 「いちほまれ」の品質基準

・農産物検査１等
タンパク６.４％以下

・基準を満たす米だけを「いちほまれ」として
出荷

【品質基準に基づき出荷を厳格化】

有機JAS、
無農薬/無化学肥料

農薬5減/化学肥料5減

2減/2減

図 H29産の生産イメージ

「いちほまれ」クオリティ③

○お客様のニーズに応えた商品をご用意

【豊富な商品ラインアップ】

・百貨店

・米専門店

・高級スーパー

・量販店

「いちほまれ」クオリティ④

○いちほまれコンシェルジュを店頭に配置

・いちほまれの特徴

・いちほまれの美味しい炊き方

・いちほまれが育んだ福井県の魅力  等

【目指すはお客様満足度】

「いちほまれ」クオリティ⑤

○９月２３日発売開始に合わせた大規模イベント

・六本木ヒルズアリーナをメイン会場に都内で
いちほまれの誕生祭を開催

【切れ目ない情報発信を徹底】

○販売店での店頭販促イベントを随時開催
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○日ᮏ料⌮店➼の「いちほまれ」฼用店を開ᣅ

・㤳都ᅪを୰ᚰにいちほまれを㣗ࡽ࡭れࡿᗑを
ᣑ኱

○㹕㹃㹀を౑いࠊお客様のὀ目を高ࡿࡵ

○㞧ㄅࠊ᪂⪺ࠊ㥐୰ᗈ࿌な࡝を౑ࡗた発信

・いちほまれの㈍኎࢚リアを୰ᚰに᝟ሗをⓎಙ
፹యをά⏝し᝟ሗをⓎಙࡿࡺࡽ࠶・

・࣍ー࣒࣌ー、ࢪ�����		࡝࡞�Ⓨಙ㢖ᗘを高ࡵ、
Ⓨಙࡎ࠼⤯ᐈᵝに࠾

ࠋをᒆけた「ࡉいし࠾」ࡣヒ࢝リࢩࢥ

  いちほまれࡣ「たのしࡉ」をᒆけࠋࡿ

を高ࡵます
（Quality of Table）

「いちほまれ」クオリティն

【日ᮏの㣗༟をኚえࡿ】
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日本水稲品質・食味研究会の第９回講演会・シンポジウム

一般講演要旨

Interacting Determinants of the Paddy Yield and Grain Quality:
—Two-Year Study of Koshihikari in a Large Scale Farm of Japan—

Dongpo Li 1), Teruaki Nanseki 1), Yuji Matsue 1), Yosuke Chomei 1) and Shuichi Yokota 2)

(1) Faculty of Agriculture, Kyushu University; 2) Yokota Nojo Co. Ltd.)

I Introduction
Koshihikari is the most widely planted rice variety in Japan, highly popular for good appearance and

palatability. Higher yield and quality are essential to improve rice productivity and market competitiveness. 
We have examined the interacting paddy yield and the determinants, with a 2014-2015 two-year sample of 
117 paddy fields planted Koshihikari, from a farm in the Kanto Region of Japan (Li et al. 2016). This study 
aimed to expand the sample by including the ratio of perfect grains, to identify the interacting determinants 
of paddy yield, grain quality, and their determinants.

II Materials and method
The paddy yield was weighed by 15% of moisture content, and the ratio of perfect grains was measured 

using grain analyzer RGQ120A, product of Satake Co., Ltd. The whole farm scaled 125 ha and the sampled 
117 paddy fields were 34 ha in total. The average yields per hectare in 2014 and 2015 were 6,705 kg and 
6,155 kg, respectively. Simultaneously, ratio of perfect grains reduced from 67% to 62%, with a larger 
coefficient of variance of 19.78% in 2015, comparing to 8.40% in 2014. Path analysis was performed using 
IBM Amos 23.0, to measure the direct, indirect and total effects.

III Result
Fig. 1 shows the variables and path diagram, where logarithms of continuous variables with a hectare 

base are used to include more linear relationships. Numbers over single arrowhead lines are the standardized 
path coefficients, designating direct effects of the origin to the target. Each circled e-i (i values 1-10) 
represents a residual; numbers over two arrowhead lines are correlation coefficients. The fit statistics, i.e., 
RMSEA < 0.1, show that this model matches the data well (Kline, 2011).

Fig. 1 Path diagram of the paddy yield, quality and determinants
N=117, df=32, RMSEA=0.095, CFI=0.938 (Year=0 for 2014, Year=1 for 2015)

***, ** and * implies significant at the level of 0.01 0.05 and 0.10, respectively
Software: IBM Amos 23.0

Year

Inorganic nitrogen

Temperature e3

Culm length e7

-0.16

-0.43

-0.12

0.10

0.02

-0.18

0.39

Panicles per hill e6

0.17

0.13

0.080.05

e10

Base saturation

e9

Solar radiatione4

e5

-0.49

0.22

-0.25***

-0.67

0.24

-0.06

Field area Fertilizer nitrogen

Paddy yield

Condition score

e2

Ratio of perfect grainse8

e1

0.35

0.41

1.06

0.37
0.21

0.410.23

0.10

-0.53

-0.27

-0.66
-0.08

-0.06

0.19

0.18

0.10

0.02
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Table 1 summarizes the total effect aggregating the direct effect, i.�., the path coefficients shown in Fig. 1,
and the indirect effects, i.�., all the other path coefficients via other variables. For instance, the total effect of 
the culm length (0.30) to paddy yield is the sum of the direct effect (0.23) and indirect effect via panicles per 
hill (0.41I0.19).

Table 1 Total effect between the variables

,ariable Year Field 
area

Condition 
score a)

Fertilizer
nitrogen

Inorganic 
nitrogen

Base 
saturation

Solar 
radiation b)

Tempe-
rature b)

Culm 
length

Panicles 
per hill RPG c) Paddy 

yield
Condition score a) ― -0.16 ― ― ― ― ― ― ― ― ― ―
Fertilizer nitrogen 0.41 0.31 0.21 ― ― ― ― ― ― ― ― ―
Inorganic nitrogen -0.67 ― ― ― ― ― ― ― ― ― ― ―
Base saturation -0.43 ― ― ― ― ― ― ― ― ― ― ―
Solar radiation b) -0.66 ― ― ― ― ― ― ― ― ― ― ―
Temperature b) -0.30 ― ― ― ― ― 1.06 ― ― ― ― ―
Culm length -0.08 0.07 0.05 0.22 0.02 ― 0.24 ― ― ― ― ―
Panicles per hill -0.42 0.12 -0.01 -0.03 0.01 ― 0.20 ― 0.41 ― ― ―
RPG c) -0.30 0.03 0.07 ― 0.01 ― -0.60 -0.51 0.03 0.02 ― 0.10
Paddy yield d) -0.15 0.38 0.18 0.05 0.09 0.02 0.22 0.19 0.30 0.19 -0.18 ―
a)  managers’   appraisal   on   the   height   difference,  water   depth,  water   leakage,   former   crop,  water   inletting,   fertility   unevenness, illumination, and herbicide 
application; b) average data within 20 days since full-heading; c) ratio of perfect grains; d) converted by 15% of moisture content.
Software: IBM Amos 23.0

I� Discussion and conclusions

The mutual causality of the paddy yield and grain quality was estimated, through the adoption of a 
bidirectional path. It revealed that increasing yield relates to higher grain quality, while emphasizing on 
higher grain quality tend to result in lower yield. The time trend, ����, controlling the implicit changes, 
induced significant reduction of both the quality and yield. This was in accordance with the fact that among 
all the other variables, only fertilizer nitrogen per hectare increased from 52 kg to 76 kg within the two 
years. In contrast, field area and planting condition score were measured as affecting both the yield and 
grain quality positively and significantly. Culm length affects panicles per hill significantly and both are 
important growth indices to determine paddy yield and quality. Solar radiation affects temperature
significantly. Solar radiation and temperature exert positive effects to paddy yield, while negative ones to 
grain quality. Fertilizer nitrogen affects the paddy yield mainly via longer culm. Inorganic nitrogen, sum of 
ammonium and nitrate nitrogen, affect both quality and yield, via longer culm and more panicles per hill. 
Base saturation, sum of the saturation of potassium, lime and magnesia, were measured as exerting positive 
effect to paddy yields.
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Amylose Contents in Good Eating Quality Rice Under 
different Nitrogen Rates and Sowing Dates

Yao Shu, Yu Xin, Zhou Lihui, Chen Tao, Zhao Qingyong, Zhu Zhen, Zhang Yadong, Zhao 
Chunfang, Zhao Ling, Wang Cailin

Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences / Nanjing Branch of Chinese National Center 
for Rice Improvement / Jiangsu High Quality Rice R & D Center, Nanjing 210014, China
*Corresponding Author: Tel:(+86) 2584390307; E-mail: clwang@jaas.ac.cn

Semi glutinous japonica rice is also known as low amylose content japonica rice. Its amylose content is 
controlled by the major gene locus Wx mutation gene (such as Wx-mq). Semi glutinous japonica rice is 
called good taste japonica rice because of its surface gloss translucent and excellent palatability of cooked 
rice for the combination of the glutinous rice softness and elasticity of japonica rice. The new japonica rice 
varieties of Nanjing 46, Naning 5055 and Naning 9108 which have been bred by using Wx-mq gene have 
been widely popularized in Jiangsu Province because of their good eating quality. However, in the case of 
low amylose content gene Wx-mq, the variation of amylose content could be up to 5.40%~11.85%, even 
among different strains derived from the same cross combination. In order to clarify the cause of amylose 
content difference among different lines in the background of low amylose content gene Wx-mq, it is 
necessary to explore the two aspects of heredity and environment. In this study, the amylose contents in 
good eating quality rice were investigated under four nitrogen application levels including high(450 
kg/hm2), medium(300 kg/hm2), low(150 kg/hm2) and zero(CK) levels, three sowing date and short daylight 
treatment by using the semi glutinous new japonica rice varieties (strains) with different amylose content in 
2013 and 2014. The results showed that the amount of nitrogen fertilizer has significant effect on amylose 
content of good eating quality japonica rice. Amylose content was decreased with the increase level of 
nitrogen fertilizer. The amylose content under the high nitrogen level was the lowest in the two years.
Sowing date has a significant influence on amylose content of good eating quality japonica rice. The 
amylose content was decreased with the sowing date postponed. The effect of sowing date on amylose 
content was related to the temperature during 6-15 days after heading, and high temperature resulted in the 
increase of amylose content. This was also confirmed under the short daylight treatment. The amylose 
content in the different parts of the panicle was significantly different, the amylose content in the upper 
branches was the highest, and the lowest in the lower branches. The amylose content in delayed harvest 
increased, but the difference was not significant. The results of this study have guiding significance for 
good quality japonica rice cultivation.
Key words: nitrogen application level; sowing date; good eating quality japonica rice; amylose content
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Analysis of Physiology and Gene Expression Controlling 
Rice Eating and Cooking Qualities in japonica Cultivars 

with Different Amylose Contents
Zhang Yadong, Gu Mingchao, Zhao Chunfang, Zhao Lin, Zhou Lihui, Yao Shu, Chen Tao, Zhao 

Qingyong, Wang Cailin
Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences / Nanjing Branch of Chinese National Center 

for Rice Improvement / Jiangsu High Quality Rice R & D Center, Nanjing 210014, China
*Corresponding Author: Tel:(+86) 2584390307; E-mail: clwang@jaas.ac.cn

Eating and cooking qualities (ECQs) of rice is mainly determined by the starch properties in grain, and 
rice cultivars with different amylose contents often have different ECQs. To elucidate the physiologic and 
genetic characters influencing ECQs in a similar environmental condition, three japonica rice cultivars with 
similar growth period duration, non-glutinous cultivar WYJ23, semi-glutinous cultivar NJ5055 and 
glutinous cultivar ZN19, were chosen and the differences in ECQs parameters, the physiologic process of 
starch synthesis and the expression patterns of starch synthesis related genes were focused on. ECQs 
parameters in NJ5055, ZN19 and WYJ23 were significant differences. WYJ23 had the highest amylose 
content, peak viscosity, trough viscosity, final viscosity, setback and peak time, while ZN19 had the highest 
gel consistence, gelatinization temperature and break down. Almost every parameter of NJ5055 were 
between the other cultivars and more close to WYJ23. During grain development, the enzyme activities of 
AGPase and SBE showed similar trends in NJ5055 and ZN19. But for GBSSI and SSS, there was an 
opposite trend; the peak activity of GBSSI in WYJ23 was higher than NJ5055 and ZN19 had almost no 
activities during grain filling stage. ZN19 had a higher peak value of SSS activities than NJ5055, while 
WYJ23 had the lowest value. Consistent with enzyme activities, the key genes expression patterns of 
ADP-glucose synthesis and amylopectin synthesis were similar in NJ5055 and ZN19 (Fig1). However, the 
expression patterns of Wx mature mRNA among three rice cultivars were different; NJ5055 and WYJ23 
had a similar expression profile, while ZN19 barely expressed in the whole grain development period. 
Therefore, NJ5055 was more close with ZN19 in the process of ADP-glucose synthesis and amylopectin 
synthesis. This result indicated that the normally expressed of Wx and the remained GBSSI activity might 
play a more important role in the formation of semi-glutinous rice ECQs.

Keywords: GBSSI; eating and cooking qualities; enzyme activity; gene expression; rice
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Approaches to Improve the Eating Quality of japonica Rice 
in the Middle and Lower Reaches of the Yangtze River

Wang Cailin, Zhang Yadong, Yao Shu, Zhu Zhen, Chen Tao, Zhao Qingyong, Zhao Lin, Zhou 
Lihui, Zhao Chunfang

Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences / Nanjing Branch of Chinese National Center 
for Rice Improvement / Jiangsu High Quality Rice R & D Center, Nanjing 210014, China

*Corresponding Author: Tel:(+86) 2584390307; E-mail: clwang@jaas.ac.cn

Rice is the most important food crop in our country. Improving rice yield and quality are important 
measures to guarantee the absolute supply of food and improve people's living standard in China. Grain is the 
core of food security, the focus of grain rations is rice, and the key to rice is japonica rice. The area of japonica
rice in China is 10 million hectares, with a total yield of 75 million tons, accounting for 1/3 of the national rice 
area and 37.5% of the total rice production in china. Among them, the japonica rice in the middle and lower 
reaches of the Yangtze River covers an area of 3.3 million hectares, with a total yield of 30 million tons. 
Japonica rice in Jiangsu province covers an area of nearly 2 million hectares, with a total yield of 17 million tons, 
accounting for 23% and 25% of the country's japonica rice area and total output, respectively. It plays an 
important role in ensuring food security in Jiangsu and even in the whole country. Therefore, the main goal of 
rice breeding in Jiangsu province has always focused on the high yield for a long time.

However, after entering twenty-first Century, with the improvement of living standards, the quality of 
rice is more and more attention of consumers, the implementation of the strategic adjustment of rice industry to 
the development of high quality, quality has become a prime target for rice breeding in Jiangsu province. The 
outbreak of stripe disease began to occur in Jiangsu japonica rice area, which posed a serious challenge to 
japonica rice breeding in Jiangsu. At that time, the japonica rice varieties which were popularized in large scale 
in Jiangsu rice production were often high yield but not excellent in quality, and those rice varieties were 
excellent in quality but not resistant to stripe disease. The eating quality of Japanese varieties "Koshihikari" is 
known as a unique. The "Daohuaxiang No. 2" produced in Wuchang, Heilongjiang in China also have high 
popularity. But the rice varieties of Japan and Northeast China are early mature japonica rice varieties, not 
resistant to stripe disease, and the yield is low, not suitable for planting in large area in Jiangsu. Therefore, high 
quality breeding of japonica rice in Jiangsu must be based on 

Rice quality includes processing quality, appearance quality, eating quality and nutritional quality. 
Eating quality refers to the physical, chemical and sensory characteristics of rice during cooking and eating, and 
it is the core of rice quality. However, what factors are related to eating quality? China is vast and there exist 
various types of rice varieties. The requirements on rice quality for peoples in different areas are different. 
Jiangsu as the main japonica rice planting area of South China, how to choose the path to improve the eating 
quality? Although studies have shown that the eating quality depends mainly on the content of amylose, protein 
and moisture in rice, amylose content is the key. However, the eating quality depends on artificial taste, breeding 
is difficult. How much amylose content is good? How to choose the genotypes with good eating quality, disease 
resistance and high yield? All these are lack of theoretical guidance.

In view of this situation, we carried out a systematic study on the breeding approaches of japonica rice 
varieties with good quality, disease resistance and high yield in Jiangsu province. Firstly, the relationship 
between cooking quality, nutritional quality, plant morphological traits and eating quality of rice was studied, 
and the amylose content was the key character affecting the eating quality. If the amylose content of rice is low, 
the cooked rice will be good palatability with oily, viscous soft, appearance luster characteristics, and the rice is 
still soft when it is cold. On the contrary, the cooked rice is hard, stickiness, fluffy dry and poor luster. Low 
amylose content rice is called soft rice, its amylose content is between 5%~15%, it is an intermediate type 

－ 22－



between the general rice and glutinous rice. So it is also known as semi glutinous rice. Its endosperm appearance 
is cloudy, milky, slightly poor transparency. Cooked rice surface is gloss translucent, soft, elastic, soft and 
glutinous with elasticity, cold rice is not hard, with good eating quality. Further studies showed that although the 
eating quality of semi glutinous japonica rice was generally good, the amylose content of semi glutinous 
japonica rice was not the lower, the better. If amylose content is too low (less than 8%), rice will become opaque, 
appearance quality is poor, the taste is too soft, lack of flexibility. While the amylose content reached 10-14%, 
not only the cooked rice is crystal, elastic, cold rice is not hard, eating quality is excellent, it is well meet with the 
characteristics of the Yangtze River Delta region people eating soft rice taste demand, but also the appearance 
quality will become excellent. From the 14 mutants with low amylose content genes reported, we selected the 
semi glutinous japonica variety "Kanto 194" as the core germplasm for improving eating quality. Kanto 194 is a
translucent endosperm mutant with low amylose content gene Wx-mq (hereinafter referred to as semi glutinous 
gene). Its amylose content is about 10%. The tetra-primer amplification refractory mutation system PCR for the 
fast and accurate identification of Wx-mq genotypes was developed. Combining with the molecular markers 
closely linked to the resistance and yield related traits we started the breeding program for development of
japonica rice varieties with good eating quality, disease resistance, high yield and obtained the ideal results. The 
Japanese high-quality japonica Rice Variety “Kanto 194” containing the Wx-mq gene was crossed with Jiangsu 
high yield japonica varieties “Wuxiangjing 14” and “Wujing 13”. After several generations of segregations,
appearance and taste quality screening and molecular marker assisted selection, Wx-mq gene and stripe disease 
resistance gene Stv-bi were introduced into Jiangsu high yielding japonica rice varieties, new varieties “Nanjing 
46”, “Nanjing 5055” and “Nanjing 9108” were bred and approved by the Crop Variety Approval Committee of 
Jiangsu Province. These varieties are of good eating quality, high yield and resistance to stripe disease, and 
suitable for different rice planting areas Jiangsu Province. They were popularized in large-scale in production. 
For many years, they was listed as the main varieties in Jiangsu province. Nanjing 5055 and Nanjing 9108 has 
been identified as super rice varieties by the Ministry of Agriculture in 2015 and 2016, respectively. Nan Jing 
9108 was listed as the dominant variety in the Yangtze River area by MOA. With excellent palatability 
characteristics of these varieties and the “enterprise + varieties” brand strategy, high quality rice brand of 
“Nanjing 46”, “Nanjing 5055, “Nanjing 9108” were successfully created, filling the gaps of lacking independent 
R & D variety brand of good quality rice in Jiangsu province. The high quality rice developed got people’s good 
reputation and market response, and won the national and provincial gold medal of “golden rice”, “good eating 
quality rice” and other honorary titles for more than 20 times. In March 2016, Nanjing 46 won the “Best Prize”
in Japan competing with new Japanese good eating quality rice variety “Koshihikari”. At present, good eating
quality rice variety Nanjing 46, Nanjing 5055 and Nanjing 9108 has become panic buying grains of the rice 
processing enterprises and the food sector in Jiangsu, Zhejiang, Anhui and Shanghai. To 2016, Nanjing 46, 
Nanjing 5055 and Nanjing 9108 has accumulated planting about 200 million hectares, effectively promoted the 
development of high quality rice industry in Jiangsu province and surrounding areas, as the supply side of rice 
industry structure adjustment, quality and efficiency, make an important contribution to food security.

Key words: rice; good eating quality; amylose content; breeding
This research was supported by the earmarked fund for China Agriculture Research System（CARS-01-62）and 
Jiangsu Agriculture Science and Technology Innovation Fund（CX[12]1003）.
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Correlation between palatability evaluation in the sensory test and physicochemical properties
Xin Zhang1), Zhongqiu Cui2), Jing Cui1), Yuji Matsue3), Akira Miyazaki4), Akihito Kusutani1)

( 1)Tianjin Agricultural University; 2) Tianjin Rice Research Institute, 3) Kyushu University; 4)Kochi University)

In Japan, palatable rice lines were selected based on physicochemical properties in the early to middle 

generations of breeding with many breeding materials, and based on sensory tests and physicochemical 

properties in the late generations. Many high quality rice varieties were successfully bred. The 

introduction of Japan's approach to advance China's high quality rice varieties breeding is of great 

significance. Therefore, it is necessary to accurately grasp the relationship between physicochemical 

properties and sensory test for palatability. In the study, the relationships between physicochemical 

properties and sensory test by the Chinese panel were analyzed.    

Materials and Methods
Materials：28 varieties of rice and lines (simply called “varieties”) were used in the experiment, which 

produced in different areas of China. They were cultivated using the customary method in each area.

Measuring methods: The sensory test and physicochemical properties were carried out using the 

regular methods and instruments of the China-Japan Joint Research Center on Palatability and Quality 

of Rice. The amylose and protein contents were measured with an auto-analyzer AA-3. The 

amylographic characteristics were measured by using a Rapid Visco Analyzer RVA-4. The textural 

characteristics of cooked rice were measured with a Rice Hardness-Viscosity Meter RHS1A. In sensory 

test, the panel consisted of 18 staff members.

Results
1) In the sensory test results, the score of overall eating quality varied from +1.78 to -2.24, the standard 

deviation was 1.10; that of appearance varied from +2.19 to -2.63, the standard deviation was 1.36; that 

of aroma varied from +1.65 to -1.36, the standard deviation was 0.64; that of taste varied from +1.40 to 

-1.78, the standard deviation was 0.87; that of stickiness varied from +1.28 to -1.39, the standard 

deviation was 0.76; that of hardness varied from +0.97 to -0.39, the standard deviation was 0.34. A 

varietal difference was large in overall eating quality and appearance, and small in hardness.

2) In physicochemical properties, amylose content varied from 19.4% to 15.7%, the mean value was 

17.4%; protein content varied from 12.5% to 5.5%, the mean value was 7.6%; maximum viscosity value 

varied from 230RVU to 125RUV, the mean value was 187RVU; breakdown value varied from 103RUV 

to 56RVU, the mean value was 79RVU; hardness/adhesion ratio varied from 16.7 to 5.9, the mean value 

was 9.6. Coefficient of variation was small in amylose content. 

3) Analyzing the correlation physicochemical properties with evaluation items in the sensory test, the 

results showed that amylose content did not significantly correlate with any evaluation items; protein 

content showed significant negative correlations with evaluation items excepting hardness; maximum 

viscosity and breakdown value demonstrated significant positive correlations with overall eating quality, 

appearance, aroma, taste and stickiness. Maximum viscosity also had a significant negative correlation 

with hardness. Hardness/adhesion ratio showed significant negative correlations with overall eating 

quality, appearance, aroma, taste and stickiness and a significant positive correlation with hardness.

4) The varietal differences of evaluation items were 30-50% explained by protein content, maximum 

viscosity and hardness/adhesion ratio. The contribution ratios of protein content, maximum viscosity and 

hardness/adhesion ratio were 36%, 38% and 26% in overall eating quality; 36%, 43% and 21% in 

appearance; 29%, 15% and 56% in aroma; 37%, 25% and 38% in taste; 23%, 30% and 47% in stickiness; 

and 25%, 54% and 21% in hardness, respectively.
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Table 1: Variation of evaluation scores of each item in the sensory test in the 28 varieties.

Minimum Maximum Mean Standard

value value value deviation

Overall eating quality -2.24 1.78 -0.06 1.10

Appearance -2.63 2.19 -0.15 1.36

Aroma -1.36 1.65 0.17 0.64

Taste -1.78 1.40 0.06 0.87

Stickiness -1.39 1.28 -0.05 0.76

Hardness -0.39 0.97 0.24 0.34

Table 2: Variation of physicochemical properties in the 28 varieties.

Minimum Maximum Mean Standard Coefficient of

value value value deviation variation (%)

Amylose content (%) 15.7 19.4 17.4 0.9 5.1

Protein content (%) 5.5 12.5 7.6 1.4 18.9

Maximum viscosity(RVU) 125 230 187 21.8 11.7

Breakdown value(RVU) 56 103 79 14.1 17.8

Hardness/adhesion ratio 5.9 16.7 9.6 2.8 29.6

Table 3: Correlation coefficient between physicochemical properties and evaluation items.

Amylose Protein Maximum Breakdown Hardness/

content content viscosity value adhesion ratio

Overall eating quality -0.060 -0.530** 0.571** 0.499** -0.597***

Appearance -0.060 -0.487** 0.538** 0.451* -0.536**

Aroma 0.138 -0.431* 0.422* 0.404* -0.550**

Taste -0.008 -0.557** 0.538** 0.503** -0.632***

Stickiness -0.127 -0.514** 0.606*** 0.581** -0.694***

Hardness 0.202 0.048 -0.615*** -0.341 0.451*

*, **, ***: Significant at 5%, 1%, 0.1% levels, respectively.

Table 4: Standard partial regression coefficient of physicochemical properties with each evaluation item.

Multiple Coefficient Standard partial regression coefficient (ratio)

correlation of Protein Maximum Hardness/

coefficient determination content viscosity adhesion ratio

Overall eating quality 0.688*** 0.473 -0.300(36) 0.317(38) -0.224(26)

Appearance 0.636*** 0.404 -0.284(36) 0.331(43) -0.163(21)

Aroma 0.578** 0.334 -0.194(29) 0.103(15) -0.377(56)

Taste 0.701*** 0.491 -0.310(37) 0.217(25) -0.320(38)

Stickiness 0.740*** 0.548 -0.203(23) 0.262(30) -0.410(47)

Hardness 0.657*** 0.432 -0.265(25) -0.561(54) 0.220(21)

**, ***: Significant at 1% and 0.1% levels, respectively.
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Cultivation and Quality of Japanese Rice Varieties in Vietnam.
Makoto TANOI1

－ 26－



－ 26－ － 27－



↓追肥᱂ᇵが㺀コシヒカリ㺁の食味官能評価ཬࡧ米飯≉性࡟ཬࡰすᙳ㡪のゎ᫂

Ἔ㇂ⓒ合Ꮚ 1㺃2*・ᒾ⃝⣖⏕ 1・飯ᓥᬛᾈ 1㺃3・㕥ᮌၨኴ㑻 4

(1Ⲉᇛ┴㎰ᴗ総合センター㎰ᴗ◊✲ᡤ・2Ⲉᇛ┴┴す㎰ᯘ஦ົᡤᆏᮾ地ᇦ㎰ᴗᨵⰋᬑཬセンター・3Ⲉᇛ┴

㎰ᴗ総合センター㎰ᴗ኱Ꮫᰯ・4㎰◊ᶵᵓ ḟୡ௦స物㛤Ⓨ◊✲センター）

Effect of Non-Topdressing on Palatability Evaluation and Rice Properties of Rice Cultivar͆ Koshihikari͇

Yuriko ABURAYA1㺃2*,Norio IWASAWA1,Tomohiro IIJIMA1㺃3,Keitaro SUZUKI4

(1Ibaraki Agricultural Center Agricultural Research Institute,2Ibaraki Kensei Agriculture and

Forestry Office Bando Agricultural Development and Extension Association㸪3 Ibaraki Agricultural

Center Agriculture Management Junior College㸪4Institute of Crop Science,NARO)

࠙┠ⓗࠚⲈᇛ┴では୺ຊ品✀である㺀コシヒカリ㺁の評価ᗏୖࡆのたࡵ、食味評価の高࠸米࡙ࡃりࡅࡴ࡟た

ྲྀり⤌ࡳを⾜ࡗて࠾り、㺀食味官能評価㺁を高ࡵるたࡵの᱂ᇵᢏ⾡の㛤Ⓨがồࢀࡽࡵて࠸る。

୍᪉、⏕産⌧ሙでは米粒食味計の฼⏝がᗈがり、㺀食味値㺁がⰋ食味米の基準となࡗて࠸る。食味値を

高ࡵるた࡟ࡵは、低タンパク໬が有ຠなたࡵ、༶ຠ性の基肥ࡅࡔを᪋肥し、✑肥は⾜ࢃな࠸↓追肥᱂ᇵ

が┴ෆྛ地で⾜ࢀࢃて࠸る。こうした⌧≧を㋃ま࠼、ᮏ┴ではこࢀまで࡟㺀コシヒカリ㺁の食味官能評価

を高ࡵる追肥時期࠸ࡘ࡟て◊✲が⾜ࢀࢃ、ᗂ✑ᙧ成期㡭の追肥が食味ࡧࡼ࠾収量の㠃ࡽ࠿最㐺期である

こと、さ࡟ࡽ、↓追肥᱂ᇵは㐺期の追肥᱂ᇵとẚ࡭て食味官能評価が高ࡃな࠸ことがሗ࿌さࢀた（ᒾ⃝

て、成ศ、物࠸ࡘ࡟すᙳ㡪ࡰཬ࡟追肥の有↓が食味官能評価ࡸこで、ᮏヨ㦂では、追肥時期ࡑ。（2016ࡽ

性、⢶໬粘度≉性㠃ࡽ࠿ศᯒを⾜࠸、↓追肥᱂ᇵで食味官能評価が高ࡃな࠸せᅉをゎᯒした。

࠙ᮦᩱࡧࡼ࠾᪉ἲ 品✀㺀コシヒカリ㺁を౪ヨし、ᡤෆỈ⏣(Ⲉᇛ┴Ỉᡞᕷ、表ᒙ⭉᳜質多‵㯮࣎ク࡟2016年ࠚ

ᅵ)࠸࠾࡟て័⾜ἲࡼ࡟り⛣᳜᱂ᇵした。基肥は 4kg/10a とし、ฎ⌮༊࡟はฟ✑๓ 40 ᪥㡭ࡽ࠿ฟ✑┤๓

までの期㛫、時期ู࡟ 4kg/10a の追肥を⾜う 6 ฎ⌮༊(P1㹼6)、୪࡟ࡧ↓ฎ⌮༊(P7)をタࡅた(追肥時期

はP1:ฟ✑๓ 39᪥、P2:ฟ✑๓ 32᪥、P3:ฟ✑๓ 25᪥、P4:ฟ✑๓ 18᪥、P5:ฟ✑๓11᪥、P6:ฟ✑๓ 5

᪥)。ྛฎ⌮༊ࡁࡘ࡟、米粒食味計ࡼ࡟る食味値測定、タンパク質含有率(⇞↝ἲ)ཬ࣑ࣟ࢔ࡧース含有率

(ࣚウ⣲ẚⰍἲ)の測定、炊飯食味計ࡼ࡟る米飯評価、ࢸンシプレッࢧーࡼ࡟る米飯粒物性評価、59Aࡼ࡟

る⢶໬粘度≉性評価を⾜ࡗた。食味官能評価は✐物検定༠఍࡟ጤクした。

࠙⤖ᯝࡧࡼ࠾⪃ᐹࠚ

1)追肥時期が㐜ࡃなるࢀࡘ࡟て白米タンパク質含率は高ࡃなるഴྥがㄆࢀࡽࡵた(図 1)。↓追肥(P7)は白

米タンパク質含有率が最ࡶ低ࡗ࠿た。食味値は白米タンパク質含有率の高࠸༊ศ(P4㹼6)で低ࡃ、白米タ

ンパク質含有率が低࠸༊ศ(P1㹼3、P7)で高࠸ഴྥがㄆࢀࡽࡵた。P7は食味値が最ࡶ高ࡗ࠿た。

2)食味官能評価では、P1㹼3は P4㹼6とẚ㍑して外観࡟ඃࢀ、粘りがᙉࡃ、㌾ࡃ࠿ࡽ、総合評価が

高࠸ഴྥ࡟あࡗた(表 1)。P7は P1㹼3とẚ㍑して硬ࡃ、総合評価が低ࡗ࠿た。

3)白米タンパク質含有率と米飯粒の低高圧縮ヨ㦂ࡅ࠾࡟る全体の粘り(S2)、付着量(L6)、付着性

(A6)の値࡟は有意な㈇の相関がㄆࢀࡽࡵ、白米タンパク質含有率が高࠸と米飯粒の粘りがᙅ࠸と⪃

た(表ࢀࡽ࠼ 2)。こࢀが、P4㹼6で食味官能評価の粘りがᙅ࠸せᅉと᥎ᐹさࢀた。

4)P1㹼3ཬࡧ P7は炊飯食味計の外観評価値が高ࡃ、ගἑが高࠸ことが示၀さࢀた(表 4)。外観評価

値はP7が最ࡶ高ࡗ࠿た。

5) P7の米飯粒はP1㹼2とẚ㍑して多重圧縮のTenGerness(㌾࠿ࡽさのᣦᶆ)、Pliability（ᰂ㌾性

のᣦᶆ）、Toughness（ᙎຊのᣦᶆ）が低ࡗ࠿た(図 2,3)。また、P1㹼3とẚ㍑してBrittleness（⬤

さのᣦᶆ）が高ࡗ࠿た(図 4)。このことࡽ࠿、P7の米飯粒はP1㺂2とẚ㍑すると硬ࡃ、ᰂ㌾性が低

。たࢀࡽ࠼⪄あると࡟ែ≦࠸⬤P1㹼3とẚ㍑して、ࡃᙎຊがᑠさ、ࡃ

6)P7は P1㹼3とẚ㍑して、最終粘度が高ࡗ࠿た(表 5)。最終粘度と食味官能評価のࠕ粘りࠖ࡟は有

意な㈇の相関が、ࠕ硬さࠖ࡟は有意なṇの相関がㄆࢀࡽࡵた(表 6)。食味官能評価では炊飯ᚋ30ศ

࠿ࡽ㌾ࡸ性が、食味官能ヨ㦂で粘り≉࠸P7の最終粘度が高、ࡽ࠿ᨺ෭した米飯を౪ヨすること࡝࡯

さを低ୗさࡏる᪉ྥ࡟ാྍࡃ能性が⪃ࢀࡽ࠼た。

タンパク質含有率の低࠸ P1㹼3、P7は食味値が高࠸が、P1㹼3とẚ㍑して P7は食味官能評価が低ࡗ࠿

た。このせᅉとしては、P7 はձ米飯粒のᰂ㌾性が低ࡃ、ᙎຊがᑠさ࠸⬤、ࡃ物性であること、ղ最終粘

度が高ࢀࡑ、ࡃが粘りࡸ㌾࠿ࡽさを低ୗさࡏるྍ能性があることが᥎ᐹさࢀた。

௨ୖࡽ࠿、米粒食味計の食味値は食味官能評価ࡎࡏ⮴୍࡟、↓追肥᱂ᇵは、米飯物性ࡸ⢶໬粘度≉性

のኚ໬ࡼ࡟り、食味官能評価を低ୗさࡏるྍ能性が示၀さࢀた。
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2.5

2.6

2.7

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7

(
N
/
m
2
)

外観 硬さ 粘り バランス 食味

P1 8.62 5.30 8.53 8.65 83.50

P2 8.68 5.25 8.57 8.72 84.00

P3 8.37 5.68 8.52 8.43 81.50

P4 7.40 6.15 7.58 7.42 75.33

P5 6.82 6.50 7.17 6.82 71.67

P6 7.18 6.37 7.57 7.20 73.83

P7 8.80 5.33 8.88 8.83 85.33

炊飯食味計

粘り 硬さ

最終粘度 -0.67** 0.65*

食味官能評価

S2 L6 A6

(-N /m 2) (m m ) (N /m 2)

白米タンパク率含有率 -0.725** -0.601* -0.538*

（注1) 米粒1粒を30mmのプランジャーで25％圧縮、90%圧縮して測定した。

（注2) S2:米粒全体の粘り、L6：米粒全体の付着量、A6：米粒全体の付着性

（注3)**は1%有意、*は5%有意

低高圧縮

㎡当籾数 収量 千粒重 登熟歩合 整粒歩合 倒伏程度

（100粒/㎡） (kg/10a) (g) (%) (%) (1-5)

P1 353.8 651 21.7 92.3 83.6 0.0

P2 406.9 663 20.9 88.0 77.1 1.8

P3 385.8 668 21.7 84.9 75.4 2.0

P4 395.6 676 22.8 83.9 73.9 1.2

P5 348.7 663 22.2 90.5 83.0 2.0

P6 326.4 583 22.6 94.4 91.0 1.3

P7 265.4 539 21.7 93.0 80.9 0.0
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（
％

） 白米タンパク質含有率 食味値

最高粘度 最低粘度 ブレークダウン 最終粘度 セットバック

(cP) (cP) (cP) (cP) (cP)

P1 4,513 1,238 3,275 2,281 1,043

P2 4,474 1,194 3,280 2,229 1,036
P3 4,504 1,212 3,293 2,252 1,041
P4 4,513 1,286 3,227 2,331 1,045
P5 4,519 1,268 3,251 2,332 1,064

P6 4,575 1,322 3,253 2,409 1,087

P7 4,688 1,246 3,442 2,331 1,085
(注）ブレークダウン：最高粘度ー最低粘度、セットバック：最終粘度－最低粘度

総合 外観 香り うま味 粘り 硬さ
P1 0.55 0.45 0.05 0.45 0.40 -0.50
P2 0.45 0.45 0.20 0.40 0.30 -0.20
P3 0.50 0.45 0.10 0.40 0.30 -0.25
P4 0.25 0.25 0.15 0.20 0.20 -0.15
P5 0.40 0.25 0.30 0.35 0.25 0.25
P6 0.35 0.30 0.15 0.25 0.10 0.35
P7 0.35 0.50 0.15 0.30 0.25 0.10

（注1）基準米は平成27年度産複数産地コシヒカリのブレンド

食味官能評価

AB
B

AB

A

AB

B
C

図 1 追肥時期と白米タンパク質含有率

・食味値の関係

表1 追肥時期と食味官能評価の関係

表4 追肥時期と炊飯食味計測定値との関係

図3 追肥時期と多重圧縮Toughnessの関係 表5 追肥時期とＲＶＡ測定値との関係

表6 最終粘度と粘り・硬さの相関係数

弾
力

大

小

A A AB

表 3 白米タンパク率含有率と米飯物性値の相関係数

BC
C

C

AB

A

（注）異なる英数字はtukey-KramerのHSD検定で有意差があることを示す
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図 2 追肥時期と多重圧縮Pliabilityの関係
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図4 追肥時期と多重圧縮Brittlenessの関係

表2 追肥時期と収量・品質の関係
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(1Ibaraki Agricultural Center Agricultural Research Institute,2Ibaraki Kensei Agriculture and

Forestry Office Bando Agricultural Development and Extension Association㸪3 Ibaraki Agricultural

Center Agriculture Management Junior College㸪4Institute of Crop Science,NARO)

࠙┠ⓗࠚⲈᇛ┴では୺ຊ品✀である㺀コシヒカリ㺁の評価ᗏୖࡆのたࡵ、食味評価の高࠸米࡙ࡃりࡅࡴ࡟た

ྲྀり⤌ࡳを⾜ࡗて࠾り、㺀食味官能評価㺁を高ࡵるたࡵの᱂ᇵᢏ⾡の㛤Ⓨがồࢀࡽࡵて࠸る。

୍᪉、⏕産⌧ሙでは米粒食味計の฼⏝がᗈがり、㺀食味値㺁がⰋ食味米の基準となࡗて࠸る。食味値を

高ࡵるた࡟ࡵは、低タンパク໬が有ຠなたࡵ、༶ຠ性の基肥ࡅࡔを᪋肥し、✑肥は⾜ࢃな࠸↓追肥᱂ᇵ

が┴ෆྛ地で⾜ࢀࢃて࠸る。こうした⌧≧を㋃ま࠼、ᮏ┴ではこࢀまで࡟㺀コシヒカリ㺁の食味官能評価

を高ࡵる追肥時期࠸ࡘ࡟て◊✲が⾜ࢀࢃ、ᗂ✑ᙧ成期㡭の追肥が食味ࡧࡼ࠾収量の㠃ࡽ࠿最㐺期である

こと、さ࡟ࡽ、↓追肥᱂ᇵは㐺期の追肥᱂ᇵとẚ࡭て食味官能評価が高ࡃな࠸ことがሗ࿌さࢀた（ᒾ⃝

て、成ศ、物࠸ࡘ࡟すᙳ㡪ࡰཬ࡟追肥の有↓が食味官能評価ࡸこで、ᮏヨ㦂では、追肥時期ࡑ。（2016ࡽ

性、⢶໬粘度≉性㠃ࡽ࠿ศᯒを⾜࠸、↓追肥᱂ᇵで食味官能評価が高ࡃな࠸せᅉをゎᯒした。

࠙ᮦᩱࡧࡼ࠾᪉ἲ 品✀㺀コシヒカリ㺁を౪ヨし、ᡤෆỈ⏣(Ⲉᇛ┴Ỉᡞᕷ、表ᒙ⭉᳜質多‵㯮࣎ク࡟2016年ࠚ

ᅵ)࠸࠾࡟て័⾜ἲࡼ࡟り⛣᳜᱂ᇵした。基肥は 4kg/10a とし、ฎ⌮༊࡟はฟ✑๓ 40 ᪥㡭ࡽ࠿ฟ✑┤๓

までの期㛫、時期ู࡟ 4kg/10a の追肥を⾜う 6 ฎ⌮༊(P1㹼6)、୪࡟ࡧ↓ฎ⌮༊(P7)をタࡅた(追肥時期

はP1:ฟ✑๓ 39᪥、P2:ฟ✑๓ 32᪥、P3:ฟ✑๓ 25᪥、P4:ฟ✑๓ 18᪥、P5:ฟ✑๓11᪥、P6:ฟ✑๓ 5

᪥)。ྛฎ⌮༊ࡁࡘ࡟、米粒食味計ࡼ࡟る食味値測定、タンパク質含有率(⇞↝ἲ)ཬ࣑ࣟ࢔ࡧース含有率

(ࣚウ⣲ẚⰍἲ)の測定、炊飯食味計ࡼ࡟る米飯評価、ࢸンシプレッࢧーࡼ࡟る米飯粒物性評価、59Aࡼ࡟

る⢶໬粘度≉性評価を⾜ࡗた。食味官能評価は✐物検定༠఍࡟ጤクした。

࠙⤖ᯝࡧࡼ࠾⪃ᐹࠚ

1)追肥時期が㐜ࡃなるࢀࡘ࡟て白米タンパク質含率は高ࡃなるഴྥがㄆࢀࡽࡵた(図 1)。↓追肥(P7)は白

米タンパク質含有率が最ࡶ低ࡗ࠿た。食味値は白米タンパク質含有率の高࠸༊ศ(P4㹼6)で低ࡃ、白米タ

ンパク質含有率が低࠸༊ศ(P1㹼3、P7)で高࠸ഴྥがㄆࢀࡽࡵた。P7は食味値が最ࡶ高ࡗ࠿た。

2)食味官能評価では、P1㹼3は P4㹼6とẚ㍑して外観࡟ඃࢀ、粘りがᙉࡃ、㌾ࡃ࠿ࡽ、総合評価が

高࠸ഴྥ࡟あࡗた(表 1)。P7は P1㹼3とẚ㍑して硬ࡃ、総合評価が低ࡗ࠿た。

3)白米タンパク質含有率と米飯粒の低高圧縮ヨ㦂ࡅ࠾࡟る全体の粘り(S2)、付着量(L6)、付着性

(A6)の値࡟は有意な㈇の相関がㄆࢀࡽࡵ、白米タンパク質含有率が高࠸と米飯粒の粘りがᙅ࠸と⪃

た(表ࢀࡽ࠼ 2)。こࢀが、P4㹼6で食味官能評価の粘りがᙅ࠸せᅉと᥎ᐹさࢀた。

4)P1㹼3ཬࡧ P7は炊飯食味計の外観評価値が高ࡃ、ගἑが高࠸ことが示၀さࢀた(表 4)。外観評価

値はP7が最ࡶ高ࡗ࠿た。

5) P7の米飯粒はP1㹼2とẚ㍑して多重圧縮のTenGerness(㌾࠿ࡽさのᣦᶆ)、Pliability（ᰂ㌾性

のᣦᶆ）、Toughness（ᙎຊのᣦᶆ）が低ࡗ࠿た(図 2,3)。また、P1㹼3とẚ㍑してBrittleness（⬤

さのᣦᶆ）が高ࡗ࠿た(図 4)。このことࡽ࠿、P7の米飯粒はP1㺂2とẚ㍑すると硬ࡃ、ᰂ㌾性が低

。たࢀࡽ࠼⪄あると࡟ែ≦࠸⬤P1㹼3とẚ㍑して、ࡃᙎຊがᑠさ、ࡃ

6)P7は P1㹼3とẚ㍑して、最終粘度が高ࡗ࠿た(表 5)。最終粘度と食味官能評価のࠕ粘りࠖ࡟は有

意な㈇の相関が、ࠕ硬さࠖ࡟は有意なṇの相関がㄆࢀࡽࡵた(表 6)。食味官能評価では炊飯ᚋ30ศ

࠿ࡽ㌾ࡸ性が、食味官能ヨ㦂で粘り≉࠸P7の最終粘度が高、ࡽ࠿ᨺ෭した米飯を౪ヨすること࡝࡯

さを低ୗさࡏる᪉ྥ࡟ാྍࡃ能性が⪃ࢀࡽ࠼た。

タンパク質含有率の低࠸ P1㹼3、P7は食味値が高࠸が、P1㹼3とẚ㍑して P7は食味官能評価が低ࡗ࠿

た。このせᅉとしては、P7 はձ米飯粒のᰂ㌾性が低ࡃ、ᙎຊがᑠさ࠸⬤、ࡃ物性であること、ղ最終粘

度が高ࢀࡑ、ࡃが粘りࡸ㌾࠿ࡽさを低ୗさࡏるྍ能性があることが᥎ᐹさࢀた。

௨ୖࡽ࠿、米粒食味計の食味値は食味官能評価ࡎࡏ⮴୍࡟、↓追肥᱂ᇵは、米飯物性ࡸ⢶໬粘度≉性

のኚ໬ࡼ࡟り、食味官能評価を低ୗさࡏるྍ能性が示၀さࢀた。
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P1 8.62 5.30 8.53 8.65 83.50

P2 8.68 5.25 8.57 8.72 84.00

P3 8.37 5.68 8.52 8.43 81.50

P4 7.40 6.15 7.58 7.42 75.33

P5 6.82 6.50 7.17 6.82 71.67

P6 7.18 6.37 7.57 7.20 73.83

P7 8.80 5.33 8.88 8.83 85.33

炊飯食味計

粘り 硬さ

最終粘度 -0.67** 0.65*

食味官能評価

S2 L6 A6

(-N /m 2) (m m ) (N /m 2)

白米タンパク率含有率 -0.725** -0.601* -0.538*

（注1) 米粒1粒を30mmのプランジャーで25％圧縮、90%圧縮して測定した。

（注2) S2:米粒全体の粘り、L6：米粒全体の付着量、A6：米粒全体の付着性

（注3)**は1%有意、*は5%有意

低高圧縮

㎡当籾数 収量 千粒重 登熟歩合 整粒歩合 倒伏程度

（100粒/㎡） (kg/10a) (g) (%) (%) (1-5)

P1 353.8 651 21.7 92.3 83.6 0.0

P2 406.9 663 20.9 88.0 77.1 1.8

P3 385.8 668 21.7 84.9 75.4 2.0

P4 395.6 676 22.8 83.9 73.9 1.2

P5 348.7 663 22.2 90.5 83.0 2.0

P6 326.4 583 22.6 94.4 91.0 1.3

P7 265.4 539 21.7 93.0 80.9 0.0
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） 白米タンパク質含有率 食味値

最高粘度 最低粘度 ブレークダウン 最終粘度 セットバック

(cP) (cP) (cP) (cP) (cP)

P1 4,513 1,238 3,275 2,281 1,043

P2 4,474 1,194 3,280 2,229 1,036
P3 4,504 1,212 3,293 2,252 1,041
P4 4,513 1,286 3,227 2,331 1,045
P5 4,519 1,268 3,251 2,332 1,064

P6 4,575 1,322 3,253 2,409 1,087

P7 4,688 1,246 3,442 2,331 1,085
(注）ブレークダウン：最高粘度ー最低粘度、セットバック：最終粘度－最低粘度

総合 外観 香り うま味 粘り 硬さ
P1 0.55 0.45 0.05 0.45 0.40 -0.50
P2 0.45 0.45 0.20 0.40 0.30 -0.20
P3 0.50 0.45 0.10 0.40 0.30 -0.25
P4 0.25 0.25 0.15 0.20 0.20 -0.15
P5 0.40 0.25 0.30 0.35 0.25 0.25
P6 0.35 0.30 0.15 0.25 0.10 0.35
P7 0.35 0.50 0.15 0.30 0.25 0.10

（注1）基準米は平成27年度産複数産地コシヒカリのブレンド

食味官能評価
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図 1 追肥時期と白米タンパク質含有率

・食味値の関係

表1 追肥時期と食味官能評価の関係

表4 追肥時期と炊飯食味計測定値との関係

図3 追肥時期と多重圧縮Toughnessの関係 表5 追肥時期とＲＶＡ測定値との関係

表6 最終粘度と粘り・硬さの相関係数
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表 3 白米タンパク率含有率と米飯物性値の相関係数
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（注）異なる英数字はtukey-KramerのHSD検定で有意差があることを示す
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図 2 追肥時期と多重圧縮Pliabilityの関係
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図4 追肥時期と多重圧縮Brittlenessの関係

表2 追肥時期と収量・品質の関係
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水稲品種「つや姫」「コシヒカリ」における食味関連理化学性の品種間差と遺伝解析

㜿㒊 ὒᖹ࣭ᮏ間 ⊛ಇ࣭୰場理ᜨ子࣭Ώ㒊㈗⨾子࣭▼ሯ ࿴

（ᒣᙧ┴㎰ᴗ⥲ྜ研究ࢭンター水⏣㎰ᴗ試験場）

Varietal differences and genetic analysis between the rice cultivar “Tsuyahime”and”Koshihikari”
on eating quality characteristics.

Yohei ABE ,Taketoshi HOMMA ,Rieko CHUBA ,Kimiko WATANABE ,Yawara ISHIZUKA
               

ᒣᙧ┴が育ᡂࡋた水稲品種「つや姫」はⰋ食味性を特㛗とࡋている。これࡲでᒣᙧ┴では、「つや姫」

のⰋ食味性について⛉学ⓗに解᫂ࡍるたࡵ、分析ᶵჾを用いた࢔プローࢳにより「おいࡋさのぢ࠼る

化」を図ってࡁた。炊飯米の白さ（後藤ら、2012）、≀性（浅野目ら、2012）、࿊味ᡂ分（後藤ら、2012）
な࡝について、「つや姫」に特㛗ⓗなഴྥが☜ㄆされている。一᪉、食味評価は、ᵝࠎなせᅉやᅉ子に

より影響を受ける特性である。ᮏ研究では、「つや姫」のⰋ食味性についてよりヲ⣽に解析ࡋていࡃた

。๓㏙の白さ、≀性、࿊味ᡂ分௨እの食味関連理化学性について、「コシヒカリ」との比較を⾜った、ࡵ

【ᮦᩱおよࡧ᪉ἲ】

㸿㸬「つや姫」「コシヒカリ」間の食味関連理化学性の品種間差

㸯㸬౪試ᮦᩱ

2009～2016 年にᒣᙧ┴㎰ᴗ⥲ྜ研究ࢭンター水⏣㎰ᴗ試験場（㭯ᒸᕷ）で同一栽培ࡋた「つや姫」
「コシヒカリ」について品種間差を᳨ウࡋた。

㸰㸬⪔種ᴫせ

栽᳜ᐦ度は 22.2ᰴ/m2（5ᮏ᳜࠼）、᪋⫧᮲௳はᇶ⫧ 0.5Nkg/a࣭㏣⫧ 0.2Nkg/aでᐇ᪋ࡋた。
㸱㸬ㄪᰝ㡯目

食味官能試験：水⏣㎰ᴗ試験場⏘「はࡁࡠ࠼」をᇶ‽米とࡋ、ྛ㡯目-3～（0：ᇶ‽）～+3 の 7 ẁ
㝵で評価を⾜った。

精米タンパク質含有率（%）：S♫食味ィ（AG-RD）を用いて ᐃࡋた。
精米࣑࢔ローࢫ含有率（%）：精米⢊を用い、B♫࢜ーࣛࢼ࢔ࢺイࢨーにより ᐃࡋた。
味度値：T♫味度メーター（MA-30A）を用いて ᐃࡋた。
糊化特性：精米⢊を用い、F♫ࣛࢫࣅ࣭ࢻࢵࣆコ࣭ࣛࢼ࢔イࢨー（RVA）により ᐃࡋた。
㹀㸬「つや姫」「コシヒカリ」の⤌ࡳ᥮࠼⮬Ṫ集団（RILs）による遺伝解析
「つや姫」がಖ有ࡍる༙▸性遺伝子 sd1（ప⬮ⅲᑤ、IR8に⏤᮶）が食味関連理化学性に୚࠼る影響
について᳨ウࡋた（2016年にᐇ᪋）。
౪試ᮦᩱ：つや姫㸭コシヒカリの RILs 94⣔⤫ （F7ୡ௦）

⪔種ᴫせ：栽᳜ᐦ度は 24.7ᰴ/m2（3ᮏ᳜࠼）、᪋⫧᮲௳は๓㏙の試験Aと同じ
ㄪᰝ㡯目：sd1座の遺伝子型、精米タンパク質含有率（%）
なお、sd1座の「つや姫」「コシヒカリ」間をุ別ࡍる DNA࣐ーカー᝟ሗは㎰研ᶵᵓ࣭ᓊ᰿Ặよりᥦ
౪ࡋていたࡔいた。

【結果およࡧ⪃ᐹ】

㸯㸬「つや姫」「コシヒカリ」の食味官能試験の評価

「つや姫」は「コシヒカリ」に比࡭、「ගἑ」「እほ」「白さ」「味」「粘り」の評価が㧗い（図 1）。
㸰㸬「つや姫」「コシヒカリ」間の食味関連理化学性の品種間差

食味関連理化学性のࡕ࠺、精米タンパク質含有率、糊化特性の最ప粘度࣭最終粘度、味度値で有ព

な差がぢられる。こࡋ࠺た理化学性の差が、「つや姫」「コシヒカリ」間の食味評価の差にࡶつながっ

ていると⪃࠼られる。なお、୧品種は同熟ᮇであり、食味࡬の影響が኱ࡁいとされる精米࣑࢔ローࢫ

含有率について、有ពな差はぢられない（表 1、図 2）。
㸱㸬༙▸性遺伝子 sd1と精米タンパク質含有率の関ಀ
精米タンパク質含有率は sd1座が「つや姫」型で 5.8%（n=26）、࣊ࢸロ型で 5.6%（n=5）、「コシヒ
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カリ」型で 5.3%（n=63）となった。短稈化、あるいは sd1近傍の遺伝子の影響により、「つや姫」「コ
シヒカリ」間の精米タンパク質含有率に差が生じていることが示唆された（図 3、表 2）。

表 1 「つや姫」「コシヒカリ」の食味関連理化学性の比較（2009～2016年）

図 1 食味官能試験の結果      図 2 「つや姫」「コシヒカリ」との比較（2009～2016年）
（2009～2016年）     （ 左：糊化特性（最終粘度） 右：味度値 ）

                          表 2 sd1座の遺伝子型と
                            精米タンパク質含有率（%）

図 3 解析集団における精米タンパク質含有率の分布と遺伝子型

（矢印 同一栽培圃場での「つや姫」（白）「コシヒカリ」（黒）の結果）

【引用文献】

1）後藤ら 炊飯米白色度の品種間差異と年次変動. 育種学研究 14（別 1）.2012
2）浅野目ら 水稲新品種「つや姫」の食味特性評価. 日作紀 81（別 2）.2012
3）後藤ら 炊飯米のメタボロームプロファイルは登熟温度の影響を受ける. 育種学研究 14（別 2）.2012
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精米タンパク質
含有率（%）

出穂期

（月．日） タンパク（%） アミロース（%） 最高粘度 最低粘度 ブレークダウン 最終粘度

つや姫 8.10 6.2 19.8 399 205 194 319 81.3

コシヒカリ 8.09 5.9 20.2 385 181 204 297 77.6

有意差 n.s. * n.s. n.s. *** n.s. *** **

注）*、**、***：それぞれ5%、1%、0.1%水準で有意差あり
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（一般講演１）

基肥量と追肥時期が酒米有望系統「栃木酒 27 号」の生育、収量及び品質に及ぼす影響

菅谷 和音１）・粂川 晃伸２）・竹内 菜央子１）・伊澤 由行１）

（１）栃木県農業試験場、２）栃木県農業環境指導センター）

Effects of the quantity of basal fertilizer and dressing period on the growth, yields, and grain quality of the
promising brewwer’s rice phyletic line ”Tochigi Sake 27gou”.

Kazune SUGAYA１）, Terunobu KUMEKAWA２）, Naoko TAKEUCHI１）, Yoshiyuki IZAWA１）

【目的】

昨今、国内外で日本酒への関心が高まっており、栃木県でも県内産の酒米の需要が増加している。本県

の酒米奨励品種「とちぎ酒 14」は淡麗な味わいの日本酒ができるが、心白が発現しにくくやや硬質であること

から吟醸酒には向かない。そのため県内の酒蔵で利用される吟醸酒向けの酒米は県外からの導入が多い。

これらのことから、演者らは栽培性に優れ、高度精白が可能で心白発現が良好な吟醸酒向けの酒米品種

を目標として、このたび「栃木酒 27 号」を育成し、品種化と現場への普及を検討している。

そこで、「栃木酒 27 号」の高品質安定栽培法の確立を目的として、基肥量と追肥時期の違いが収量、品質

および心白発現に及ぼす影響について明らかにする。

【材料および方法】

試験は2016年に栃木県農業試験場内圃場（栃木県宇都宮市、厚層多腐植質多湿黒ボク土）で実施した。

試験区は、基肥窒素量 3 水準（0.3kg/a、0.5kg/a、0.7kg/a）×追肥時期 2 水準（出穂 22 日前、出穂 15 日前）

の 6 処理区を設けた。移植は 5 月 10 日に行い、栽植密度は 22.2 株/㎡とした。成熟期には倒伏程度を評価

するとともに、稈長、穂長、穂数を調査した。収量、玄米外観品質調査、発芽粒発生率は各区80株を刈り取り、

穂数により中庸である 30 株を抽出し、脱穀、籾すり後、段ぶるいで粒度分布を調査した後、2.0mm 篩上のサ

ンプルを用いて調査した。心白率は穀粒判別器（サタケ社製ＲＧＱ１１０Ｂ）を用いて調査した。

【結果および考察】

１．気象概況

気温は 7 月下旬を除き、生育期間を通じて概ね高温で推移した。日照も 7 月下旬を除き、5 月～8 月上旬

は概ね多照で推移したが、8 月中旬～9 月は寡照傾向であり、降水量、降雨日数が多かった。

２．収量および収量構成要素に及ぼす影響

栃木酒 27 号の生育は基肥量が多いほど旺盛となり、稈長は長く、穂数は多くなった（表１）。一穂籾数は出

穂 22 日前追肥区で多くなる傾向にあり、総籾数は基肥窒素 0.7ｋｇ/a、出穂 22 日前追肥区で最大となった。

一方、登熟歩合は基肥が少ないほど高くなり、出穂 15 日前追肥区の方が高い傾向にあった。千粒重は基肥

が少ないほど重くなったが、追肥時期による差は認められなかった（表１）。登熟歩合・千粒重と総籾数との間

には負の相関が認められ、総籾数が増えるほど登熟歩合が下がり、千粒重は小さくなって屑米重も増加した

（表１）。精玄米重は総籾数の増加に伴って多くなり、基肥量 0.7kg/a､出穂 15 日前追肥区で最大となり、この

ときの総籾数は 273 百粒/㎡であった。しかし総籾数が最大となった基肥窒素 0.7kg/a、出穂 22 日前追肥区

では減収した（表 1）。

３．品質、心白発現に及ぼす影響

外観品質と検査等級は基肥窒素 0.3kg/a、出穂 15 日前追肥区で最も高くなり、基肥が多くなるほど低くな

った（表 2）。等級落ちの主な理由として、発芽粒と粒張不足が挙げられた。発芽粒の発生率は基肥窒素 0.７

kg/a、出穂22日前追肥区で最も高くなり、基肥が多いほど、また出穂22日前追肥区でより高くなった（表2）。

玄米の粗ﾀﾝﾊﾟｸ質含有率は基肥が多いほど、また総籾数が多いほど高かった（表 2）。心白率は基肥が少な

いほど高くなり、基肥窒素 0.3 ㎏/a、出穂 22 日前追肥区で最も高かった。心白率は総籾数が多いほど低くな

る一方で、登熟歩合が高く、千粒重が大きいほど高い傾向を示した（図１，2）。

以上のことから、栃木酒 27 号の生育は基肥量に応じて旺盛となり、穂数も増加して総籾数、精玄米重が増

加する。一方、総籾数が増加するにつれ登熟歩合や千粒重、精玄米率が低下すると考えられる。総籾数が
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㐣๫であると登熟不良となり、粒張不足や玄米粗タン䝟ク質含有率の上᪼など品質㠃でᝏ影響を及ぼす。ま

た栃木酒 27 号は登熟が良好な᮲௳で心白の発現が高まることが明らかとなった。

䈜本◊✲は生◊ᨭ᥼センター「㠉᪂的ᢏ⾡㛤発・⥭ᛴᒎ㛤஦業」（䛖ちᆅᇦᡓ␎プ䝻䝆䜵ク䝖）のᨭ᥼をཷけ

て行った。

図 � 心白率と総籾数との相関 図 2 心白率と千粒重との相関

表1 生育、収量および収量構成要素

基肥 屑米重

kg/a kg/10a
** * ** ** ** ** ** ** **

-22 98.0 b 252 b 89 bc 223 cd 86.6 a 27.6 a 532 c 93.5 a 37.1 b
-15 96.9 b 242 b 88 bc 213 d 88.0 a 27.2 a 507 d 94.5 a 29.3 b
-22 102.7 b 271 b 93 a 253 bc 84.8 a 26.9 ab 577 ab 92.9 a 44.3 b
-15 101.2 b 273 b 83 d 226 c 87.1 a 27.1 ab 533 c 93.9 a 34.9 b
-22 112.4 a 331 a 92 ab 304 a 72.6 b 25.9 b 571 b 87.1 b 84.3 a
-15 108.9 a 322 a 85 cd 273 b 83.1 a 26.4 b 598 a 92.0 a 51.9 b

有意性 ** ** ns ** ** ** ** ** **
0.3 97.4 b 247 c 88 218 c 87.3 a 27.3 a 520 c 94.0 a 33.2 b
0.5 102.0 b 272 b 88 240 b 86.0 a 27.0 a 555 b 93.4 a 39.6 b
0.7 110.7 a 327 a 88 288 a 77.9 b 26.1 b 584 a 89.6 b 68.1 a

有意性 ns ns ** ** ** ns ** ** **
-22 104.4 285 91 a 260 a 81.3 b 26.8 560 a 91.2 b 55.2 a
-15 102.3 279 85 b 237 b 86.1 a 26.9 546 b 93.5 a 38.7 b

基肥量×
追肥時期

有意性 ns ns ** ns * ns ** * ns

注1）篩い目2.0mm、玄米重、千粒重は14.5％換算値。

注2）有意性は、分散分析により*は5％、**は1％水準で有意である。

注3）多重比較はTukey法により、異なるアルファベット間に有意差がある。

基肥量

追肥時期

稈長

cm

穂数

本/㎡

追肥
時期

有意性

0.3

0.5

0.7

一穂籾数

粒/本

総籾数

百粒/㎡

登熟歩合

％

玄米千粒重

ｇ/千粒

精玄米重

kg/10a

精玄米率

％

表2 玄米品質および心白発現
基肥

kg/a
ns ns ns ns ** * ** *

-22 3.0 5.5 3.5 5.0 7.0 a 7.9 a 3.6 c 74.8
-15 2.0 3.0 4.5 5.0 7.2 a 8.0 ab 3.5 c 71.0
-22 3.5 6.0 5.5 5.5 7.3 ab 8.0 ab 5.6 ab 66.5
-15 3.5 6.0 5.0 5.0 7.2 a 8.2 bc 4.8 bc 68.9
-22 6.0 8.0 5.0 7.0 7.8 c 8.7 c 7.0 a 50.2
-15 5.0 7.5 5.5 6.5 7.5 b 8.6 bc 5.8 ab 55.9

有意性 * * ns ns ** ** ** **
0.3 2.5 4.3 a 4.0 5.0 7.1 a 7.9 a 3.5 c 72.8 a
0.5 3.5 6.0 ab 5.3 5.3 7.2 a 8.1 a 5.2 b 67.6 a
0.7 5.5 7.8 a 5.3 6.8 7.7 b 8.6 b 6.4 a 53.0 b

有意性 ns ns ns ns ns ns * ns
-22 4.2 6.5 5.0 5.8 7.4 8.2 5.4 a 63.8

-15 3.5 5.5 4.7 5.5 7.3 8.3 4.7 b 65.2

基肥量×
追肥時期

有意性 ns ns ns ns ** ns ns ns

注1）品質、等級、心白大小及び多少はJAグループ栃木農産物検査協会による検査結果。

注2）品質は1.0（上上）～9.0（下下）の9段階表示、等級は特上（1.0）～3下（11.0）の11段階表示である。

注3）心白大小は1.0（大大）～9.0（小小）、心白多少は1.0（多多）～9.0（少少）の9段階表示である。
注4）玄米タンパク含有率は、K社製AN-820、S社製GS2000による測定。水分14.5％換算。
注5）有意性は、分散分析により*は5％、**は1％水準で有意である。
注6）多重比較はTukey法により、異なるアルファベット間に有意差がある。
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An example of physico-chemical measurement of palatability of Japonica rice grown in China.

Ken’ichi OHTSUBO ,  Sumiko NAKAMURA , Taku INAGAWA , Keisuke TSUYUKI

2017 3

31

32
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, 45(7), 398-407, 1998

S. Nakamura et al: Biosci. Biotechnol. Biochem., 

79(3), 443-455, 2015

Rapid Visco Analyzer RVA , 44(8), 

579-584, 1997 S. Nakamura et al.: Biosci. Biotechnol. Biochem., 80(2), 

329-340, 2016

Toughness, 
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Consideration of Factors Influencing Appearance Quality of Brown Rice in Shiga Prefecture. 
shigeyasu SASAKI 

1998

1998
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Genetic analysis of Apq1 gene, providing tolerance to high-temperature during ripening stage in rice.
Kotaro MIURA1 , Kana TAKEHARA1, Kazumasa MURATA2 Takuya YAMAGUCHI2

Takeshi EBITANI2 Hitoshi Ogiwara3 Yukimoto IWASAKI1
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Structural features of cooked rice of new paddy rice cultivar "Yukiwakamaru". 
Hajime GOTO1 , Youji NITTA2,Masaru CHUBA1

1 Yamagata Integrated Agricultural Research Center 2The College of Agriculture, Ibaraki University
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Ultra-fine Structures of Cooked Rice by Layers of Milled Rice Sold in Shanghai, China 
Toyoko Sato1, 2*, Youji Nitta1, Naomi Asagi1 and Fumitaka Shiotsu3

 (1The College of Agriculture, Ibaraki University, 2United Graduate School of Agricultural Science, 
Tokyo University of Agriculture and Technology, 3School of Agriculture, Meiji University)  
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Current Situation of Rice Production and Japonica Rice Marketing in Italy.
Shoichi ITO1 , Teruaki NANSEKI1, Shuichi YOKOTA2, Yuji MATSUE1
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High yielding rice production of good taste cultivar in early season culture in Miyazaki prefecture
Yasuaki FUKUGAWA

宮崎県の沿岸地帯の水稲栽培では、「コシヒカリ」を中心に３月に移植を行い７～８月にかけ

て収穫される早期水稲が、施設園芸との複合経営の中で栽培されているが、高齢化の進行によ

る担い手不足や米価の低迷の影響により非常に厳しい環境下にある。

このような中、産地の維持を図るため、業務用向けをターゲットに、早期水稲の良食味品種

「夏の笑み」の多収栽培に関する現地での実証試験を実施した。

【材料および方法】

182.5 /kg
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⽶米⾷食味評価分析システム
“おいしいお⽶米” を栽培するために、”おいしい” を評価する技術や⽅方法はこれまでにも多く開発さ

れてきました。
そのような中、北海道⽴立中央農業試験場で編み出された評価⽅方法が『総合指標値ＡＰＳ（アミロー

ス・プロテイン・スコア）』であり、良⾷食味⽶米の育成と、道産⽶米と他県産⽶米の⽐比較評価値として利⽤用さ
れてきました。
ビーエルテックは同試験場様ご指導のもと、アミローススコアとプロテインスコアを算定するための

分析装置として、オートアナライザーと近⾚赤外分析装置の開発に携わる機会を得ることができました。
また現在オートアナライザーは、従来の検出器を⼤大幅に改良した多波⻑⾧長⾛走査型の検出器『SparcⅡ』が

ヨウ素反応呈⾊色時の最⼤大吸収波⻑⾧長付近の吸収スペクトルを得ることで、多⾯面的に“おいしい”を評価する
ツールと発展しております。

気泡分析型連続流れ分析法を採用（完全混合・完全反応）

米アミロース含量測定（例）
測定方法：ヨウ素デンプン反応
測定範囲：０～２５％
測定波長：６００nm

質的情報算出機能
スペクトル表示、出力機能
スペクトルのエリア比計算機能 最大４エリア設定可
２波長の吸光度差計算機能

特⻑⾧長
1. タンパクと⽔水分の含量を迅速に測定できます。
2. 未粉砕資料でも測定できます。
3. パソコン不要で⽇日本語表⽰示、使いやすい設計です。

世界最高性能近赤外分析装置を採用

測定波長：～2600nm
測定速度：約1秒／スキャン
表示装置：大型タッチパネル
ランプ：タングステンハロゲンランプ
MTBF 10000時間

検出器：高性能冷却型 InGaAs
測定可能吸光度：３AU以下
波長正確性：0.1nm以下
波長精度：0.015nm以下

タンパク ⽔水分
⾮非破壊測定装置
Spectra Star XT

特⻑⾧長
1. アミロース含量を正確に分析できます。
2. ほとんどの分析操作を⾃自動化しています。
3. 短時間に多検体の分析処理が可能になります。
4. ヨウ素反応による呈⾊色時の最⼤大吸収波⻑⾧長付近

の吸収スペクトルを広範囲に⼊入⼿手できます。
5. 多波⻑⾧長解析が可能になります。

ビーエルテック株式会社
本社 〒550-0002 大阪市西区江戸堀1-25-7 江戸堀ヤタニビル2F

TEL：06-6445-2332（代） FAX：06-6445-2437
東京本社 〒103-0011 東京都中央区日本橋大伝馬町14-15 マツモトビル4F

TEL：03-5847-0252（代） FAX：03-5847-0255

ＮＩＲ プロテイン スコアーアナライザー

ＣＦＡ アミロース スコアアナライザー

タン
⾮非破
Spe

アミロース濃度分析＋ヨウ素吸収マルチスペクトル取得
最⼤大吸収波⻑⾧長（λmax）等出⼒力

Auto Analyzer
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¶ë報告

会ȀǉÒfaMbgOȬM

ǉÒŤƎɊ¶ëȔü«etkSȓÈŘŪƣǊ �¶ëĳPrȋ¾�	
 fbWȋȗ¬XMF

（Ɂ）ȓÈŘŪ	
 	
 	
 ùłƪúɊɀɁɇɁɀȾɁȾɈɇɅɇɉ

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 ùłþƶɊ日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会

（２）Șǣùł ȘǣþɊªǞŴ» "�� Șǣ	
 	
 支ĿþɊ ţįƧ支Ŀ（Ŀƪú �49）

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 ȦȗƹȭɊŨȌȦȗ ùłƪúɊ013
231

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 þ ǕɊ日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会

日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会¶ëĳ（ąü\Ñ）

K104�0033	
 Ŵ»Ȕ®ěîţĹ 2�22�4	
 ţÓƽ�¢ 2 ȡ

ŹŃ会ƲÓƽÔ

!��	
 03�3

1�9�9�	
 ��#	
 03�3

3�204�

¶ëĳ�¨¢Ɋ)210/�*5.41(324�.-+(-&�%.�)/

�¨��¨�Ɋ'33/���)210/�-&3�
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Ɂȿ¶ë報告

（Ɂ）ŇĄ会gțÐ

C第 1
 回ŇĄ会 平成 2� 年 11 月 12 日（Ď） 1��00～19�00

ĕŐɊ��� �¡�y§z¤¡�¨�Ĭķ

ôåǗɊŵƋE¯ȕE¸ïĸEıŷEĶƗEżǾEĚđ	
 	
 ǭɇþ

İǽ¶ȥɊ7第 � 回講演会報告 8会報第 � ú（講演ǩŦȣ）gÛǣ 9会Ągƛƍ :平成 2� 年度

ňů～平成 2� 年度áůmcg会ǭ報告 ;平成 2� 年度予算Ż（平成 2� 年 4 月 1 日～平成 29 年 3 月 31

日） <平成 2� 年度¶ŽǭƨŻ（平成 2� 年 4 月 1 日～平成 29 年 3 月 31 日）=会報第 � ú（講演ǩŦ

ȣ）gÛǣ >ľ報Əê ?�¨��¨�gȏć @ȯāƣǸȣgǒȣ AƱƼ会ÅÞ（会Țõiǲǽ

Ągŝȑ） B¶ëĳgLsŤfaMb

C第 1� 回ŇĄ会 平成 29 年 3 月 11 日（Ď） 13�00～1��00

ĕŐɊŹŃ会Ʋ���ƵĤƱƼŐ（Ŵ»ȔĚƤîñȳȊ）

ôåǗɊŵƋE¯ȕEĲŅE¸ïĸEıŷEĚđEżǾEĶƗEªǬ�Óƽ�EĖƤ�Óƽ� ǭ 10 þ

İǽ¶ȥɊ7�� gŝÌ 8ŇĄ会ÅÞfaMb 9第 9 回講演会 :会報第 � ú（講演ǩŦȣ）gÛǣ

C第 1� 回ŇĄ会 平成 29 年 11 月 10 日（ȗ） 1
�00～1��00

ĕŐɊƳ¹ưȉŽǳȵĕ ı会ǽī

ôåǗɊŵƋEżǾEĚđEĲŅEĘŲE¸ïĸEĶƗEıŷE×Ƥ（Ƴ¹ȉǳ）EåǢ（ƴƤȉǳ）

ǭ 10 þ

İǽ¶ȥɊ7第 9 回講演会 ②日本水稲品質・食味研究会功績賞、日本水稲品質・食味研究会奨励賞、

並びに日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会œǤȃfaMb 8ľ報Əê 9会報第 9 úgÛǣ :第 10 回講演

会gțÐĐfaMb

（２）日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会第 9 回講演会報告

日ŧɊ平成 29 年 11 月 11 日（Ď）～12 日（日）

ĕŐɊƳ¹ưČȢºƐ会ȱ 第 1§2 会ǽī

ĩǣğĄȚɊƳ¹ưȉŽǳȵĕ������~¡țƫȒ ×ƤźȒȚ

�z¤�¨�ɊIƿµãgLtȉŽvƮŗYb Ⱦ� ¤�ìŏƩd ��! ȉŽȾJ

ɋ講演会 11 月 11 日Ɍ

D�¤��{�

1�IƳ¹M_lmu� ¤�ìŏƩvÚŶJȶƤǥƈ（ŹŃ会ƲȯǆąȩƱƼŐ 月刊食糧ジャーナル

ǒȣȒȚ）

2�「福井県の新品種『いちほまれ』のブランドìŏƩJēȆ Ƒƈ（Ƴ¹ưƳ¹ǄŏƩǹ°Á）

3�IČć²ȧƾĹ¬ƐĐîg�z� z¤dɎɍɏvƏƣY^ƉǃƟJǨĵ Äƈ（ȉŷƉƢƯíȠȉ

Şĳ²ȧƾĹ¬ƐȉŽƉÝ¶ëŐǺŸǰǭǹȚ）

4�「クボタスマートアグリシステム�� � �を活用した品質・食味および収Ȗÿ«fqtǍćŝĆJȹǢ

祐幸氏（株式会社クボタアグリソリューションŚȎȒ�¡�¨��¤ŚȎȒœǤȮą）

－ 60－




�IƳ¹ưȉŽǳȵĕcg ��! ȉŽjg÷sǌnJĜŲǝĢƈ（Ƴ¹ưȉŽǳȵĕÆƚȒ��¨�ȉŽ

ƱƼ �）

C©Ǚ講演	
 	
 1� ǹȩ

CŎQƲgĪÃ 4 Ʋ

C講演会ôåǗ 9
 þ（N_®ČPrgôåǗ 33 þ）

ɋ}��~¨��¤Ɋ11 月 12 日Ɍ

Ƴ¹ưȉŽǳȵĕEȉ¶ǌüƎ¼z¨�ePghm

（３）会報第 � úgÛǣ	
 	
 	
 ƫǣ日Ɋ�29�1�31E1
0 Ȓ

（Ʉ）ľ報Əê

CIȉŽõičǛJfȍȈ®gIǄgęǫăȅ§ȯāƱƼgūáǑJgÔĮvǒȣY^pgvmdo^

űvȰȄēqsÛǣ（ŵƋéƁǒǟ Ǆgęǫăȅ§ȯāȾūţƱƼdŝĆœǤȾ）F11 月ÒƻE2 月

Ùƙ予ĨF

H�¨��¨�gƷǣ

�¨��¨�gǧÆEÊĥǃƟvŭȞ会Ʋŧgľ告ƲfÇȨY^F平成 29 年 9 月qsEţYM�z�

'33/���)210/�-&3� fbȏć®cLtF

H�  � ƬșƦǻfaMb

ǎǏƭfĤ会ǶvƫǣYEƇ年Č会ċũȱfǉÒ[tVdE¶ëĳQģď[tVdQƬșgųÀcLtF

ƬșƦǻfÿTb÷ǌnvĞotF平成 29 年 � 月 20 日 �  � ƬșőǏRĦ³F

�  �	
 2433�1�13	
 �  ���	
 2433�1�13	
 ȁŢgŅŌ �ġÅ�	
 ÖĢÅ

�('.-	
  4(3.	
 �(-2'(34�	
  '.*4,(	
 �&-*54*$(	
 �$('.

日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会会報F

HĤǤƱƼĊÅgƬșfÿTb

会ĄŠ 200 þvƮſd[tF½Ĥ会（ǺƟĤ会EŊƣǅȅĤ会EĭŞĤ会EǘƹĤ会EÆƚĤ会ǁ）f

ľ報YE会ĄŠgŖĚfçotF

（Ʌ）会Ągƛƍ（平成 30 年 1 月ƞď）

Í¼会Ą 114 þ（N_ǋȇ会Ą 0 þ）EĊÅ会Ą 2 ÀEȂæ会Ą 6 ÀF

6会àgŝƂ（ǋȇ会Ą）faMbE第 9 回講演会ŧgǐ会c¬ǯgȌsŒǷXuE60 Ƅ¿«g

ĻŮ[tÍ¼会ĄfaMbEǋȇ会Ȁ（50,000 Õ）gǉÒvp`bǋȇ会Ąd[tVdde`^F

会àȝà � ű会gǰƽńÜg年会ȀhȽƁfśUtȪd[tȿ

	
 	
 	
 年会Ȁ	
 	
 Í¼会Ȁ	
 	
 	
 	
 	
 ３ȽɀɀɀÕ

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 ĊÅ会Ą	
 	
 	
 ɁɀȽɀɀɀÕ

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 Ȃæ会Ą ©ù２ɀȽɀɀɀÕ

	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 ǋȇ会Ą	
 	
 	
 ɅɀȽɀɀɀÕ（ǉÒh 1 回gnd[t）
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（Ɇ）日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会äǓȃE日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会ĝèȃE日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会œ

ǤȃfaMb

第 9 回講演会fOTtǐ会c¬ǯgøȃǪƸQŒǷXu^F

日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会řȃǪƸ

1�	
 日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会f日űƉƺăȅ§ȯā研究会功績賞、日本水稲品質・食味研究会奨励

賞、並びに日űƉƺăȅ§ȯāƱƼ会œǤȃvǰTtF

2�	
 äǓȃhű会Ą®EƉƺăȅ§ȯā]urgȜȍƢŽgƫĴfȚ年fƓsǿƝY^Í¼m^hĊ

Åfř­[tF

3�	
 奨励賞は本会員中、水稲品質・食味それらの関連産業の進歩に寄与する優れた研究業績をあ

げ、かつ将来の発展が期待される個人に授与する。ただしøȃǗg年ȺhEřȃ年度g 11	
 月 1	
 

日fOMbƔ 40	
 ƄŰƔd[tF

4�	
 œǤȃhóàdYbű会Ą®EƉƺăȅ§ȯāȜȍƢŽgœǤțƫfȫǟfǿƝY^ĊÅfř­

[tF


�	
 ä績賞、奨励賞およびœǤȃhóàdYbƇ年ûG1 À¿Ôd[tF

��	
 功績賞、奨励賞および技術賞の受賞候補者の選考は授賞選考委員会において行い会長がこれを

ƌĨ[tF

��	
 授賞選考委員は若干名とし、会長がğĈ[tFȑǖğĄȚhȑǖğĄg·ȑfqtpgd[tF

��	
 øȃÎǦǗhű会ĄqsŚǠXutVdvóàd[tF

9�	
 øȃÎǦǗgŚǠůȞhřȃŃf予ĨXu^日gǈ 3	
 ¦月ád[tF

10�	
 ŚǠfȢYbhøȃÎǦǗgǍƅEŽǓv¾Y^ŚǠƟƥũv会ȚLbfȋ¾[tF

11�	
 řȃhńǴ年度gǣ¶fOMbǣNF

12�	
 řȃfǩ[tȀƣhEű会gǍȀvp`bLbtF

13�	
 ]g½EŉǩfŊZb会ȚEŇĄ会Em^hEȑǖğĄ会cðǽYbƌĨ[tVdQcRtF

平成 29 年 11 月 10 日 ÞĨ

（ɇ）第 10 回講演会țÐĐOqițÐ日ŧfaMb

ƴƤȴǨù~£��� �EƴƤŕƘ�¤�¨x¢¥|fOMbE平成 30 年 11 月 3 日（Ď）～4 日

（日）fțÐ[tF

（Ɉ）ŇĄ

会	
 	
 Ț ŵƋéƁ（²ĺĚĤĚĤȟȉĤƱƼȟ）

â 会 Ț ĚđƱ©（ţƖǡƵĚĤŊƣơĂƵĤȒ）

¯ȕ±（íƒȐǄȷŝǚð会）

ǲǽğĄ żǾņ¼（ȲĹĚĤþǵşř）

	
 	
 ĘŲĠħ（»ȔŀƽĚĤĚĤȟơĂƠėƵĤƱƼƵ）

ĶƗǇơ（ǜĒưȉŽǐü�¤�¨ȉŽƱƼŐ）
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ıŷȸĢ（Ƴ¹ưȉŽǳȵĕ）

ĲŅƃš（ƳĵưȉŷŽǐüǳȵĕ）

¸ïĸÉ成（ĐŤƜƽǣŞƎ¼ íƒȐƽǐüƱƼƀž）

¶ëĳȚ ¸ïĸÉ成（ý«）

会ǭŔń	
 	
 ıŷȸĢ（ý«）

ľ報Ŕń	
 	
 ĶƗǇơ（ý«）	
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2� 会ǭ報告

（Ɂ）平成 2� 年度会ǭ報告

1�収Ò

ȥƮ ÔǱ 予算 ƌ算

á年度ǔȆȗ �09�3
4	
 �09�3
4	
 

会Ȁ収Ò 420�000	
 ��3�000	
 

201
 年度¿á会Ȁ

Í¼ 4
 þ§Ȃæ 3 ù
19
�000	
 

201� 年度会Ȁ

Í¼ �1 þ§Ȃæ � ù§Ċ

Å 1 À

343�000	
 

201� 年度会Ȁ

Í¼ �
 þ§Ȃæ � ù
33
�000	
 

Ȥ収Ò 講演会Ɔȗ§Ýŋ 100	
 13���92	
 

üǭ 1�029�4
4	
 1��19�14�	
 

2�支Ù

ȥƮ ÔǱ 予算 ƌ算

¶ëğǮȀ
会ĄǃƟŽë§会ǭØƟŽë

Ȁ
144�000	
 11���40	
 

講演ǩŦòßȀ 4
�000	
 
1��00	
 

会報第 � úÛǣȀ �
�000	
 ������	
 

講演会ǦbwǍȀ 100�000	
 �

�¨��¨�ȏćȀ �¨�¨£¤�¢Ţ 30�000	
 3�93
	
 

¶ëĳǍȀ 300�000	
 3���410	
 

会ǽȀ 20�000	
 �

ȌËȀ
会報 � úȋŢ§ŘȊnőŠ

Ţ§ǻƊũǁȋŢ

0�000	
 34�04�	
 

支Ùüǭ ��4�000	
 ��1�300	
 

予ÏȀ�Ɓ年度ǔȆȗ） 2�
�4
4	
 94���4�	
 

üǭ 1�029�4
4	
 1��19�14�	
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（２）第 9 回講演会収支報告

（３）平成 29 年度予算（平成 29 年 4 月 1 日～平成 30 年 3 月 31 日）

＜収入＞

項目 金額 備考

前年度繰越金 947,846	
 	
 	
 

会費 327,000	
 	
 	
 個人会員109名

20,000	
 	
 	
 	
 団体会員2名

120,000	
 	
 	
 賛助会員6名

雑収入 154	
 	
 	
 	
 	
 	
 	
 

　　収入合計 	
 	
 1,415,000

＜支出＞

項目 金額 備考

会員管理業務、会計処理業務費 155,520	
 	
 	
 株式会社共立

講演要旨印刷費 60,000	
 	
 	
 	
 

会報第9号刊行費 100,000	
 	
 	
 株式会社共立

講演会補てん経費 100,000	
 	
 	
 

ホームページ運営費 350,000	
 	
 	
 新サイト立ち上げ費用

事務局経費 50,000	
 	
 	
 	
 

会議費 300,000	
 	
 	
 役員旅費、会議室料

通信費 50,000	
 	
 	
 	
 郵送料等

予備費 249,480	
 	
 	
 

　　支出合計 1,415,000

開催日：平成２９年１１月１１日～１２日開催場所：福井県国際交流会館、福井県農業試験場、現地

項　目 金　額 備　考 項　目 金　額 備　考

講演要旨集 81,000 900×90名 会場費 36,700 国際交流会館第1、第2会議室
11,300 マイク、プロジェクタ

講演会補助 100,000 500 ネームタグ紛失分（5個）

講師謝金 50,000 シンポジウム講師

講演会昼食 78,100 　1,100×71名 講演会昼食 81,400 　1,100×74名

懇親会 426,000 6,000円×71名 懇親会費 452,736 グランユアーズ

エクスカ- ション 122,000 2,000×61名 エクスカ- ション 57,240 借上げ大型観光バス1台
24,079 A4　65部
10,000 車両借り上げ
3,218 エクスカーション手土産

事務局費 3,411 お茶、コーヒー、菓子
842 役員会お茶
362 資料郵送代

807,100 731,788

807,1100－731,312＝ 75,312 円は事務局へ入金

作成日：平成29年11月16日

収入の部 支出の部
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日本水稲品質・食味研究会ଇ

ୈ̍৚ 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（๺ւಓถഴվྑڠ会）
ධٞҕ員 ೇ୩জ人（߳઒େֶ名༪ڭत）
  ૿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
        ऴ਎会員   ̑̌，̌̌̌ԁ（ೲೖは 1 ճのΈとする）

                                                                      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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「日本水稲品質・食味研究会」への入会のご案内

我が国の主食穀物である水稲の品質や食味の向上を推進するため，以下のように

「日本水稲品質・食味研究会」を設立しております。是非，趣旨をご理解頂き，ご入

会下さいますよう，お願い申し上げます。

１．「日本水稲品質・食味研究会」の目的

諸外国における水稲の食味研究の加速化および我が国での地球温暖化が起因する

水稲の品質や食味の低下，作柄の不安定化などの問題が多発する情勢をかんがみて，

水稲の品質・食味に関する学術の発展および実用技術の振興を図るとともに，同学の

士の親睦を厚くすることを目的とします。

２．「日本水稲品質・食味研究会」の活動

（１）研究発表会，講演会などの開催

（２）会報の発行

（３）水稲の品質・食味に関する研究および調査の実施

（４）その他，この会の目的を達成するために必要な事業

３．「日本水稲品質・食味研究会」会員の種類

（１）個人会員：「日本水稲品質・食味研究会」の趣旨に賛同する個人

（２）団体会員：「日本水稲品質・食味研究会」の趣旨に賛同する団体

（３）賛助会員：「日本水稲品質・食味研究会」を賛助する個人および団体

４．「日本水稲品質・食味研究会」の年会費（入会金なし）

会員となった者は，入会申込後，速やかに年会費を納入（年度末の3月まで有効）

してください。

（１）個人会員           ３,000円

（２）団体会員 １0,000円

（３）賛助会員 ２0,000円／口（１口以上，何口でも可）

（４）終身会員 ５0,000円（納入は1回のみとする）

５．「日本水稲品質・食味研究会」会費納入先

（１）郵便振替        口座番号：０１７１０－１－８７５７９

口座名称：日本水稲品質・食味研究会

（２）銀行口座 銀行名：三菱東京UFJ銀行     

支店名：新富町支店（店番号７４９）

                        預金種類：普通預金 口座番号：０１３５２３１

                        名 義：日本水稲品質・食味研究会

        

６．「日本水稲品質・食味研究会」事務局(問合せ先)

〒104-0033  東京都中央区新川2-22-4  新共立ビル2階

株式会社共立内

TEL  03-3551-9896  FAX  03-3553-2047

                           事務局メール ： jsrqp@kyouritsu-online.co.jp

ホームページ ： http://jsrqp.net        

         以上

－ 68－ － 69－



                                                                                               

「日本水稲品質・食味研究会」入会申込å

（            年      月      日）

入会申込みは7会員の種類（１・２・３・４のいKdか）によって7申込みĺ目を

事務局メール（ jsrqp@kyouritsu-online.co.jp ）にて事務局ĳの�¡Æ�成まで

おăaせください。

１． 個人会員の¶合（年会費３,000円） 名ČÙħ（可・ª）

ñ 名（hルqgrmn） Ě入�)Åú»Į（ A�A�A  T!ro）

Ô Ä

Î đ

� Ô 〒            －

ķ Ĝ                            －                  －

qgmjl                                 －                  －

メール

6ġÜのĩ�先が上Ěとþなる¶合のみ以下にĚ入してください。

ĩ�先郵便番号

ĩ�先�Ô

２． 団体会員の¶合（年会費１0,000円） 名ČÙħ（可・ª）

団体名

ÖÍ者

� Ô（ġÜĩ�先）〒            －

ķ Ĝ                            －                  －

qgmjl                                 －                  －

メール

３． 賛助会員の¶合（年会費２0,000円／口） 名ČÙħ（可・ª）

団体名

ÖÍ者

� Ô（ġÜĩ�先）〒            －

ķ Ĝ                            －                  －

qgmjl                                 －                  －

メール

口 Û         （            ）口

４． 日本水稲品質・食味研究会入会・¸äqiームかa

下Ěのhoxlかa必要事ĺを入�してください．

https://&or,1ssl.&c2.co,/&or,/�i$�6e&33e3835!e$$"2

                                                                                          以上
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食感物性測定器 テンシプレッサーTM

<<MODEL>>
TENSIPRESSER Lite

有有限限会会社社タタケケトトモモ電電機機 
〒162-0056  東京都新宿区若松町 28-3

TEL:03-3204-0866  FAX:03-3204-0889
EMAIL:taketomo@crux.ocn.ne.jp

タケトモ電機製テンシプレッサーは、米飯集団粒測定により、食

感項目として（硬さ、こし、付着、粘り）の測定解析を正確に求

める事が可能。

米飯一粒測定、生米・玄米硬度測定、麺やパン測定も対応。

食食感感のの追追求求ここそそ 
「「ああききらられれなないいおおいいししささ」」 

ににつつななががりりまますす 



http://www.bl-tec.co.jp 
550-0002 1-25-7 2F 

TEL:(06)6445-2332 FAX (06)6445-2437 
103-0011 14-15 4F 

TEL:(03)5847-0252 FAX (03)5847-0255 

TM

<<MODEL>>
TENSIPRESSER MyBoy SYSTEM

162-0056 28-3
TEL:03-3204-0866 FAX:03-3204-0889

EMAIL:taketomo@crux.ocn.ne.jp



伊藤忠食糧株式会社 

日本人の食卓に欠かせない、コメを国内の各生産地より仕入れ、精米工場、炊飯工場等に販売しています。顧客は大手コンビニエンスストア・
外食チェーン・食品メーカー・量販店等がございます。また、取引先精米工場や顧客である炊飯工場の品質管理・工程管理のサポートを行い、
美味しいご飯の提供に貢献しています。また、米の美味しさを追求すべく、検査機器開発や研究分析も行っています。 
《主な取扱い製品》
玄米・精米・炊飯米・無菌米飯・冷凍米飯・雑穀・米粉

人と人、企業と企業をつなぎ、日本の「おいしい」を支え続けます。 

主力商品・サービス
～多用な原料を取り扱うことで、総合的なご提案が可能です～ 

米穀 

砂糖・製菓 

穀物油脂 

私たちは、食品原料を総合的に取り扱う総合提案企業です。  

小麦粉：国内大手メーカーより仕入れた小麦粉等の販売だけでなく、お客様のご要望に応じてメニューや商品の開発や提案、市場調査等の
サービス提供も行っています。
《主な取扱い製品》 小麦粉製品
食品大豆・食品胡麻：日本人の食卓に欠かせない食品向けの大豆を輸入し、国内メーカーに販売しています。
《主な取扱い製品》 食品大豆・食品胡麻
澱粉：北米・ヨーロッパ・オーストラリア・アジア等世界各国から澱粉を輸入し、国内の澱粉メーカーや加工・食品・製品メーカーに販売しています。
《主な取扱い製品》澱粉製品
油脂：国内搾油メーカーや加工油脂メーカーから仕入れた、油脂類を、食品メーカー、製パン・製菓メーカー、外食産業、 業界に販売して
います。
《主な取扱い製品》家庭用油、業務用油、加工用油、ラード、マーガリン、ショートニング 

砂糖・糖類：伊藤忠グループ内で原糖を輸入から加工までを担い、伊藤忠食糧㈱が国内販売を担当しています。飲料メーカーや製菓メーカー、
製パンメーカーへ販売しています。砂糖だけでなく、糖化製品や加糖調製品を独自で輸入するなど、甘味料の総合的な取扱いを目指しています。
《取扱い製品》 固形糖・液糖・コーンスターチ・糖化製品
飲料原料：国産は国内原料メーカーの取扱い品を、海外産はアジアを中心とした各国から自社輸入した茶葉や焙煎穀物を、飲料メーカーや食
品メーカーへ販売しています。 
《主な取扱い製品》茶葉・オルゾ・麦芽
製菓原料・乳製品：カカオ豆をはじめとするチョコレート原料、アーモンドなどのナッツ類、乳製品を製菓メーカーや飲料メーカー、製菓原料卸へ販
売しています。また乳製品について、国産・輸入問わず様々な種類を取り扱っており、お客様のニーズに合った産地やタイプの商品のご紹介が可
能です。
《取扱い製品》カカオ豆・ナッツ類等・脱脂粉乳・乳製品
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