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୰ᅜኳὠ⏘ࣛࣈンࢻ⡿ࠕኳὠᑠ❰✄ࠖの㣗࿡࡟関ࡿࡍ◊✲

㸫୰ᅜேパࡿࡼ࡟ࣝࢿᑠ❰✄ရ✀の㣗࿡ホ౯と㣗࿡㆑ู⬟ຊ㸫

崔中秋・蘇京平・孫玥・王勝軍
（天津市農業科学院農作物研究所・中国）

せ᪨：天津小站稲 4品種（金稲 919，津川 1号，津原Ｕ 99，天隆優 619）を含む天津市の
主要 8品種を供試して 20人のパネルによる食味官能試験を行った。分散分析の結果，総
合評価には品種間およびパネル構成員間に有意差が認められ，品種とパネル構成員との
交互作用も有意であった。総合評価は金稲 919が全品種中で最も高く，津川 1号が第 2位，
津原Ｕ 99が第 3位であった。天隆優 619の総合評価は最も低かった。総合評価に対する
高い識別能力を持つパネル構成員の数は 20人中の 7人（35％）であった。高い食味識別
能力を持つ 7人の構成員の総合評価に対する嗜好性はパネル全体の平均値と一致する傾
向があった。よって，この 7人は食味評価パネルとして適していると判断された。
࢟ー࣡ーࢻ：嗜好性，食味，食味官能試験，天津小站稲，分散分析。

Studies on Palatability of Tianjin Xiaozhan Rice-Palatability Characteristics of Xiaozhan Rice 
and Discriminability of Chinese Panel–: CUI Zhongqiu, SU Jingping, SUN Yue and WANG Shengjun 
(Institute of Crops Sciences, Tianjin Academy of Agricultural Sciences, Tianjin, China)
Abstract: In this study, the sensory test of eating quality was conducted on 8 main varieties including 4 
Tianjin xiaozhan rice varieties (Jindao 919, Jinchuan 1, Jinyuan U 99, Tianlongyou 619) grown in Tianjin 
district and palatability characteristics were evaluated by 20 panel members. As regards the overall 
eating quality in the sensory test, significant differences were observed among varieties and panel 
members by analysis of variance. The interaction between varieties and panel members was also 
significant. The score of overall eating quality was the highest in Jindao 919 of all varieties. Jinchuan 1 
was the second-highest and Jinyuan U 99 was the third-highest. Tianlongyou 619 was the lowest. The 
number of panel members who had high differentiating ability for overall eating quality was 7 out of 20 
members (35%). The palatability of these 7 members generally coincided with the mean value of all 
panel members. The results indicate that these 7 panel members are suitable as rice taste panelist.
Keywords: Analysis of variance, Eating quality, Sensory test of eating quality, Taste preference, Tianjin 
xiaozhan rice.

2023年 12月16日受理．連絡著者：崔中秋　〒 300112 中国天津市西青区津静公路 17　天津市農業科学院農作物研究所
TEL 15822958203，tyuusyuu5@yahoo.co.jp

本研究の一部は天津市科技計画項目科研費 22ZYCGSN00330によった。

天津市は北京市，上海市，重慶市と並ぶ中国
の中央直轄市のひとつである。人口 1387万人
（2020年）を擁する大都市でありながら伝統的
なジャポニカ米の生産地であり，現在（2020年）
も 4.6万 haの面積で水稲が栽培されている。天
津市の稲作は清末の光緒年間（1875～1908年）
に李鴻章が屯田兵に奨励したことに始まるとい
われ（松江ら 2014），最盛期の栽培面積は 8.5
万 haを超えていた。しかし，面積もさることな
がら天津稲作の名声を高めたのは「天津小站稲」
である。天津小站稲は，当時の天津県の南東部
（現在の天津市津南区）の小站鎮周辺で生産さ
れてきた米を指し，古くから中国を代表する良

食味米として名を馳せてきた。天津小站稲は単
独の品種ではなく幾つかの品種を含む産地由来
のブランド名であり，かつては金南風（農墾
57），世界（農墾 58），マンリョウなどの日本品
種が主であったが，その後中国品種を中心に何
回かの品種更新が行われている。天津小站稲は
今でもその名を知らない人はいないほど有名で
あり，スーパーマーケットなどでは「小站米」
と称する多種類の米が売られている。しかし，
近年，小站稲の意味や中身は曖昧になり，偽の
小站稲も出回っている。このため，最近は小站
稲（米）の食味に対する評判は落ちてきており，
消費者の小站稲離れが進んでいる。そこで天津

日稲品質・食味研報（ Jpn.  J.  Rice  Qual.  Palat.  Sci.） 15 : 2―11 （2024）
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市政府は，良食味の小站稲を正真の産地ブラン
ド米として復活させるために 2018年から「天
津小站稲産業振興計画」（小站稲プロジェクト）
を発足させた。同時に金稲 919（天津市農業科
学院農作物研究所育成），津川 1号（天津農学
院育成），津原Ｕ 99（天津市原種農場育成），天
隆優 619（天津天隆種業科技有限公司育成），津
稲 9618（天津市農業科学院農作物研究所育成）
を新規に天津小站稲に指定し，産官学が連携し
た食味中心の研究・事業開発に着手した。しか
し，新しく天津小站稲に認定された品種の食味
特性はまだ十分明らかにされていない。
小站稲プロジェクトを支えるのは信頼できる

食味評価である。しかし，中国では日本のような
食味理論と統計学に裏打ちされた科学的な食味
評価法は確立されていない。中国にも 1995年に
制定（2000年改訂）された「国家標準食味官能
評価方法」があるが，評価項目が多いうえ評価
基準が細かく分かりづらいため実際の研究場面
では全く利用されていない。このため，現在の
中国における食味判定は食味測定装置（食味計）
によるものばかりであり，供試材料の調製法や
評価基準などを統一した評価パネルによる食味
官能試験は天津農学院における一連の研究（Cui
ら 2016，崔ら 2017，呂ら 2018a，2018b，2019，
⊔ら 2019，王ら 2019a）以外には，ほとんど行
われていない。こうしたことから，著者らの研究
所では研究の高度化を図るために，松江（1992）
が考案した少数パネル，多数試料による食味試
験法を導入しようと考えている（王ら 2019b）。
しかし，食味試験で最も重要なことは食味感覚
が優れたエキスパートパネルの選定・確保であ
るが，その基礎となる中国人パネルの食味識別
能力や適性に関する知見は極めて少ない。
本報では，中国（天津）人パネルによる小站
稲プロジェクトに採択された品種の食味評価と
同パネルの食味識別能力を松江（1992）の方法
によって解析した。

ᮦᩱと᪉ἲ

1㸬౪ヨရ✀と᱂ᇵ᪉ἲ

試験は，2020年に天津市農業科学院農作物研
究所で第 1表に示したジャポニカ型の 8品種を供
試して行った。品種番号 1から 4の金稲 919，津
川 1号，津原Ｕ 99，天隆優 619は新しく天津小站
稲に採択された品種（以下，「小站稲品種」とする）
であり，品種番号 5から 8は天津市で一般的に栽
培されている品種である。また，天隆優 619はハ
イブリッド品種であるが，他は固定品種である。
試験区の全体面積は 15ムー（約 1ha）であり，こ
の中で基準品種を含む 9品種を栽培した。

各品種とも水苗代で育苗した苗を，5月 27日
に栽植密度 22.2 株 /m2（30cm× 15 cm），1株 2
～4本（平均 3本）で本田に移植した。肥料は，
当地方の基本的な施肥体系に従って，基肥として
化成肥料で窒素，リン酸，カリをそれぞれ成分量
でm2当たり 14g，16g，15gずつ施用した。その後，
出穂期に尿素（N>46％）をm2当たり 2g追肥し
た。よって，総窒素施用量は約 15gm-2である。

2㸬ㄪᰝ᪉ἲ

各品種の成熟期に収穫し，籾の水分含有率が
14.5％前後になるまで風乾した後，籾摺り機
（HR10C，日本，サタケ社製）を用いて籾摺りを
した。得られた玄米を粒厚選別機（WS600AK-C，
日本，サタケ社製）によって粒厚 1.7mm以上の
精玄米を選別し，さらに粒長選別機（LRG204FA-C，
日本，サタケ社製），粒形選別機（ST527A，日本，
サタケ社製），光選別機（EZS2000A1S，日本，
サタケ社製）で砕米，奇形米，死米，着色米な
どを除去した。この精玄米を食味官能試験（以
下，「食味試験」とする）の前日の午後に精米
機（3AFF3G，日本，サタケ社製）で搗精歩合
90％に精米し，試験当日の午前 10時に各品種
とも 1反復当たり 500gを洗米して 30分間水に
浸漬した。その後，IHジャー炊飯器（HS5078，
中国，Midea社製）を用いて米 1：水 1.3の重量
割合で炊飯し，20分間蒸らしてから試食した。
食味試験は 2反復で実施し，1回の供試点数は
基準米（津原 E28）を含めて 9点とした。
パネルは研究所の職員 20人（男性 6人，女
性 14人）で，年代は 20代 4人，30代 6人，40
代 8人，50代 2人である。いずれのパネル構成
員も食味試験の経験は少なかった。評価の対象
とした項目（以下，「食味項目」とする）は外観，
硬さ，香り，甘味，粘り，味，総合評価であり，
それぞれに+3～–3の評点を付けた。外観，甘味，
味，総合評価は優れる方，硬さは硬い方，香り
は濃厚な方，粘りは強い方を正（+），逆の方を
負（–）で評価した。評価の程度は，± 3は「か
なり」，± 2は「少し」，± 1は「わずかに」，0
は「基準と同じ」である。

3㸬ゎᯒ᪉ἲ
㸦�㸧඲యの分ᩓ分ᯒࠉ

食味試験の評価値を基に反復，品種，パネル
を要因として全体の分散分析を行い，品種間差
とパネル間差および品種とパネルの交互作用の
有意性を検定した。
㸦�㸧パࣝࢿᵓᡂဨの㣗࿡㆑ู⬟ຊのホ౯

2反復の食味評価の結果から，パネル構成員
ごとに品種を要因とした一元配置分散分析を

－2－ －3－
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行った。各構成員の F値を品種間差の識別能力
の指標とし，F値が 5％水準で有意な値（以下，
「5％ F値」とする）以上の構成員は識別能力が
高い（識別できる）と判定し，5％ F値未満の
構成員は識別能力が低い（識別できない）と判
定した（松江 1992）。
㸦�㸧パࣝࢿᵓᡂဨのႴዲᛶのホ౯

供試品種について，食味項目別評点の全パネ
ル構成員の平均値と各構成員の評点との相関係
数を算出した。各構成員の相関係数を嗜好性の
指標とし，相関係数が 5％水準で有意な値（以下，
「5％相関係数」とする）以上の構成員は嗜好性
が全体の平均に一致している（全体の傾向と同
じ）と判定し，5％相関係数未満の構成員は嗜
好性が全体の平均に一致していない（全体の傾
向から外れている）と判定した（松江 1992）。

⤖ᯝ

1㸬㣗࿡ホ౯のရ✀間差異

第 1表に試験全体（品種とパネル構成員）の
分散分析の結果ならびに供試した 8品種につい
ての食味項目別評点の全パネル構成員の平均値
を示した。全ての食味項目とも品種間およびパ
ネル間に有意差が認められた。また，甘味と粘
りおよび総合は品種とパネルとの交互作用も有
意であったが，外観，硬さ，香り，味における
交互作用は有意ではなかった。すなわち，全て
の項目に品種間差は認められたが，甘味，粘り，
総合は品種間差に対するパネル構成員の判定が
一様ではなく，外観，硬さ，香り，味では品種
間差に対するパネル構成員の判定に一定の傾向
があることが示された。
食味試験では総合評価（以下，「総合」とする）

が一般に食味と呼ばれている（松江 2012）こと

から，先ず総合について検討する。金稲 919の
総合すなわち食味は+1.85で，他の 7品種を有
意に上回っていた。2位は津川 1号の+1.23，3
位は津原Ｕ 99の+1.00であったが，両品種間
に有意差はなかった。さらに津稲 169の+0.65，
津原 89号の+0.40，津育粳 22の+0.33，天隆
優 619と津稲 179の+0.03と続いた。
他の食味項目では，金稲 919は外観，甘味，
粘り，味が 8品種の中で最高であった。このう
ち外観，粘り，味は他の 7品種との間に有意差
が認められたが，甘味は 2位の津川 1号との間
に有意差はなかった。香りは 2位であったが，
1位の津川 1号との間に有意差はみられなかっ
た。硬さは 3番目に軟らかかった。津川 1号は
香りが 8品種中最高で，硬さは最も軟らかく，
外観，甘味，粘り，味は 2番目に優れていた。
なお，津原Ｕ 99と津育粳 22は硬さが正で基準
米より硬く判定された。また，ほとんどの項目
で天隆優 619もしくは津稲 719が最低の評価で
あった。品種間のレンジ（最高値 -最低値）は，
外観では 1.60，硬さでは 0.58，香りでは 0.57，
甘味では 1.02，粘りでは 1.17，味では 1.05，総
合では 1.82であった。すなわち，品種間の差は
総合が最も大きく，次が外観であり，甘味と粘
りと味は中程度，硬さと香りで小さかった。
第 2表に各食味項目と総合との品種間相関係
数を示した。外観，香り，甘味，粘り，味と総

第 1表　食味官能試験における品種別評価．

品種番号 品種名
食味評価項目

外観 硬さ 香り 甘味 粘り 味 総合
1 金稲 919 1.88 a –0.33 b 0.73 ab 1.05 a 1.40 a 1.35 a 1.85 a

2 津川 1号 1.40 b –0.43 b 0.75 a 0.83 a 1.00 b 0.83 b 1.23 b

3 津原 U99 1.08 b 0.15 a 0.45 abc 0.48 b 0.53 cd 0.75 bc 1.00 bc

4 天隆優 619 0.28 c –0.03 ab 0.33 c 0.20 bc 0.50 cd 0.30 d 0.03 e

5 津稲 169 0.55 c –0.23 ab 0.40 bc 0.45 b 0.78 bc 0.63 bcd 0.65 cd

6 津原 89号 0.60 c –0.35 b 0.38 c 0.33 bc 0.73 bc 0.38 d 0.40 de

7 津育粳 22 0.45 c 0.03 ab 0.23 c 0.30 bc 0.68 bc 0.35 d 0.33 de

8 津稲 179 0.43 c –0.03 ab 0.18 c 0.03 c 0.23 d 0.40 cd 0.03 e

分散分析
品種 *** * ** *** *** *** ***

パネル *** *** *** *** *** *** ***

交互作用 ns ns ns * *** ns **

品種番号 1～4：天津小站稲品種，5～8：一般品種．
異なるアルファベット：同じ食味評価項目における品種間に 5％水準で有意差あり（Tukey法による）．
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．

第 2表　各食味評価項目と総合評価との関係．

単相関係数
外観 硬さ 香り 甘み 粘り 味

0.976*** –0.460 0.907** 0.972*** 0.868** 0.970***

**，***：それぞれ 1％，0.1％水準で有意．

－4－
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合との間には有意な正の相関関係が認められ
た。すなわち，外観と甘味と味が優れ，香りが
濃厚で粘りが強い品種ほど総合の評価が高かっ
た。硬さとの関係は負で，軟らかい品種は総合
の評価が高い傾向がみられたが，相関係数は有
意ではなかった。

2㸬ᑠ❰✄ရ✀の⥲ྜホ౯ྛࡿࡅ࠾࡟パࣝࢿᵓ

ᡂဨのホ౯差

第 3表に，小站稲 4品種の総合に対する各パ
ネル構成員の反復別の評点と2反復の平均値（以
下，「平均評点」とする）を示した。2反復の評
点を比べると，金稲 919は多くの構成員が精度
良く判定し，20人の構成員のうち 14人が 2反
復とも同値に評価した。同値に評価しなかった
6人も全員が 1点差であった。津川 1号では 7
人が 2反復を同値に評価した。同値でない 13
人中の 10人は 1点差，2人は 2点差，1人は 3
点差であったが，2点差のうちの No.14は +1
と –1の正負が逆の 2点差であった。また，3点
差であった No.18の評点は+2と –1で，反復
間で評価が大きく分かれた。津原Ｕ 99で同値
に評価したのは 12人であった。同値でなかっ
た 8人中の 6人は 1点差であり，No.5と No.7
の 2人は+1と –1の 2点差であった。天隆優
619では 10人が同値で，同値でない 10人中の
5人は 1点差，別の 5人は+1と –1の 2点差で

あった。
平均評点が 1位と最下位の品種をパネル構成
員別にみると，20人の構成員のうち No.15と
No.20を除く 18人が金稲 919を 4品種中の 1位
に判定した。ただし，No.7は+0.5という低評
点での 1位であった。1位に判定しなかった
No.15は +0.5の 3位に，No.20は +1.5の 2位
に判定していた。津川 1号では，6人が 1位に
判定したが，5人は金稲 919との同点 1位であっ
たので，単独で 1位に判定したのは No.15のみ
である。逆に，No.14と No.20の 2人は津川 1
号を最下位に判定した。ただし，No.14は単独
の最下位であったが，No.20は天隆優 619との
同点最下位であった。津原Ｕ 99は No.2と
No.20が 1位に判定したが，No.2は金稲 919と
同点 1位であり，No.20のみが単独の 1位であっ
た。最下位に判定したのは 5人であるが，5人
のうちの 4人は天隆優 619と同点最下位であっ
たので，No.13のみが単独で最下位に判定した。
天隆優 619は 18人が最下位に判定したが，上
記のように 1人は津川 1号と，4人は津原Ｕ 99
と同点最下位だったので，単独で最下位に判定
したのは 13人である。
第 1図は総合の平均評点のヒストグラム（度

数分布図）である。金稲 919の評点分布は+3
に 2人，+2のモード（最頻値）に 12人，+1.5
に 4人，+0.5に 2人であり，モードをはさむ

第 3表　パネル構成員別の小站稲品種の総合評価．

パネル
構成員

金稲 919 津川 1号 津原 U99 天隆優 619

反復 1 反復 2 平均 反復 1 反復 2 平均 反復 1 反復 2 平均 反復 1 反復 2 平均
1 3 3 3.0 2 2 2.0 2 3 2.5 –2 –2 –2.0
2 2 2 2.0 2 1 1.5 2 2 2.0 0 –1 –0.5
3 2 2 2.0 0 1 0.5 0 0 0.0 0 0 0.0
4 3 3 3.0 3 3 3.0 1 1 1.0 0 1 0.5
5 2 2 2.0 1 1 1.0 –1 1 0.0 0 0 0.0
6 2 2 2.0 1 2 1.5 1 1 1.0 –1 1 0.0
7 1 0 0.5 0 1 0.5 –1 1 0.0 0 0 0.0
8 2 2 2.0 0 1 0.5 1 2 1.5 –1 1 0.0
9 2 2 2.0 2 1 1.5 1 2 1.5 0 1 0.5

10 2 2 2.0 2 2 2.0 0 1 0.5 0 0 0.0
11 2 2 2.0 1 1 1.0 1 1 1.0 1 0 0.5
12 2 2 2.0 1 2 1.5 1 1 1.0 0 1 0.5
13 1 2 1.5 2 1 1.5 0 0 0.0 1 1 1.0 

14 2 2 2.0 1 –1 0.0 1 1 1.0 1 1 1.0 

15 0 1 0.5 2 2 2.0 2 1 1.5 –1 1 0.0
16 1 2 1.5 2 0 1.0 0 1 0.5 0 0 0.0
17 1 2 1.5 2 1 1.5 1 1 1.0 1 –1 0.0
18 2 2 2.0 2 –1 0.5 1 1 1.0 –2 –2 –2.0
19 2 2 2.0 2 1 1.5 1 1 1.0 1 1 1.0
20 2 1 1.5 0 0 0.0 2 2 2.0 1 –1 0.0

太字は 4品種中の 1位，斜太字は最下位を示す．
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+2.5と+1にパネル構成員がいないモード集中
型の分布であった。津川 1号は+3に 1人，+2
に 3 人，モードの +1.5 に 7 人，+1に 3 人，
+0.5に 4人，0に 2人の比較的なだらかな分布
であった。津原Ｕ 99は+2.5の 1人から+2の
2人，+1.5の 3人，+1のモードに 8人，+0.5
の 2人，0の 4人まで連続して分布し，4品種
の中では最も正規分布に近かった。天隆優 619
は正負の両側に分布し，+1が 3人，+0.5が 4人，
モードの 0が 10人，–0.5が 1人，–2が 2人であっ
たが，–1と –1.5に構成員がいなかったため 0
から正の側に偏った分布となった。
小站稲品種の総合（食味）に対する評価を整

理すると，金稲 919が 4品種の中で最も高位・
高評点で安定していた。すなわち，構成員 20人
のうち 18人（90％）が金稲 919の総合を 1位に
判定し，14人（70％）が評点+2以上に評価した。
しかもこの 14人の評点は 2反復とも同値であり，
確信をもって高評点に評価していた。次が津川 1
号であり，6人が 1位に判定した。なお，6人中
の 5人は金稲 919との同点 1位であったが，こ
れは両品種の優劣判定に迷う構成員がそれだけ
多いことを示すものである。津川 1号の総合の平
均値（第 1表）は金稲 919より 0.62点，モード
は 0.5点低かった。津原Ｕ 99は 2人が 1位に判
定し，津川 1号より平均値は 0.23点，モードは 0.5
点低かった。天隆優 619が最も低位・低評点で
不安定であった。すなわち 18人（90％）が最下
位に判定し，平均値は津原Ｕ 99より 0.97点，モー
ドは 1点低かった。また，10人は反復間で評価
が異なり，このうち 5人は評点が正と負に分かれ
た。ただし，17人（85％）が総合を 0または正
に判定し，パネル構成員の大多数は天隆優 619
の食味が基準米より劣るとはみていなかった。

3㸬⥲ྜホ౯࡟ᑐࡿࡍ⢓りのホ౯

上述のように，金稲 919を 1位に判定しなかっ
た構成員は No.15と No.20であった。このため，
No.15の総合の品種別評点は津川 1号が+2，津
原Ｕ 99が+1.5，金稲 919が+0.5，天隆優 619
が 0という順位になったが，食味試験の総合に
は粘りが大きく寄与すると言われている（松江

1992，崔ら 2011）。そこで，No.15の粘りに対す
る品種別評点を述べると，津川 1号と津原Ｕ 99
が –1，金稲 919が+1.5，天隆優 619が+2であっ
た。したがって，従来の指摘とは逆に，No.15
は粘りを弱い（負）と評価した津川 1号と津原
Ｕ 99の総合を，強い（正）と評価した金稲 919
と天隆優 619より高く判定したことになる。こ
の点をパネル全体の中で確認するために，第 2
図において金稲 919と津川 1号における構成員
別の粘りと総合との関係を検討した。両品種と
も正の相関傾向にあったが，津川 1号の相関係
数は有意ではなかった。しかし，No.15が他の
構成員から離れて分布していたので，No.15を
除くと両品種とも相関関係は強くなり，津川 1
号でも有意となった。すなわち，No.15以外の
構成員の間には，粘りを強いと判定した構成員
は総合を高く評価するという関係があったが，
No.15はこの回帰関係から外れ，粘りの割に食
味を金稲 919では低く，津川 1号では高く判定
した。金稲 919を 1位に判定しなかったもう 1
人の構成員である No.20の総合は津原Ｕ 99が
+2，金稲 919が +1.5，津川 1号と天隆優 619
が 0であり，粘りは津原Ｕ 99と金稲 919が
+1.5，天隆優 619が+0.5，津川 1号が 0であっ
た。すなわち，No.15とは違って，No.20は津川
1号や天隆優 619よりも粘りの強い金稲 919と
津原Ｕ 99の総合を高く評価した。

第 1図　小站稲品種における食味総合評価の評点別パネル構成員数．
➨�ᅗࠉ小❰✄品種ࡿࡅ࠾࡟㣗࿡⥲ྜホ౯のホⅬูパࣝࢿ構成ဨᩘ�
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第 2図　金稲 919および津川 1号の粘りと総合評価との関係．
　　　r 20：全パネルの相関係数（n=20），r 19：パネル構成

員 No.15を除いた相関係数（n=19）．*：5％水準で
有意．

　　　図中の直線はパネル構成員 No.15を除いた回帰直
線 .図中の数字は第 3表のパネル構成員番号を示す．
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4㸬㣗࿡ホ౯パࣝࢿとし࡚の㐺᱁ᛶ

一般には，食味試験における総合の値が食味
と呼ばれている（松江 2012）。このため，松江
（1992，2020），松江ら（2003）は総合に対する
識別能力と嗜好性を組み合わせて食味評価パネ
ルとしての適格性を判定した。本研究でも，第
3図に各パネル構成員の総合に対する識別能力
と嗜好性との関係を示し，食味評価パネルとし
ての適格性を検討した。図中の縦実線は 5％Ｆ
値（3.50）線，縦点線は 1％Ｆ値（6.18）線であ
り，横実線は 5％相関係数（0.497）線である。
この図の右上には品種間の検定誤差が小さくて
識別能力が優れ，かつ嗜好性が全体の傾向と同
じ構成員すなわち食味評価パネルとしての適格
者が分布する。左上に分布する構成員は，識別
能力は劣るが嗜好性の一致度は高いので，訓練
によってパネル適格者になり得る可能性があ
る。左下には識別能力が低く，嗜好性も全体の
傾向と異なるパネル不適格者が分布する。右下
に分布するのは，識別能力は優れるが嗜好性が
全体と一致しない構成員である。

5％Ｆ値以上の構成員は 7人（35％）であり，
中でも構成員 No.19のＦ値は 49.00で極めて大
きかった。No.19の次には No.3の 9.14，No.4の
8.00，No.1の 6.84と続き，この 4人は 1％Ｆ値
を超えていた。No．10，2，18の 3人は 5％Ｆ
値以上であり，他の 13人は 5％Ｆ値未満であっ
た。5％相関係数以上の構成員は 17人（85％）

であり，3人が 5％相関係数未満であった。し
たがって，右上に 7人，左上に 10人，左下に 3
人が分布した。このため右上に分布している 7
人，すなわち No.19，3，4，1，10，2，18は食
味評価パネルとして適格であると判断される。
また左上に分布する 10人は，適格者になるた
めには今後，訓練と経験を積んで品種間差の識
別能力を高める必要がある。左下に分布してい
る No.14，20，15の 3人はパネルとして不適格
である。右下に分布する構成員はいなかった。

5㸬⥲ྜホ౯௨እの㣗࿡㡯┠࡟ᑐࡿࡍ㆑ู⬟ຊ
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第 2表に示したように，硬さ以外の食味項目
と総合との間には有意な正の相関関係が認めら
れた。したがって，総合が他の食味項目の影響
を受けていることは確かであるが，総合は単な
る各食味項目の合計ではないと松江（2012）は
述べている。この指摘は，総合と他の食味項目
の識別能力や嗜好性は別であることを示唆す
る。そこで，第 4図で総合以外の食味項目の識
別能力と嗜好性について検討した。各食味項目
における 5％Ｆ値以上の構成員数は，粘りでは
総合と同数の 7人（35％）であり，このうち 4
人は 1％Ｆ値を上回っていた。他の項目で 5％Ｆ
値を超えた構成員数は甘味で 4人，味で 3人，
外観で 2人，硬さで 1人であり，香りでは 1人
もいなかった。総合のＦ値が 5％Ｆ値を超えて
いた 7人について他の食味項目におけるＦ値を
みると，No.19は甘味と粘りと味でも 1％Ｆ値以
上であり，本研究で検定した 7項目のうちの 4
項目で品種間差を高精度で識別することができ
た。しかし，他の構成員は No.1が粘り，No.4
が甘味，No.18が味で 5％Ｆ値を，No.2が粘り
で 1％Ｆ値を上回っただけであった。また，図
には示さなかったが，各食味項目におけるＦ値
の相互間の相関係数はいずれも有意ではなかっ
た。すなわち，No.19のような例外はあるが，
ある食味項目対して優れた識別能力を示すパネ
ル構成員が別の食味項目でも高い識別能力を発
揮するとは限らず，松江（2012）の指摘が示唆
するように各食味項目に対する識別能力は独立
的であることが確認された。なお，No.8，9，
11，12，14，16，20の 7人（35％）は 5％Ｆ値
以上の食味項目がひとつもなく，どの項目でも
品種間差を識別できなかった。
嗜好性の指標である 5％相関係数以上の構成
員数は，外観が総合と同数の 17人で最も多く，
甘味と粘りと味が 10人であり，香りの 6人と硬
さの 5人が少なかった。すなわち，総合と外観
では構成員の 85％が全体の平均と嗜好性が一致

第 3図　総合評価におけるパネル構成員の識別能力と嗜好
性との関係．

　　　図中の縦の実線と点線は有意水準 5％と 1％の F値．
横の実線は有意水準 5％の相関係数．図中の数字は
第 3表のパネル構成員番号．
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していたが，香りと硬さで嗜好性が全体の平均
と一致する構成員は 30％以下であった。これは
外観や総合に対する感覚にはそれほど大きな個
人差はないが，香りと硬さの感覚は個人差が大
きいために好みがばらつくことを示している（松
江 1992，松江ら 2003）。構成員別では，No.4と
No.17は 6項目が 5％相関係数以上であり，ほ
とんどの項目で嗜好性が全体の平均と一致した
が，No.14は 5％相関係数以上の項目はなく，全
項目で嗜好性が全体の傾向から外れていた。ま
た，有意ではないが，硬さで 4人，香りで 2人，
味で 2人の相関係数が負であり，嗜好性が全体
の平均と逆の傾向を示した。
先にも述べたが，粘りでは 7人，甘味では 4人，

味では 3人，外観では 2人，硬さでは 1人の構
成員が 5％Ｆ値以上であり，香りに 5％Ｆ値以
上の構成員はいなかった。これらのうち甘味と
味および外観では全員，粘りでは 7人中の 5人
が右上すなわち識別能力が優れ，嗜好性が全体
の傾向と一致する位置に分布した。硬さと香り
で右上に分布する構成員はいなかった。粘りの
2人と硬さの 1人は，識別能力は高いが，嗜好
性が全体の傾向から外れる右下に分布した。一
方，識別能力が低く，嗜好性も全体傾向から外
れる左下に分布するパネル構成員は硬さが 14

人，香りが 12人で多く，甘味と粘りと味が 8人，
外観が 3人であった。また，左上に分布する構
成員は外観が 15人で最も多く，次が味の 7人で，
香りと甘味が 6人，硬さと粘りが 5人であった。
したがって，外観は構成員の 75％が食味試験の
訓練を重ねることで検定適格者になり得るとみ
られた。硬さと香りは右上に分布する構成員が
いなかったばかりでなく，左上に分布する構成
員も 5人程度と少なく，左下に分布する構成員
が 60～70％を占めていたが，これはこの 2項目
の検定に優れたパネルを確保あるいは育成する
のが難しいことを示すものである。
第 4図で右下に分布した構成員は粘りの

No.13と No.15，硬さの No.6であったが，硬さ
の No.6は 5％相関係数線のほぼ直上の嗜好性が
全体の傾向と一致するか外れるかの境目に位置
していた。しかし，粘りの No.13と No.15は右
下の明確な場所に位置しており，この 2人は粘
りの識別能力は優れるが，嗜好性が他の構成員
と明らかに異なっていた。特に，No.15は粘り
のＦ値が 1％Ｆ値以上で，品種間差を識別する
能力は際立って高かったが，この他に 5％Ｆ値
以上の項目はなく，粘り以外では品種間の違い
を識別できなかった。また，嗜好性に関しては，
No.15の相関係数は香りと味の2項目が負であっ

第 4図　各食味項目の識別能力と嗜好性との関係．
　　　図中の縦の実線と点線は有意水準 5％と 1％の F値．横の実線は有意水準 5％の相関係数．図中の数字は第 3表のパ

ネル構成員番号．
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ただけでなく甘味と粘りの相関係数も No.20の
次に低く，食味に対する好みが全体の平均から
外れる傾向が強かった。

⪃ᐹ

本研究で検討した小站稲品種の食味特性は，
天隆優 619を除くと相当の高水準にあると判断
される。特に金稲 919はほとんどの食味項目が
供試品種の中で最高であっただけでなく，パネ
ル構成員間あるいは反復間で評点の振れが小さ
いという良食味品種としてほぼ完璧な特徴を備
えていた（第 1表，第 1図，第 3表）。津川 1号
の食味評価は総体的にみて金稲 919に近く，津
原Ｕ 99の食味評価は金稲 919よりやや劣る水
準にあった。天隆優 619の食味評価は供試品種
の中で最低であったが，この理由は天隆優 619
がハイブリッド品種であるためと考えられる。
ただし，天隆優 619の総合は –2に評価するほ
ど嫌う構成員がいる一方で，17人が 0以上に判
定した（第 1図）。すなわち，85％の構成員はこ
のハイブリッド品種の食味を基準米より劣ると
は感じていなかった。これは天隆優 619の食味
がかつてのハイブリッド品種（崔ら 1999）に比
べて格段に良くなっていることを意味している。
なお，金稲 919などの小站稲品種の食味が日
本品種と比べてどの程度であるかは重要な問題
であるが，この問題に関する正式な食味試験は
ほとんど行われていない（王ら 2019a）。天津産
品種と日本品種の食味比較に関しては崔ら
（1999，2000），楠谷ら（2007）による先行研究
がある。ただし，これらの中で論じられているの
は 2000年前後，すなわち 20数年前に天津市で
栽培されていた品種であり，そこで得られた食
味評価を現在の小站稲品種に適用することはで
きない。しかし，中には小站稲プロジェクトにも
役立つ情報や現在の状況を予見するような指摘
も幾つか含まれている。例えば，崔ら（1999）
や楠谷ら（2007）の報告では，当時の天津産品
種の多くは日本のコガネマサリ（1976年育成）
からおくひかり（1991年育成）程度の食味水準
と推測されたが，中には愛国（1892年育成）や
農林 18号（1941年育成）並の極端に食味の劣
る品種もあった．しかしながら，幾つかの品種は
理化学的食味特性がキヌヒカリを上回っていた。
そこで，全国各地の品種の理化学的特性を調査
し，その結果に基づいて交配を行い，初期世代
から理化学的特性を指標にして選抜を続ければ，
キヌヒカリやヒノヒカリに遜色のない良食味品種
の育成が期待できることなどが述べられている。
また，王ら（2019a）は 2017年に天津農学院
において 20人のパネルによる食味試験を実施

したが，供試品種の中に日本のコシヒカリと小
站稲品種の津川 1号が含まれていた。その報告
の中で王らは，津川 1号の食味はコシヒカリよ
りわずかに劣ると判定している。しかし，小站
稲品種と日本の良食味品種を直接比較した正式
な食味試験はこの報告のみであり，また小站稲
品種と日本品種はともに 1品種同士の比較で
あったため小站稲全体の食味水準を知ることは
無理である。よって，できるだけ早い時期に複
数の小站稲品種と日本の良食味品種との食味比
較試験を実施するとともに理化学的特性を調査
して，今後の小站稲プロジェクトの目標と方向
性を明確にする必要がある。
松江（2020）は，食味試験を実施するうえで

最も大切な要件は信頼性の高いデータを得るこ
とであり，そのためにはパネルの選定と識別能
力の把握が極めて重要であると指摘している。
しかし，これまでの中国では統一した方法によっ
て調製・炊飯した飯を 10人以上のパネルが一
定の基準で評価する本格的な食味試験はほとん
ど行われてこなかった。また，評価パネルの食
味識別能力や適性などに関する研究は皆無で
あった。そこで，松江（2020）は 2010年に，
中国で初めて中国人パネルの食味識別能力を調
査・解析するための食味試験を実施した。この
試験は，天津農学院で河北省産の 4品種を用い
て行ったが，中国における食味研究に益する多
くの知見が得られている。松江は先ず，天津農
学院の教員 18人から成るパネル構成員の中で，
総合が 5％Ｆ値以上の識別能力が高い構成員は
9人（50％）であり，9人のうちの 8人は嗜好
性が全体の平均と一致する食味評価パネルの適
格者であることを明らかにした。さらに，この
割合 50％が日本人パネルより劣ると指摘しつつ
も，総合の分散分析において品種とパネルとの
交互作用が有意でなく，品種間差の評価に一定
の傾向が存在したことから，天津農学院での試
験と同じ方法を用いて中国で食味試験を行って
も大きな支障はないと結論した。
本研究の総合における 5％Ｆ値以上のパネル
構成員は 7人（35％）であり，松江（1992），
大里ら（1998）の研究や松江ら（2003）が食味
混在品種群の解析で得た日本人パネルの 70～
80％に比べて著しく低く，松江（2020）が天津
農学院で行った試験の 50％よりもさらに低かっ
た。35％という値は，松江ら（2003）がコシヒ
カリと同程度の良食味品種を対象に行った試験
で得た約 30％に近いが，この時の松江らの試験
における良食味品種群の総合の品種間のレンジ
（最高値－最低値）は 0.55で，本研究の 1.82（第

1表）よりはるかに小さかった。逆に，本研究
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における品種間のレンジが上記の松江らの研究
（2003）における 0.55に近かったのは硬さの 0.58
と香りの 0.57であるが（第 1表），本研究の硬
さで 5％Ｆ値を上回った構成員は 1人だけであ
り，香りでは 5％Ｆ値を超える構成員はいなかっ
た（第 4図）。したがって，本研究におけるパ
ネルの食味識別能力は品種間のレンジが 0.55と
いう微小な食味差を見分ける時の日本人パネル
と同程度ということになる。
松江の研究（1992，2003）と本研究の結果を

分ける最大の要因はパネル構成員の経験の差に
あると考えられる。すなわち，松江の研究にお
けるパネル構成員は全員が食味試験の経験が 3
年以上の熟練者であったのに対し，本研究の構
成員は食味試験の経験が多くても数回程度の初
心者であった。このため，本研究における 20
人のパネル構成員のうち 7人は 5％Ｆ値以上の
食味項目がひとつもなく，全ての項目で品種間
差を識別できなかった（第 4図）。しかし，こう
した中にあって，構成員 No.19は総合のＦ値が
49.00という突出した識別能力を有し，甘味，粘
り，味のＦ値も 1％Ｆ値を超えていた（第 3図，
第 4図）。すなわち，本研究の食味試験に参加
したパネルの中には食味特性の品種間差を全く
識別できない構成員もいたが，卓越した食味識
別能力を持つ構成員も含まれていた。よって本
研究の結果は，日本式の食味試験を中国で実用
化するためにはパネル構成員に対する教育と訓
練を重ねて練度を高めることが必須であるが，
同時に No.19のような食味感覚の優れた人材を
発掘することも大切なことを示唆している。
本研究における 5％Ｆ値以上のパネル構成員

数は総合と粘り，甘味，味，外観，硬さ，香り
の順に多かった（第 4図）が，この順位は松江
（1992）や大里ら（1998）の報告とほとんど一
致していた。これは，総合と粘りは品種間差を
識別しやすいので本研究のパネルでも 1/3強の
構成員が 5％Ｆ値を超えたが，硬さや香り対す
る感覚は個人差が大きいために品種間差の識別
が難しく，結果的にＦ値が高くならないことを
示している（松江 1992，松江ら 2003）。また，
硬さと香りに 5％相関係数未満の構成員が多く，
特に硬さで 4人，香りで 2人の相関係数が負で
あったことは（第 4図），硬さと香りはパネル構
成員の間で好き嫌いが分かれるために評価がば
らついて品種間差が現れづらくなることを裏付
けるものである。
食味識別能力が優れるパネル構成員の嗜好性

は，全体の傾向と一致することが多い（松江
2020）。このため，識別能力が高くて嗜好性が全
体の傾向から外れるパネル構成員は稀であるが，

大里ら（1998），松江ら（2003），松江（2020）
は総合にその例があったことを報告している。
本研究でも，粘りで 2人の構成員（No.13と
No.15）が該当した（第 4図）。すなわち，この 2
人は粘りの嗜好性が他の構成員と違っていたが，
米の粘りに関して楠谷ら（1997），松江・尾形
（1997）は，近年，若い世代に粘りのある米を好
まない風潮がみられると述べている。また粘りの
みならず，硬さに対する嗜好も変わってきている
と楠谷ら（1997）や松江（2012）は指摘している。
さらに崔ら（2011）は中日両国のパネルを比較し，
中国人パネルは硬い米を好む傾向があると報告
している。したがって，最近では粘りがあって軟
らかい米が好まれるとは一概に言えなくなってき
ているのではないかと思われる。そこで，この推
測を確かめるために，第 5図に構成員 No.15の
粘りおよび硬さと総合との関係を示した。第 2
表で検討したように，全パネル構成員の平均値
では粘りの強い品種は総合の評価が高く，硬い
品種は総合の評価が低い傾向が認められた。し
かし No.15個人の評点でみると，粘りと総合と
の間に有意な負の相関関係が成立し，また，有
意ではないが，硬さと総合との間には正の相関
傾向が現れた。すなわち，粘りが強くて軟らか
い品種ほど総合の評価は高いとする一般的な見
方（松江 2012）とは逆に，No.15は粘りが弱く
て硬い品種の総合を高いと判定した。
このように，本研究におけるパネル構成員

No.15は，粘りのある軟らかい米よりも粘りの
ない硬めの米を好むという他の構成員とは異な
る食味反応を示した。また，20人のパネルの中
で 1人だけ津川 1号を単独 1位に判定し（第 3
表），粘りと総合の位置が他のパネル構成員の
回帰関係から外れていた（第 2図）。さらに粘り
の識別能力は極めて高いが，粘り以外の食味項
目では品種間差を識別できなかった（第 4図）。
これらに加え，嗜好性が全体の傾向と一致する
項目は外観のみであり，香りと味では全体平均

第 5図　パネル構成員 No.15の粘りおよび硬さと総合評価
との関係．

　　　図中の数字は第 1表の品種番号．*：5％水準で有意．
➨�ᅗࠉパࣝࢿ構成ဨ1R���の⢓࡜ࡉ◳ࡧࡼ࠾ࡾ⥲ྜホ౯࡜の関ಀ�

�の品種␒ྕ�*㸸�㸣Ỉ‽࡛᭷ព⾲�➨ࡣᅗ୰のᩘᏐࠉ

ᓲࠉࡽ➨�ᅗࠉ⦰ᑻ���

���

���

���

���

-��

0 

��

��

��

-� -� 0 � �

⥲
ྜ

ホ
౯

⢓ࡾ

���

���

���

���

-� 0 � �

ࡉ◳

U -�����* U �����

－10－



日本水稲品質・食味研究会会報 日本水稲品質・食味研究会会報

との相関係数が負になるなど（第 4図），No.15
は粘りや硬さばかりでなく食味特性全般に対し
て極めて個性的な感覚を持っていた。
なお，中国は国土が広く，人口の多い多民族
国家である。このため食味特性に対する感覚や
好き嫌いには No.15のような個人差だけでなく，
より大きな地域間差や世代間差，民族間差も存
在するはずである。松江（2021）も，東北地方
のパネルと華中地方のパネルの食味嗜好性を比
較し，東北地方のパネルは香りが濃厚で軟らか
い品種を好むが，華中地方のパネルは香りが希
薄で硬い品種を好むことを見出している。これ
ら研究成果を踏まえて松江（2020）は，風土や
慣習また常食するイネ亜種（ジャポニカ米とイ
ンディカ米）の違いによる嗜好性の地域間差を
解明し，地域の嗜好性に基づいた良食味品種を
育成することが重要であると指摘している。し
たがって，今後の中国における食味研究では，
食味嗜好の多様性すなわち地域間差，世代間差，
民族間差などを考慮した良食味品種の育成が必
須である。また，松江（2020）は日本の食味試
験法をそのまま中国に導入しても支障はないと
指摘しているが，さらに食味嗜好の多様性に対
応した食味試験法の開発も望まれる。早急に取
り組まなくてはならない大きな課題である。
以上，天津小站稲品種の食味特性と中国（天津）

人の食味評価パネルとしての適性を解析し，多
くの有用な知見と検討すべき課題を得ることが
できた。本研究で得られた知見は，中国におけ
る良食味品種開発の加速化と食味試験の精度向
上に大きく役立つものである。また，今回のパ
ネルの中に No.19のように傑出した食味識別能
力を持つ構成員や，No.15のように他と極端に違
う食味感覚を持つ構成員が含まれていたことは，
評価パネルの選定に重要な課題を提起する。こ
れらの結果はさらに吟味・分析を加えた上で，
小站稲プロジェクトに活かしていく予定である。

ㅰ㎡

本稿を取りまとめるにあたり，楠谷彰人香川
大学名誉教授には日本語文章の添削と引用文献
の紹介をお願いしました。松江勇次九州大学特
任教授からは統計分析について指導と助言をい
ただきました。心より感謝いたします。
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㸫ᑠ❰✄ရ✀のᦍ⢭度ูႴዲ≉ᛶ㸫

崔中秋・蘇京平・孫⋲・王勝軍
（天津市農業科学院農作物研究所・中国）

せ᪨：本研究では天津小站稲 4品種（金稲 919，津川 1号，津原 U99，天隆優 619）の玄米，
胚芽米，白米を供試して食味特性を調査した。食味官能試験の結果，胚芽米の総合評価，
甘味，粘り，味の評点は白米より高い傾向にあったが，いずれの食味特性にも有意差は
認められなかった。玄米は外観，硬さ，甘味，粘り，味の評価が劣っていたために総合
評価が胚芽米および白米よりも有意に低くなった。白米の総合評価と胚芽米の総合評価
との間には有意な正の相関関係が認められたが，白米および胚芽米の総合評価は玄米の
総合評価と有意な相関を示さなかった。玄米は外観，甘味，粘り，味，総合評価の品種
間差が小さく，胚芽米は硬さと香りの品種間差が小さかった。以上のように，小站稲品
種の胚芽米の食味と白米の食味との間に有意差はみられなかった。本食味試験の結果は
小站稲の付加価値を高めることに役立つものと期待される。
࢟ー࣡ーࢻ：玄米，食味，天津小站稲，胚芽米，白米。

Studies on Palatability of Tianjin Xiaozhan Rice–Palatability in rice for various milling rate of  
Xiaozhan rice varieties–: CUI Zhongqiu, SU Jingping, SUN Yue and WANG Shengjun (Institute of 
Crops Sciences, Tianjin Academy of Agricultural Sciences, Tianjin, China)
Abstract: In this study, taking 4 Tianjin Xiaozhan rice varieties (Jindao 919, Jinchuan 1, Jinyuan U 99, 
Tianlongyou 619) as materials, the palatability characteristics of brown rice, germ rice and white rice 
were compared and analyzed. The results of sensory test showed that the evaluation score of overall 
eating quality, sweetness, stickiness and taste of germ rice tend to be higher than that of white rice, but 
there were no significant differences in these palatability characteristics. The poor appearance, hardness, 
sweetness, stickiness and taste were the main reasons for the low overall eating quality of brown rice. 
There was a significant positive correlation between the overall eating quality of white rice and that of 
germ rice. But the overall eating quality of white rice and germ rice did not show significant correlations 
with that of brown rice. The appearance, sweetness, stickiness, taste and overall eating quality of brown 
rice varied little among varieties. The hardness and aroma of germ rice varied little among varieties. As 
stated above, the sensory test for Tianjin Xiaozhan rice varieties did not show the significant difference 
between the palatability of white rice and that of germ rice. It was expected that the result of the sensory 
test must be useful to raise the added value of germ rice.
Keywords: Brown rice，Eating quality，Germ rice, Tianjin xiaozhan rice，White rice．

2024年 1月 19日受理．連絡責任者：崔中秋　〒 300112 中国天津市西青区津静公路 17
天津市農業科学院農作物研究所
TEL：15822958203，tyuusyuu5@yahoo.co.jp

本研究の一部は天津市科技計画項目科研費 22ZYCGSN00330によった。

近年，中国では経済成長に伴う食生活の高度
化と多様化によって米の消費を巡る状況が変
わってきている。最も大きな動きは消費の縮小
である。すなわち， 2011年に 1.87億トン（籾重）
であった年間総消費量は現在（2021年）では
1.56億トンになり，1人当たりの年間消費量は
それぞれ 173.7 kgから 117.8 kgに減少した（注：
中国統計年鑑 2022）。また，中国の米の消費用

途は食用，飼料用，加工用，種子用に分けられ
るが，2011年に 83.4％であった食用米の消費
割合は 2021年には 81.8％に低下した。したがっ
て，1人当たりの年間食用米消費量は 10年間
で 144.9 kgから 96.4 kgに減少したことになる。
食生活の変化は消費の量的な面ばかりでなく，
質的な面にも影響を及ぼしている。すなわち，
最近の消費者は米の価格よりも品質・食味を重

日稲品質・食味研報（ Jpn.  J.  Rice  Qual.  Palat.  Sci.） 15 : 12―20 （2024）
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視する傾向が強くなり，「値段が高くても良質
米を購入しますか？」というアンケートに対し
て「購入する」と答えた消費者の割合は 56.9％
で，「購入しない」と答えた消費者は 3.3％に過
ぎなかった（注：中国産業全景調査と投資戦略
計画年度報告 2020）。
さらに，生活水準の向上によって米の安全性
や栄養面に対する消費者の意識が高くなり，有
機栽培米や玄米，胚芽米が注目されるようになっ
てきた。こうした消費者の意識変化に対応して
2002年に糙米（玄米）国家基準 GB/T18810-
2002が，2022年に留胚米（胚芽米）国家基準
GB/T42227-2022が制定され，それまで曖昧で
あった玄米と胚芽米の基準が厳密に規格化され
た。しかし，玄米や胚芽米の市場での流通は少
なく，例えば，武漢市の農産物市場での調査に
よると白米では 33種類の商品が販売されてい
たが胚芽米の商品はわずか 2種類だったと報告
されている（万 2016）。ただし，中国で市場や
スーパーマーケットで米を購入している消費者
の割合は 67.1％で，高額所得家庭や若い世代を
中心にした残り 32.9％はインターネットを通じ
て米を購入している（注：中国産業全景調査と
投資戦略計画年度報告 2020）。インターネット
上では玄米や胚芽米の商品が百種類近くも紹介
されており，1 kgの小量パックでも手軽に購入
できるので玄米と胚芽米はほとんどがインター
ネットによる通信販売で流通しているとみられ
る。このため正確な流通量を把握するのは難し
いが，白米に比べるとはるかに少ないと推測さ
れている（万 2016）。栄養的に優れているにも
関わらず，玄米や胚芽米がそれほど普及しない
理由は，価格が白米の 2～ 3倍と高いことに加
え食味が良くないことにあると指摘されてい
る。しかし，これまでの中国では玄米や胚芽米
の栄養面に関する研究（王 2009，唐 2010，朱
ら 2013，杜ら 2014，王ら 2016）は行われてい
るが，正式な食味官能試験によって食味上の特
徴や嗜好性を解析した研究はない。
こうしたことから，本研究では天津小站稲の
玄米，胚芽米，白米を対象にした食味官能試験
を行い，それぞれの食味特性を比較するととも
に食味評価における傾向を把握しようと試み
た。得られた結果は，今後の中国における玄米
食や胚芽米食の推進に資するばかりでなく，天
津小站稲の付加価値をさらに高めることにも役
立つものと考える。

ᮦᩱと᪉ἲ

1㸬౪ヨရ✀と᱂ᇵ᪉ἲ

試験は，2022年に天津市農業科学院農作物

研究所で第 1表に示したジャポニカ型の水稲 5
品種を供試して行った。品種番号 1から 4の金
稲 919，津川 1号，津原 U99，天隆優 619は
2018年に天津小站稲として指定された品種（以
下，「小站稲品種」とする）であり，品種番号
5の津原 89は当地域で広く栽培されている天
津市の基幹品種である。試験区の全体面積は
15ムー（約 1 ha）であり，この中で全ての供
試品種を栽培した。
各品種とも水苗代で育苗した苗を 5月 27日
に栽植密度 22.2株 /m2（30 cm× 15 cm），1株
2～ 4本（平均 3本）で本田に移植した。肥料
は当地域の基本的な施肥体系に従って，基肥と
して化成肥料で窒素，リン酸，カリをそれぞれ
成分量で m2当たり 14 g，16 g，15 gずつ施用
した。その後，出穂期に尿素（N＞ 46％）を
m2当たり 2 g追肥した。よって，総窒素施用
量は約 15 gm-2である。

2㸬ㄪ〇᪉ἲࠉ

各品種の成熟期に収穫し，籾の水分含有率が
14.5％前後になるまで風乾した後，籾摺り機
（HR10C，日本，サタケ社製）で籾摺りをした。
得られた玄米を粒厚選別機（WS600AK-C，日本，
サタケ社製）にかけて粒厚 1.7 mm以上の精玄
米を選別し，その後，この精玄米を 3分して搗
精度の異なる 3段階の精米処理を施した。すな
わち精米機を通さない無搗精米（精玄米）と精
米機（NDB15A，日本，サタケ社製）によって
歩留まり 95％に搗精した 95％搗精米および精
米機（SAFF3G，日本，サタケ社製）によって
歩留まり 90％に搗精した 90％搗精米である。
このうちの 95％搗精米は粒表面が薄黄色で，
白度計（MM1D，日本，サタケ社製）で測定し
た白度は 35％前後であり，胚芽米の国家基準
GB/T42227-2022によって調査した胚芽保有率
は 80％前後であった。中国の国家基準では胚
芽米の胚芽保有率は 80％以上と定められてい
るが，白度については規定されていない。一方，
日本の胚芽精米普及協会の胚芽米基準では胚芽
保有率が 80％以上で白度が 34％以上となって
いる（三上ら 2012）。したがって，本研究にお
ける 95％搗精米の胚芽保有率および白度とこ
れらの基準には若干の差があるが，以下では胚
芽米として扱った。90％搗精米は胚芽が残って
おらず，白度は 40％前後であった。よって，
本研究ではこれら 3種類の米を玄米，胚芽米，
白米として食味官能試験を行った。なお，いず
れの処理米も粒長選別機（LRG204FA-C，日本，
サタケ社製），粒形選別機（ST527A，日本，サ
タケ社製），光選別機（EZS2000A1S，日本，サ
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タケ社製）を使って砕米，奇形米，死米，着色
米などを除去した。

3㸬ㄪᰝ᪉ἲ

食味官能試験（以下，「食味試験」とする）
は天津市農業科学院農作物研究所で実施した。
試験当日の午前 10時に各品種，各処理米とも
1反復当たり 500 gを洗米して 30分間水に浸漬
した後，IHジャー炊飯器（HS5078，中国，
Midea社製）を用いて米 1：水 1.3の重量割合
で炊飯し，20分間蒸らしてから試食した。試
験は 2反復で行い，基準は津原 89の白米とし
た。パネルは研究所の男性職員 6人，女性職員
14人の合計 20人で，年代構成は 20代 4人，
30代 6人，40代 7人，50代 3人であった。食
味試験における評価項目（以下，「食味項目」
とする）は外観，硬さ，香り，甘味，粘り，味，
総合評価であり，それぞれに +2～–2の評点を
付けた。外観，甘味，味，総合評価は優れる方，
硬さは硬い方，香りは濃厚な方，粘りは強い方
を正（+），逆の方を負（–）で評価した。評価
の程度は，± 2は「かなり」，± 1は「少し」，
0は「基準と同じ」である。

4㸬パࣝࢿᵓᡂဨの㣗࿡㆑ู⬟ຊとႴዲᛶ
㸦�㸧㆑ู⬟ຊ

5品種・各 2反復で実施した食味試験の結果

を基に，総合評価を 2反復とも同値に判定した
品種数の供試品種数に対する割合（一致率，％）
をパネル構成員別に算出し，この値によって構
成員の食味識別能力を推定した。一致率が
100％（5品種全てが 2反復とも同値）と 80％（同，
4品種）の構成員は識別能力が高く，60％（同，
3品種）と 40％（同，2品種）の構成員は識別
能力が中位，20％（同，1品種）と 0％（同，0
品種）の構成員は識別能力が低いと判定した。
㸦�㸧Ⴔዲᛶ

供試した 5品種について，総合評価における
全パネル構成員の平均評点と各構成員の評点と
の相関係数を算出し，この値を指標にして構成
員の嗜好性を推定した（松江 2012）。相関係数
が正の場合は嗜好性が全体平均と同じ傾向であ
り，相関係数が負の場合は嗜好性が全体平均と
逆の傾向であると判定した。さらに，相関係数
が 5％水準で有意な正の値または負の値を超え
る構成員は，それぞれ嗜好性が全体平均と一致
している，あるいは正反対であると定義した。

⤖ᯝ

1㸬㣗࿡のฎ⌮⡿間差異

第 1表に，食味試験の結果を示した。食味試
験における総合評価（以下，「総合」とする）
は各食味項目を単純に合計したものではなく，
基準米に対する食味の良否を五感によって総合

第 1表　玄米，胚芽米，白米における食味特性．

処理 品種番号 品種名 外観 硬さ 香り 甘味 粘り 味 総合

玄米

1 金稲 919 –1.35 a  1.10 a  0.30 a –0.55a –0.60 a –0.70 a –1.30 a

2 津川 1号 –1.25 a  0.95 a –0.40 a –0.65 a –0.58 a –0.70 a –1.25a

3 津原 U99 –1.40 a  1.30 a  0.20 a –0.78 a –1.25 b –0.85 a –1.30 a

4 天隆優 619 –1.33 a  0.95 a –0.20 a –0.80 a –1.00 ab –0.65 a –1.50 a

5 津原 89 –1.33 a 1.50 a –0.30 a –1.25 a –1.25 b –1.00 a –1.50 a

平均値 –1.33 C  1.16 A –0.08 A –0.81 B –0.94 B –0.78 B –1.37 B

胚芽米

1 金稲 919 –0.35 a  0.30 a  0.55 a  1.10a  0.83a  0.85a  0.80 a

2 津川 1号 –0.30a  0.25 a  0.10 a  0.45 a  0.83 a  0.55 ab  0.70 a

3 津原 U99 –0.55 a  0.45 a  0.43 a  0.55 a  0.58 a  0.73 a  0.60 a

4 天隆優 619 –0.65 a  0.50a  0.10 a  0.35 a  0.43 ab  0.63 ab  0.55 a

5 津原 89 –0.55 a  0.50 a  0.00 a  0.05 a  0.00 b  0.25 b  0.15 b

平均値 –0.48 B  0.40 B  0.24 A  0.50 A  0.53 A  0.60 A  0.56 A

白米

1 金稲 919  1.00 b –0.50 b  0.63 a  0.85a  0.65 a  0.73 a  0.68 a

2 津川 1号  1.50 a –0.80 b  0.10 ab  0.33 b  0.80 a  0.48 a  0.68a

3 津原 U99  1.20 ab –0.65 b  0.33 ab  0.35 b  0.55 ab  0.53 a  0.45 a

4 天隆優 619  0.95 b –0.50 b  0.10 ab  0.33 b  0.33 ab  0.55 a  0.48 a

5 津原 89  0.00 c  0.00 a 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b 0.00 b

平均値  0.93 A –0.49 C  0.23 A  0.37 A  0.47 A  0.46 A  0.46 A

異なる大文字のアルファベット：平均値の処理米間に 5％水準で有意差あり．異なる小文字のアルファベット：同じ処理米
内の品種間に 5％水準で有意差あり（Tukey 法）．太字は各処理米の同じ食味項目において 5品種中の第 1位，斜太字は最
下位を示す．
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的に判断するものである。このため，総合の値
が一般に食味と呼ばれている（松江 2012）。総
合の全品種平均評点は，胚芽米では 0.56，白米
では 0.46，玄米では –1.37であったが，胚芽米
と白米との間に有意差はなく，胚芽米および白
米と玄米との間には有意差が認められた。すな
わち，玄米の食味は胚芽米や白米よりも有意に
劣ったが，胚芽米と白米の食味に有意差はな
かった。他の食味項目をみると，甘味と粘りお
よび味の平均評点は胚芽米，白米，玄米の順で
あったが，総合と同様，胚芽米と白米との差は
有意ではなく，玄米は他の処理米より有意に低
かった。外観の平均評点は白米，胚芽米，玄米
の順に高く，白米では正，胚芽米と玄米では負
であり，3処理米の間に有意差が存在した。硬
さの平均評点は逆に玄米，胚芽米，白米の順に
高く，玄米と胚芽米では正，白米では負であっ
た。すなわち玄米と胚芽米は基準よりも硬かっ
たが，白米は基準より軟らかく，各処理米間の
差は有意であった。香りの平均評点は胚芽米と
白米は正，玄米は負で，玄米の香りは胚芽米や
白米よりも薄い傾向がみられたが，処理米間に
有意差はなかった。
第 1図は，各品種について総合の処理米別評
点を示したものである。処理米間の評点順位は，
どの品種も全品種平均評点と同じく胚芽米，白
米，玄米の順であったが，胚芽米と白米との差
は有意ではなく，特に津川 1号の胚芽米と白米
の評点差は 0.02で極めて小さかった。玄米の
評点は，いずれの品種とも胚芽米と白米より有
意に低かった。第 2図には他の食味項目の処理
米別評点を示した。各食味項目における処理米
間の評点順位には，どの品種においても全品種
平均の評点順にとほぼ同じ傾向がみられた。す
なわち，全品種平均値と同様，いずれの品種も
外観は白米，胚芽米，玄米の順，硬さは玄米，
胚芽米，白米の順，甘味と粘りと味は胚芽米，
白米，玄米の順であった。しかし，香りは平均
評点とは異なり，金稲 919と津原 U99は処理
に関わらず正であったが，津川 1号と天隆優
619および津原 89は玄米では負，胚芽米と白
米では正であった。また，全体的にみて香りの
処理米間差および品種間差は他の食味項目より
も明らかに小さかった。

2㸬㣗࿡のရ✀間差異

第 1表における総合の評点をみると，玄米で
は全品種とも負で基準米の食味に及ばなかった
が，胚芽米と白米は正で基準を上回っていた。
同じ処理米内の品種間の評点順位は，玄米では
津川 1号が 1位，次が金稲 919と津原 U99で，

天隆優 619と津原 89が最下位であった。胚芽
米は金稲 919，津川 1号，津原 U99，天隆優
619，津原 89の順であり，白米では金稲 919と
津川 1号が同点 1位で，以下，天隆優 619，津
原 U99，津原 89と続いた。このように，食味
の評価は総じて金稲 919と津川 1号で高く，天
隆優 619と津原 89で低い傾向がみられたが，
いずれの処理米でも上位 4品種すなわち小站稲
品種の間に有意差は認められなかった。
他の食味項目の評点を品種間で比較すると，

金稲 919は玄米，胚芽米，白米の香りと甘味お
よび胚芽米と白米の味が供試品種中の 1位であ
り，胚芽米の粘りが津川 1号と同点 1位であっ
た。すなわち金稲 919は，全ての処理米とも香
りが濃厚で甘味があり，胚芽米と白米の味が良
く，胚芽米の粘りも強いという傾向がみられた。
津川 1号は，どの処理米でも外観と粘りが 1位
であった。ただし胚芽米の粘りは金稲 919との
同点 1位であった。一方，硬さは，玄米では天
隆優 619と同点の最下位，胚芽米と白米では単
独の最下位であった。玄米の香りも単独最下位
であった。したがって津川 1号は，玄米であっ
ても，胚芽米であっても，白米であっても外観
が優れ，軟らかくて粘りが強いという傾向に
あったが，玄米の香りは薄かった。津原U99は，
玄米の外観が単独最下位，玄米の粘りが津原
89と同点の最下位であった。天隆優 619は，
玄米の味は供試品種の中で 1位であったが，胚
芽米の外観は最下位であった。また天隆優 619
の硬さは特異的であり，玄米では津川 1号と同
点の最下位であったが，胚芽米では津原 89と
の同点 1位，白米でも金稲 919との同点 2位で

第 1図　各品種の総合評価の処理米間差異．
　　　■：玄米，■：胚芽米，□：白米．
　　　異なる小文字のアルファベット：同じ
　　　品種の処理米間に 5％水準で有意差あり．
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あった。すなわち天隆優 619は，玄米は他の品
種より軟らかいが，胚芽米と白米は硬いという
傾向を有していた。なお，小站稲内での品種間
差をみると，玄米における津原 U99の粘りの
評点が金稲 919と津川 1号より低く，白米にお
ける津川 1号の外観が金稲 919と天隆優 619よ
り高く，金稲 919の甘味が他の 3品種より高
かった以外に有意差はなかった。
第 2表は，処理米別の各食味項目における品
種間のレンジ（最高値 -最低値）を示したもの
である。レンジの大きさを処理米間で比べると，
香りのレンジは玄米が最大であったが，外観，
甘味，粘り，味，総合では玄米が最小であった。
甘味と粘りのレンジは胚芽米が最大，硬さと香
りは胚芽米が最小であった。外観，硬さ，味，
総合のレンジは白米が最大であった。品種間の
レンジは食味項目に対する評価の幅すなわち品

種間差を表すので（松江ら 2003），香りの品種
間差は玄米において，甘味と粘りの品種間差は
胚芽米において，外観と硬さ，味，総合の品種
間差は白米において最も大きく現れたことにな
る。逆に外観，甘味，粘り，味，総合の品種間
差は玄米で小さく，硬さと香りの品種間差は胚
芽米で小さかった。

3㸬㣗࿡のฎ⌮⡿間の相஫関ಀ

第 3図において，総合の処理米間の相互関係
を検討した。白米の総合と胚芽米の総合とは有
意な正の相関を示し，白米の食味が優れている
品種は胚芽米の食味評価も高かった。しかし，
白米と玄米との相関係数および胚芽米と玄米と
の相関係数は有意ではなかった。ただし天隆優
619（品種番号 4）は，白米および胚芽米の評
点が同程度の他の品種に比べて玄米の評点が低
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第 2図　各品種の食味特性の処理米間差異 .

　　　■：玄米，■：胚芽米，□：白米．
　　　異なる小文字のアルファベット：同じ品種の処理米間に 5％水準で有意差あり．

第 2表　玄米，胚芽米，白米における食味特性の品種間のレンジ．

外観 硬さ 香り 甘味　 粘り 味 総合
玄　米 0.15 0.55 0.70 0.70 0.67 0.35 0.25

胚芽米 0.35 0.25 0.55 1.05 0.83 0.60 0.65

白　米 1.50 0.80 0.63 0.85 0.80 0.73 0.68
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かった。そこで，天隆優 619を除いた 4品種の
相関関係を検討した結果，白米と玄米との間に
は 5％水準で有意な相関係数が得られ，胚芽米
と玄米との相関係数も 5％水準で有意である
0.950（n＝ 4）に近かった。
第 3表は玄米，胚芽米，白米における各食味
項目と総合との相関係数を示したものである。
胚芽米と白米では粘りおよび味と総合との間に
有意な正の相関関係があり，粘りが強く味の良
い品種は総合が高く評価された。白米は外観と
も正，硬さとも負の有意な相関を示し，外観が
優れていて軟らかい白米は総合の評価が高かっ
た。しかし，玄米では総合と有意な相関関係に
ある食味項目はなかった。   
第 4表に各食味項目の処理米間の相関係数を

示した。白米と胚芽米との間には香り，粘り，
味に有意な正の相関関係が認められ，白米の香
りが濃く，粘りが強く，味の良い品種は胚芽米
においても同じ特徴がみられた。白米と玄米の
香りおよび胚芽米と玄米の香りには有意な正の
相関関係が存在し，香りは搗精程度に左右され

ない安定した品種特性であることが示された。
しかし，先述のように，香りは処理米間差と品
種間差がともに他の食味特性に比べて小さく，
食味の良否とは無関係であった。

4㸬㣗࿡の㆑ู⬟ຊとႴዲᛶ

第 4図には，総合に対する各パネル構成員の
識別能力と嗜好性を示した。識別能力の指標で
ある一致率は構成員間に差がみられたが，その
程度は処理米によって大きく異なっていた。す
なわち，一致率が 100％の構成員の数は，玄米
では 20人中 1人だけであったが，胚芽米と白
米では 5人であり，この人数と一致率 80％の構
成員数を合わせた識別能力が高い構成員は玄米
では 6人（全構成員の 3割），胚芽米では 9人（4.5
割），白米では 14人（7割）であった。逆に，
一致率が 0％または 20％の識別力が低い構成員
についてみると，胚芽米と白米では該当する構
成員はいなかったが，玄米では 3人（1.5割）
が 20％であった。このため，全パネル構成員の
平均一致率は玄米 54％，胚芽米 70％，白米

第 3図　白米，胚芽米，玄米の総合評価の相互関係．
　　　図中の数字は第 1表の品種番号．（）：品種番号 4を除いた相関係数．
　　　*, **：5％および 1％水準で有意．
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第 3表　各処理米における総合評価と他の食味特性との相関係数．

外観 硬さ 香り 甘味 粘り 味

総合評価
玄　米 0.127 –0.318 0.347 0.738 0.584 0.317

胚芽米 0.548 –0.713 0.675 0.840 0.974** 0.898*

白　米 0.905* –0.880* 0.574 0.787 0.938* 0.911*

*, **：5％および 1％水準で有意．

第 4表　食味特性の処理米間の相互関係．

比較 2変量 外観 硬さ 香り 甘味 粘り 味
白米 :玄米　 0.170 0.740 0.910* 0.854 0.748 0.837

白米 :胚芽米 0.463 0.620 0.969** 0.787 0.922* 0.967**

胚芽米 :玄米 0.482 0.515 0.957* 0.840 0.799 0.673

比較 2変量の「白米：玄米」などは，白米と玄米などとの相関係数を示す．*, **：5％および 1％水準で有意．
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77％となった。また，標準偏差は玄米 22.0，胚
芽米 21.4，白米 18.2であった。なお，一致率が
100％であった構成員は，玄米では No.7，胚芽
米では No.2，3，14，15，19，白米では No.2，6，
9，12，17であり，複数の処理米で一致率が
100％だった構成員は胚芽米と白米の No.2のみ
であった。そこで，各パネル構成員における一
致率率の処理米間の相互関係を検討したとこ
ろ，図には示していないが，白米と玄米との相
関係数は r＝ –0.195，白米と胚芽米との相関係
数は r＝ –0.197，胚芽米と玄米との相関係数は
r＝ 0.297であり，いずれも有意ではなかった。
すなわち，3処理米に対する識別能力は独立し
ており，ある処理米に対して優れた識別能力を
示すパネル構成員が他の処理米でも高い識別能
力を発揮するということはなかった。
パネル構成員の嗜好性は，構成員全員の平均
評点と各構成員の評点との相関係数によって推
定したが，相関係数は構成員間および処理米間
で著しく違っていた。特に玄米では 3人（No.1，
11，19）の相関係数が 5％水準で有意な 0.878（n
＝ 5）以上であり，嗜好性が全体平均と一致し
ていたが，そのうちの No.1と No．11の相関
係数は 0.986で，嗜好性が全体平均とほとんど
完全に一致していた。しかし，3人（No．3，4，
16）は相関係数が負すなわち嗜好性が全体平均
と逆の傾向を示した。中でも No.16の相関係数
は –0.850で，5％水準の負で有意な –0.878に
近く，嗜好性が全体平均とほぼ正反対であった。
胚芽米でも相関係数が負の構成員が 1人（No.6）
いたが，その他の構成員の相関係数は正であり，
5人（No.2，4，15，17，18）は有意水準 5％の
値を超えていた。白米では全員とも相関係数が
正で，3人（No.6，10，20）は有意水準 5％の
値以上であった。相関係数の全パネル構成員の
平均値は玄米では 0.363，胚芽米では 0.598，白
米では 0.636であり，標準偏差はそれぞれ 0.48，

0.33，0.19であった。

⪃ᐹ

玄米や胚芽米は，栄養面では白米よりはるか
に優れている（王 2009，唐 2010，朱ら 2013，
杜ら 2014，王ら 2016）。例えば，玄米にはミネ
ラルやビタミン類が豊富で，白米よりもマグネ
シウムは 2.9倍，鉄は 2.2倍，カリウムは 2.7倍，
ビタミン B1 は 3.9倍，ビタミン Eは 4.6倍，
葉酸は 2.3倍も多く，食物繊維の量も白米の 6
倍である。胚芽米にも玄米の 6割から 9割の栄
養素が含まれている。しかしながら中国におけ
る玄米や胚芽米の消費量は白米に比べるとわず
かなものであり，その最大の原因は食味にある
と考えられている（万 2016）。しかし，日本で
は玄米あるいは胚芽米の食味についての研究が
多数行われている（池田 1991，高橋ら 1992，
奥村ら 2003，桒田ら 2011）が，中国では玄米
や胚芽米の食味を科学的な食味試験によって解
析した研究はみられない。
こうした背景の中で，本研究では天津小站稲

4品種の玄米，胚芽米，白米を対象に食味試験
を行って食味特性を比較した。その結果，食味
（食味試験における総合）に対する全品種の平
均評点および各品種の評点は胚芽米，白米，玄
米の順に高かった（第 1表，第 1図）。ただし，
玄米の評点は胚芽米および白米より有意に低
かったが，胚芽米と白米との間に有意差はな
かった。すなわち，玄米の食味は胚芽米や白米
よりも明らかに劣るが，胚芽米と白米の食味は
同程度であると判定された。また，玄米の食味
評点が胚芽米や白米よりも低いのは外観が悪
く，甘味が少なくて味が劣り，硬くて粘りが弱
いためであった。ただし，香りは玄米が一番希
薄であったが，処理米間の差が極めて小さく，
食味評点とは無関係とみられた。一方，有意で
はないが，白米の食味評点が胚芽米より低かっ

第 4図　総合評価におけるパネル構成員の識別能力と嗜好性．
　　　図中の数字はパネル構成員番号．➨�ᅗࠉ⥲ྜホ౯ࡿࡅ࠾࡟パࣝࢿ構成ဨの㆑ู⬟ຊ࡜Ⴔዲᛶ㸬
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たのは甘味と粘り，味の評点が胚芽米よりも低
いことに関係していると推察された。外観は白
米の方が優れ，硬さは白米の方が軟らかかった
が，白米の食味には影響していなかった。　
これまでの日本での研究によれば，玄米ある
いは胚芽米の食味は白米に劣るとの報告が多く
（池田 1991，高橋ら 1992，奥村ら 2003，桒田
ら 2011），その要因として成分的には糠層に含
まれるタンパク質が多いことと食味特性では外
観，硬さ，香り，口当たりなどが劣ることが挙
げられている。中でも外観と硬さの影響が大き
いと指摘されている（高橋ら 1992，奥村ら
2003）。本研究でも胚芽米は白米よりも外観が
劣り，硬いと判定されたが，日本の報告とは違っ
てこの欠点は胚芽米の食味の評価低下に結びつ
いていなかった（第 1表）。その主な理由は，
中国人と日本人の食味感覚の違いにあると推察
される。中国産米の食味を評価する際に重視す
る特性を日本人パネルと中国人パネルで比較し
た崔ら（2011）の研究によると，日本人は外観
を粘りと同じように重視するが，中国人は日本
人ほど外観を重視しないことが明らかにされて
いる。また，日本人はつやつやと輝く光沢のあ
る米を好むために糠や胚芽を外観的に不快と感
じるが（奥村ら 2003），中国人にとっての外観
は先ず粒長であり（李 2009），光沢はそれほど
気にしないと言われている（張ら 2015）。硬さ
に関しても，中国人は硬い米を好む傾向がある
と崔ら（2011），張ら（2015）は指摘している。
調査した食味項目を供試した小站稲の 4品種
間で比較すると，総合における評点の順位は，
玄米では津川 1号，胚芽米では金稲 919が単独
1位であり，白米では津川 1号と金稲 919が同
値の 1位であった。天隆優 619は，玄米と胚芽
米では最下位であったが，白米では津原 U99
より上位の 3位であった。ただし，いずれの処
理米においても小站稲の 4品種間に有意差は認
められなかった（第 1表，第 1図）。すなわち，
前報（崔ら 2024）とは異なり，白米において
も小站稲の食味に品種間差はなく，各品種の評
点も前報より低かった。他の食味項目において
も，小站稲品種の間に有意差がみられたのは白
米における津川 1号の外観と金稲 919の甘味な
ど 2，3項目しかなかった。これには，本研究
の基準が前報の津原 E28よりも食味の劣る津
原 89であったこと，および前報では評点の範
囲が +3～–3だったが本研究では +2～–2で
あったことが影響していると思われる。
白米の総合は胚芽米の総合と有意な正の相関

を示し，白米の食味評価が高い品種は胚芽米の
評価も高かったが，白米および胚芽米の総合と

玄米の総合との相関係数は有意ではなかった
（第 3図）。この原因は，総合と他の食味項目と
の関係が処理米によって違うことにあると考え
られる。すなわち，白米と胚芽米では粘りと味
が総合と有意な正の相関を示し（第 3表），また，
白米の粘りと胚芽米の粘りとの間および白米の
味と胚芽米の味との間にはそれぞれ有意な正の
相関関係が認められた（第 4表）。したがって，
白米と胚芽米は互いに関連の深い粘りと味に総
合が強く規制されるという共通性によって白米
の食味が良い品種は胚芽米の食味も良いという
関係が成立するが，白米と玄米との間，また胚
芽米と玄米との間にこのような共通性はみられ
なかった。さらに，白米および胚芽米の総合と
玄米の総合との間に有意な相関関係が認められ
なかったのは，天隆優 619の玄米の食味が白米
や胚芽米に見合うほど評価されなかったことに
よるが，その根底には中国人は軟らかい米より
も硬めの米を好むという食味感覚（崔ら 2011，
張ら 2015）が存在している。すなわち，天隆優
619は他の小站稲品種に比べて白米と胚芽米は
硬いが玄米は軟らかい傾向があるため（第 1表），
白米や胚芽米は硬い食感によってそれなりに評
価されたが，玄米は軟らかい食感が嫌われて評
価が低くなったと推察される。その結果天隆優
619を除いて求めた白米と玄米との相関係数は
5％水準で有意となり，胚芽米と玄米との相関係
数も 5％水準で有意に近い値となった（第 3図）。
したがって，白米あるいは胚芽米の食味が良い
品種は基本的に玄米の食味も良いという傾向は
認められるが，天隆優 619のように他の品種の
回帰関係から外れる品種もあることが判明した。
食味項目の品種間のレンジは処理米によって

異なっていた（第 2表）。玄米は外観，甘味，
粘り，味，総合の品種間のレンジすなわち評価
の幅が胚芽米や白米よりも狭く，玄米の状態で
これらの食味特性の品種間差を識別するのは難
しいと考えられる。胚芽米は，甘味と粘りのレ
ンジは 3処理米中最大であったが，硬さと香り
のレンジは最小であった。したがって，胚芽米
の甘味と粘りは白米や玄米よりも品種間差が大
きいので優劣を判定しやすいが，硬さと香りの
品種間差は見分けづらいと推測される。白米は
外観，硬さ，味，総合のレンジが最大であり，
これらの品種間差は白米に最も強く現れた。こ
のように，食味特性の品種間差は概して玄米で
小さく，次が胚芽米であり，白米で大きく現れ
るという傾向が認められたが，この理由は糠層
の厚さにあるとみるべきであろう。奥村ら
（2003）も，糠層が厚い玄米は食味特性の品種
間差が現れづらく，品種の特徴を識別するのが
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難しいと述べている。
総合に対するパネル構成員の識別能力につい

て検討した結果，その指標である一致率が 80％
以上で識別能力が高いと判定された構成員の割
合は玄米では 3割，胚芽米では 4.5割，白米で
は 7割であった（第 4図）。このため一致率の
全構成員の平均値は玄米が最低，次が胚芽米で
あり，白米が最高であった。逆に，構成員間の
評点のバラつきを表す標準偏差は玄米で最大，
次が胚芽米で，白米で最小であった。したがっ
て，糠層が厚く残っている玄米は食味の品種間
差を見分けるのが難しいために一致率が低く，
かつ評価がバラつくが，糠層のない白米は品種
間差が見分けやすいので一致率が高く，評価の
バラつきが小さくなると推測された。なお，玄
米と胚芽米および白米における一致率の相互間
相関係数はいずれも有意ではなく，白米の食味
識別能力に優れている構成員が玄米や胚芽米の
食味も高精度で識別できるわけではなかった。
また，嗜好性の評価指標である相関係数の全構
成員平均値も玄米が最低，白米が最高で，その
標準偏差は玄米が最大，白米が最小であった。
特に玄米で 3人，胚芽米で 1人の相関係数が負
であったことが相関係数の平均値を下げ，バラ
つきを広げる要因になっていた。これも，糠層
が厚いほど食味の良否を認識しづらいために好
みが分散することによると考えられる。
以上のように天津小站稲の玄米と胚芽米およ
び白米の食味を比較し，幾つかの知見を得るこ
とができた。中でも白米と胚芽米の食味に差が
なかったことは，天津小站稲の付加価値を高め
るとともに胚芽米の消費拡大にも役立つものと
期待される。ただし，先述したように，これま
での日本の研究では胚芽米の食味は白米に劣る
との指摘が多い（池田 1991，高橋ら 1992，奥
村ら 2003，桒田ら 2011）。しかし，その一方で
胚芽米の食味は本来的に白米と変わらないとす
る報告（香川 1981）がある他，炊飯直後（高
橋ら 1992）や加水量を多くして炊飯した場合
（高橋ら 1992，桒田ら 2011）あるいは醤油を添
加して炊飯した場合（池田 1991，奥村ら 2003）
は胚芽米と白米の食味に差はなかったという報
告もみられる。また，本研究に供試した品種の
中には津川 1号のように胚芽米と白米の食味に
ほとんど差がない品種が含まれていた（第 1
図）。したがって，炊飯方法や品種によって胚
芽米と白米の食味の優劣関係は違ってくる可能
性があるが，いずれにしても本研究は 1回だけ
の食味試験の結果である。また，その裏付けと
なる理化学的特性も調査していない。このため
胚芽米の食味については今後，さらに多くの品

種を対象に食味試験を重ねるとともに理化学的
特性も調査して知見を蓄積する必要がある。

ㅰ㎡：本稿を取りまとめるにあたり，楠谷彰
人香川大学名誉教授には日本語文章の添削をお
願いするとともに参考となる文献を紹介してい
ただきました。心より感謝いたします。
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農産物検査の見直しについて

ⴱཎ♸௓

㸦農林水産省農産ᒁ✐物ㄢ米㯏流通ຍᕤ対⟇ᐊ長㸧

㸯.検ウ⤒⦋ཬࡧ᥎㐍≧ἣ

農産物検査制度は、᫛࿴26年に農産物検査ἲが制定されて௨᮶、時代のニーズに対応しᨵṇをしながら、

ᡃが国の農産物の品質ᨵၿ、農ᴗ⤒῭のⓎᒎ及び消費のྜ理化にᐤ୚。農林水産省では、近年のᵝࠎな技術

革新等が進む୰農産物流通等の⌧状ࡸ消費者ニーズに༶したྜ理ⓗなものとなるよう௧࿴㸱年㸳᭶にࠕ農産

物検査規格・米✐のྲྀ引に㛵する検討఍のとりまとめࠖを公表し、௧࿴㸲年㸱᭶までに୍㐃の見直しに必要

な省௧、࿌♧及び࢞࢖ࣛࢻ࢖ンのᨵṇを実᪋。

この見直しでは、௨ୗの㸵㡯┠について検討を実᪋し、ࠕ米の᱂ᇵࡸ㈍኎᪉ἲ等に㛵して農ᴗ者にከᵝな

㑅ᢥ⫥がᥦ౪されること 。ሙの㈇ᢸが㍍ῶされることࠖ等をᮇᚅ⌧ࡸ農産物検査のྜ理化により農ᴗ者ࠕࠖ、

ձ 機械鑑定を๓ᥦとした農産物検査規格の⟇定

ղ ᪉ἲの見直しについてࢢンࣜࣉンࢧ

ճ スマートࣇーࢻチェーンとこれを活用した JAS規格の制定

մ 農産物検査ド᫂に࠾けるࠕⓙ᥃㔜㔞ࠖのᗫṆ

յ 㖭᯶の検査᪉ἲ等の見直し㸦鑑定᪉ἲの見直し及び品✀㖭᯶のタ定㸧

ն Ⲵ㐀り・ໟ⿦規格の見直しについて

շ 農産物検査を要௳とする⿵ຓ㔠・㣗品表♧制度の見直等

㸰.ᶵᲔ㚷ᐃࢆ๓ᥦ࡜しࡓ規格ࠊ࡜✐⢏ุูჾのᶵ⬟࡜ά⏝➼のㄢ㢟

今ᅇの見直し୰、኱きな見直しの୍つが機械鑑定を๓ᥦとした農産物規格の制定。この規格はᚑ๓の等⣭

༊㒊とは␗なり、✐⢏ุูჾの 定⤖ᯝをᩘ್で♧すもので、流通ࣝートのከᵝ化ࡸ消費者・実需者ニーズ

のከᵝ化に対応し、⏕産者によるࢹーࢱに基࡙く品質ᨵၿࡸ米✐㈍኎஦ᴗ者࠿らࠕ機械鑑定を๓ᥦとした規

格の活用を検討するࠖのព見に対応することを┠ⓗ。。

制度㛤ጞ㸯年┠の௧࿴㸲年産米の機械鑑定の検査実⦼は 200トン㸦5年 3᭶ᮎ⌧ᅾ㸧とᑡなく、新たな規

格の活用についてはまだᶍ⣴ẁ㝵。

機械鑑定の検査⤖ᯝの฼用᪉ἲの౛としては、

ձ 米を⢊にする米⢊用米などの用㏵を㝈定している米✐及び㞟Ⲵᴗ者が⢭米して直᥋㈍኎する米✐に

ప㝈度の್を定め、機械鑑定の検査⤖ᯝ᭱ࡸとに᭱㧗㝈度ࡈ┠いて、㈍኎ዎ⣙する௙ᵝの୰に検査㡯࠾

がこの᮲௳をクࣜ࢔する米✐をዎ⣙した༢౯で流通するྲྀ引

ղ ≉ูな⏕産㸦᭷機米、ῶ農⸆米㸧する米について、╔Ⰽ⢏の基準を≉ูにタ定する࢞࢖ࣛࢻ࢖ンをస

ᡂし流通するྲྀ引

といࡗたものが᝿定。このようなලయⓗ஦౛の⤂௓などを通じ、制度の用ಁ進をᅗる。

３. 農産物検査のᙺ๭のㄢ㢟ࠊ࡜᪉࠼⪄の࣮࢙ࣥࢳ࣭࣓ࢥ࣭࢜ࢺ࣮࣐ࢫ

農産物検査規格・米✐のྲྀ引に㛵する検討఍でᚓられた⤖ㄽの୍つで࠶るࠕスマートࣇーࢻチェーンとこ

れを活用したＪＡＳ規格の制定ࠖについては、ࠕ⏕産࠿ら消費に⮳るまでの情報を㐃ᦠし、⏕産の㧗度化ࡸ

㈍኎に࠾ける付ຍ౯್向上、流通᭱適化等による農ᴗ者のᡤᚓ向上をྍ能とする基┙㸦スマートࣇーࢻチェ

ーン㸧ࠖ を、米のศ㔝でᵓ⠏㸦㸻スマート・オコメ・チェーン㸧し、これを活用した民㛫୺ᑟでのＪＡＳ規格

の制定を進めるというもので࠶る。

スマート・オコメ・チェーンは、産ᆅࡸ༺኎ᴗ者、ᑠ኎ᴗ者がスマート・オコメ・チェーンのࢹーࢱ㐃ᦠ

基┙を活用して情報をඹ᭷するྲྀ⤌で、流通のຠ⋡化ࡸ付ຍ౯್向上につなげることができる。౛ࡤ࠼、産

ᆅに࠾ける機械鑑定の検査⤖ᯝが࣒ࣜ࢖ࢱࣝ࢔で༺኎ᴗ者にඹ᭷されることで、⢭米ᕤሙへのධⲴの㝿の検

品をຠ⋡化できたり、品質情報をᑠ኎ᴗ者が㣗࿡マࣉࢵなどで表⌧することで消費者に付ຍ౯್としてఏ࠼

られるようになる。
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また、スマート・オコメ・チェーンを活用したＪＡＳ規格については、米の品質を維持するために流通行

程を適切に管理し、その管理基準の適用状況を含む情報を記録、保存及び公表した米にＪＡＳマークを貼付

できる規格の制定に向けて検討しているところ。

４.農産物検査規格の今後

近年の技術革新により AI技術は長足の進歩を遂げ、AI技術の活用による外観品質の鑑定技術についても

研究が進められているが、どれだけ機械の能力が向上しても、機械を扱うのは人。農産物検査が時代の変化

に対応し、今後とも適切な検査がなされていくよう、農林水産省では、引き続き、消費者・実需者ニーズ等

の把握に努め必要な見直しを講じるとともに、検査制度の根幹をなす農産物検査員への研修等を通じて、よ

り国民に求められる制度運営に努めていく。
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農産物検査見直しをうけた全国農業協同組合連合会の取組みについて

金森 正幸

（全国農業共同組合連合会）

Regarding the Association's Efforts after Reviewing Agricultural Product Inspections
Masayuki KANAMORI

(National Federation of Agricultural Cooperatives)

日稲品質・食味研報（ Jpn.  J.  Rice  Qual.  Palat.  Sci.） 15 : 24―27 （2024）
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農産物検査のգڊʀ現ࡑ
਺ޭݬߒ

（౨༺ラ΢ηה式会ऀ）
Past and present Japanese Inspection of Agricultural Products 

Takamitsu EHARA

（Toyo-Rice Corporation）

1. 農産物検査੏度のྼ࢛
ݭ目ʀ品Ғʀใૹなʹにͯいてྖ，ࡏ時େには，֦ൣともに߫米（こ͑まい）फ೴のރߒ    

重な৻査が行Κれていた。໎࣑੕ැが発ଏすると，ঐ品としての米の流通がຌ格化し，໎࣑
20年ࠔ，ஏकや米ঐਕが，米穀改良ૌ合をࡠり，h ૊ѳ品खగʱのたΌの࣑ࣙ的な検査（ૌ
合検査）を行い、1901年には、ॵΌてのැݟӨ検査が࢟まり、୉ਜ਼時େ前ൔにはΆとΞʹの
米ݟࡠにおいて確ཱིされた。ැݟӨ検査は、ঐ品としての米の品質のඬ準化とい͑要ٽに対
応で͘たが、ݟによって౵خڅ準が異なる౵の໲題もあった。1921年，米穀๑がࢬ行され，
1933年，改ਜ਼米穀๑である米穀౹੏๑による࠹ఁՃ格でのഛ೘が࢟まり、ͨの後，米穀ഓڇ
౹੏๑にକいて食ྒ؇ཀྵ๑がޮාされ，ࠅՊによる米の؇ཀྵ੏度が׮੔していく。この米穀
౹੏๑をܘ機として，౵څの整ཀྵと౹一化がなされた。1942年に食ྒ؇ཀྵ๑（食؇๑）が੔
ཱིし，1951年に٠ҽ๑Ҍとしてࠅ会に提ड़され，農産物検査๑がࢬ行されることとなった。
ͨの対ে品目は，米ശ౵の 18品目で，検査ۂࡠは食ྒு食ྒࣆແॶの検査ׯが行った。1969
年，ࠅはࣙक流通米੏度を発ଏさͦ，農産物検査に産ஏ品種໑ณ੏度が಍೘された。1995年
には，食؇๑はഉࢯされ，食ྒ๑が੏定され，農産物検査๑も改ਜ਼された。また，֐؏品質
ͫけの検査ͫけでなく，タϱϏέ質なʹの੔分検査も಍೘された。2001年から 5年ؔをかけ
て，຿ؔのౌ録検査機ؖが検査を行͑とい͑຿Ө検査΃と移行し、ࠅӨ検査がश྅し，຿ؔ
のౌ録検査機ؖによる農産物検査が֋࢟された。農水省は、h る৚ܐ米の農産物検査規格にݲ
ๅި׷会 、ɦ農ڟۂ૬ྙک化ϕϫήラϞや農ڟۂ૬ྙک化ࢩԋ๑の૓અをಁま͓て、2019年
にʰ農産物規格ʀ検査にؖする検討会ʱを֋࠷した。

２．穀粒判別器の֋発ʀ෕ٶと改良
1980 年，಼ࠅでॵΌて米穀用穀粒判別（判定）器が֋発され，以߳ 30 年以上にΚたって
穀物，特に米穀の֐؏品質を測る穀粒判別器の改良ʀ֋発が重ねられて͘た。穀粒判別器は、
સࠅਸุ食ྒ検査ڢ会によって農産物検査ึঁ機器として೟定され，農産物検査が຿Ө化さ
れた時に活用された。流通のઔ上となるਫ਼産ஏにおいて，多くの຿ؔのౌ録検査機ؖ౵によ
って農産物検査ึঁ機器として有効に活用され，さらに JA౵では，食味計測器とૌΊ合Κͦ
てӨ農ࢨ಍なʹに࢘用されていた。またઔ下となる精米޽৖౵の品質؇ཀྵ࣪では，೴ ೘され
たݲ米の品質確೟，精米時の歩留まりや品質確೟のたΌに用いられていた。さらにαϱϑω
やϪηφラϱ౵，中食ʀ֐食産ۂにおいては，ভඇ者΃৙に҈定した品質の精米（米൩）を
提ڛするたΌ，穀粒判別器を࢟Όとした，測定機器によるख引のたΌのಢࣙの品質خ準をઅ
けよ͑としていた。機器੣ଆ֦ऀでは，農産物検査ҽͫけでなく米穀ۂ者や農ۂ分໼のڂݜ
者にも࢘用される判別器とすることを目ࢨし，農産物検査における鑑定ߴ目の͑ͬ，米穀ख
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引（流通）において特に重要視され搗精における歩留まりにも影響する着色粒や，胴割粒を
含む被害粒，さらに温暖化における高温障害によって多発している白未熟粒を中心とした粒
質の測定に重点を置いて改良が重ねられた。

３．農産物検査のこれから
農産物検査の改定を受け、多くの実需者では、穀粒判別器と食味計のデータを品質検査計
測結果として記録している。今後の課題として、①鑑定機械の更なる精度向上、②データの
蓄積による精度向上、③お米とデータの整合性の確保、④データ共有による定期的な検討が
必要であり、機械鑑定による結果の有効活用に移行していくものと予想される。

表１．目視による農産物規格
最低限度 最高限度

整粒

（％）
形質

水分

（％）

被害粒 ･死米･ 着色粒・異種穀粒・異物

計

（％）

死米

（％）

着色粒

（％）

異種穀粒

（％）

異物

（％）

1 等 70 1 等標準品 15.0 15 7 0.1 0.4 0.2
2 等 60 2 等標準品 15.0 20 10 0.3 0.8 0.4

3 等 45 3 等標準品 15.0 30 20 0.7 1.7 0.6

表２. 機械鑑定を前提とした検査規格
容積重
（g/L）

白未熟粒
（％）

水分
（％）

死米
（％）

胴 割
粒
（％）

砕粒
（％）

着 色
粒
（％）

異種穀
粒
（％）

異物
（％）

ブラウエル穀粒
計または電気式
穀粒計

穀粒判別
器

水分計 穀粒判別器 －

測定結果を数値で示す 一定水準以下で
あることを示す

2021年検討会が検証 対応可 2019 年の検討会で検証済 ※現時点では機
械では困難

図１．穀粒判別器の例（農水省資料より）
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農産物検査規格の改定に対する販売実㟂ど点でのホ価と

家庭用精米商品の年代別消費動向について

ㄝ⏣ ᬛ୕

（日本生活協ྠ組合連合会）

Evaluation of the Revision of Agricultural Product Inspection Standards from the Viewpoint of Sales Actual 
Demand and Consumption Trends of Household Polished Rice Products by Age Group

Tomomitsu SETSUDA
(Japanese Consumers' Co-operative Union)

               

農産物検査規格は௧࿴ඖ年から一部ぢ直しがはࡌまり௧࿴㸱年の農産物検査規格・米✐の取引

に関する検ウ会での取りまとめを受けて急速な改定が進んだ。それにより、「農業者や⌧場の㈇

担が㍍ῶされる」「米の᱂ᇵや販売方法➼に関して農業者にከᵝな㑅ᢥ⫥がᥦ౪される」1ことを

期待されるものであるが、では、実㟂者や消費者からぢた場合、検査規格の改定はどのようにᫎ

るのか、また、どのような期待が持てるのか。産直・指定産地といった産地との⥅⥆的な関係性

を特徴とする日本生協連米事業の方法ㄽを紹介しつつ、販売実㟂におけるど点から、農産物検査

規格の改定やスマート・オコメ・チェーンに対するホ価、ᒎᮃを報࿌する。また、あわせて、家

庭用精米商品の年代別消費動向を報࿌し、消費者に求められる品✀・銘柄についての一つの考ᐹ

とする。

【農産物検査規格の改定】  

農ᯘỈ産┬、「農産物検査のぢ直しについて（௧࿴㸳年４᭶）」によると௧࿴ඖ年からの農産物

検査規格の改定は１㸳項目（う１ࡕ項目は消費者庁食品表示制度）におよࡪこととなる。検査場

ᡤの⦆࿴や、事ົや試料ᢳฟの効率化など、⣧⢋な作業合理化を目的とした改定については本ㅮ

₇では扱わないが、改定の影響が販売実㟂者、ࡦいては消費者に及ࡪとᛮわれる項目について、

取り上ࡆていく。

１．検査規格の⦆࿴

検査規格の⦆࿴が検ウされ、ドラス࢕ࢸックなኚ更も検ウされたようだが、最終的に「␗✀✐

粒規格の簡⣲化」にⴠࡕ╔いた。␗✀✐粒の簡⣲化は⌧実に合わせたኚ更であり特に影響はない。

一方、ཎ料玄米୰に࢞ラス∦や▼ⱥといった␗物があり、精米工場で精㑅᤼ฟしているのも⌧実。

㸰．ᶵᲔ㚷定を前ᥦとした農産物検査規格

「ᶵᲔ㚷定を前ᥦとした農産物検査規格」の⟇定について、CO・OP米（㹎㹀米）は玄米品質
ᇶ‽を持っており、ᶵᲔ㚷定による規格と内容はほぼྠ一で、規格の受けṆめに㞀ᐖはない。ᶵ

Ე㚷定が浸透することにより、より実態（品質状ἣ）をあらわす農産物検査となり品質情報の᪩

期取得が可能となる。これは特に本年産（௧࿴㸳年産）のように全ᅜ的に品質不Ᏻがある年には

㠀ᖖに有効なᡭẁとなり得る。産地、地༊、銘柄、における᪩期情報཰㞟は᪩期の消費者へのㄝ

明、Ᏻᚰにつながる。ただし、「ᶵᲔ㚷定による検査規格」のみで事足りるかとなると、消費者に

とって㛗年ぶしんだ「１➼米」のಙ㢗度は高い。消費者に直᥋響く᪂しい品質表⌧が必要。⌧状

は、１➼ではない場合は、「（⬗๭れ・ᮍ⇍粒・Ỉ分・タンパク値・・・・などの）品質を༑分☜

ㄆしており試食もして食味がⰋいことを☜ㄆしている」とせࡊるを得ない。

㸱．スマートフードチェーンとこれを活用した㹈㸿㹑規格の制定

CO・OP米（㹎㹀米）はすべての米を産地指定しており、CO・OP米産地ᇶ本ዎ⣙᭩を⤖び⥅
⥆した関係を⥆けている。その活動の一つとして全ᅜで４㸮の指定産地、１４の⤒῭連・各県本

部にᑡなくとも年㸰回日本生協連の米✐担当者が訪問している。そこでは、生産者数や作付け㠃

✚、ዎ⣙状ἣや㞟Ⲵ状ἣ、品質状ἣや生産ᒚṔなどといった産地情報を☜ㄆし、販売状ἣやィ⏬

の進ᤖ状ἣ、ᨺᑕ性物質などの検査⤖ᯝや組合員からのពぢ・お⏦しฟ、などの情報をᥦ౪する。

1「農産物検査の見直しについて」令和 5年 4月 農林水産省農産局穀物課
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（図１）。日本生協連だけではなく、必ず関係各米卸の担当者と訪問し、産地、県本部といった関

係者と定期的な情報共有をおこなう。この活動はスマート・オコメ・チェーンが目的とする内容

に近い。実際に訪問する事にはメリットもあるが、デメリットもあり、スマート・オコメ・チェ

ーンはそのデメリットを補うことが可能となる。一方で、フリーライダーの存在はしくみそのも

のを形骸化する危険性がある。最終的には消費者まで届くことが理想だが、ＱＲコードは販売ロ

ットの大きい生協、量販店では扱いが難しい。公的・公式な食味マップや食味チャートには大き

な期待を寄せている。消費者は米の食味情報を求めているが簡単に試せない。最も情報が不足し

ているが科学的な根拠を求めづらい。日本生協連でも 2023 年に初めて食味チャートを会員生協
に発表した。米卸工場と情報共有している 5年分の品質データから作成したもの。タンパク値と
千粒重を主軸とする。アミロースは試したが断念。主要取引卸 3社と協議も持った。
４．玄米及び精米に係る食品表示制度の改正（消費者庁）

農産物検査を受けなくとも根拠資料を保管していれば 3点表示が可能になるという、家庭用精
米の販売者からみると大きな改定。CO・OP米では産地にトレース資料の保管を求めており、い
わば農産物検査不要である状態。しかし浸透はしておらず、農産物検査の有効性を図らずも証明

している。将来的に超大規模生産者の単一指定となれば可能性もある。

【家庭用精米商品の年代別消費動向】

前項で日本生協連としての食味チャートの発表や今後の食味マップへの期待について述べた

が、どのような食味（産地銘柄）がどのような属性（年代層）に支持され得るのだろうか。その

参考とすべく、生協における 2022 年度直近の購買データから家庭用精米商品の購入の年代層別
傾向を明らかにし、その特徴について紹介する。

生協組合員の平均年齢は 59才、宅配利用者で平均 52.6才と高齢化が進んでいる。コロナ禍の
影響で組合員数が急増するも 60代～80代のシニア層の組合員の増加ペースが速い。2022年度の
CO・OP米宅配利用者全体では、若年層（20代～30代）13.8%、ミドル層（40代～50代）36.8％、
シニア層（60代～80代）49.3％。データ連携している７生協では、宅配業態において米はほぼす
べての生協で「シニア層」がそれぞれの生協の全体人数構成比を上回り利用率が高い。しかし、

金額構成比ではミドル層のボリュームが大きい。

関東 C生協にて、精米方法別では、「普通精米」は 60代以上のシニア層が過半数を超えるのに
対し、「無洗米」は 20代～50代までの若年層・ミドル層が 62.8%と普通精米に比べて構成比が高
い。銘柄別では高年齢層の構成比が高い銘柄は高単価である傾向が強く、売価帯により購買層が

分かれる傾向が強い。更なる検証は必要だが宮城ササニシキは価格帯に対して若年層の構成比高

い。

産地銘柄別での年代層別の支持の強弱についてはその販売価格による傾向が強く、食味による

傾向をとらえるのは困難であった。今後、銘柄の食味チャートなどとの連携で客観的なグルーピ

ングが進み属性における好まれる食味傾向が明らかになること、消費者が求める米が明らかにな

ることによる米の作付け比率の適正化、さらには生産・消費拡大の一助となることを期待したい。

図１ CO・OP米産地訪問
のイメージ図（日本生協連

作成）
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水稲種子良質安定生産のための一対比較法による要因解析

㸫஑ᕞ北部地域における水稲種子生産⌧場から㸫

尾形 武文¹*・㔝ぢ山 ⋹⾰²・ྜྷᮧ 保⚽³・出口 ┿㍜³・㔝ᓮ ᩗኴ³・原 ṇ㍤³

（¹福岡県米麦品質改善協会・²福岡県ி⠏普及ᣦ導ࢭンタ࣮・³福岡ி⠏農業協ྠ⤌合）
Factor analysis by the method of paired comparison for high quality stable production of paddy-rice seed

Takefumi OGATA¹*,Rei NOMIYAMA²,Yasuhide YOSHIMURA³,Shinsuke DEGUCHI³,
Keita NOZAKI³,Masaki HARA³

水稲種子の良否ࡸ生産量確保ࡣ、農作物の生産性ࡸ品質に直᥋⤖びつき、農業生産を大きくᕥྑする。

≉に、㏆年、異ᖖ気象が㢖発する中、気象変動への㏿ࡸかな対ᛂ、突発的な病害虫への対⟇等、対ᛂす

ే。きㄢ㢟が山積している࡭ 農業ᢸい手不足に対ᛂするための種子生産に࠺て、農業者の高㱋化にకࡏ

ᚲ要な♫会的な対ᛂ等がᚲ要で࠶る。

ඃ良種子࡜してලഛす࡭き条件ࡣ、①遺伝的に純粋で࠶る、②೺඲で࠶る、③良質で࠶る࡜ࡇで࠶る。

種子生産者ࡣ、一般生産者௨ୖにᖖにࢀࡇらを意㆑してඃ良種子の安定生産にດめなけࡤࢀならず、㏆

年ࡉらにᢏ⾡的対ᛂが高度化、」雑化している。

㏆年の不安定な水稲種子生産条件の中で良質な水稲種子を安定生産するため、一対比較法を用いて、

安定生産を確保するための変動要因を᫂らかにする。

水稲種子生産の⌧状ࠐ

１㸬福岡県における種子生産体制

福岡県の水稲作においてࡣ、種子の᭦新率が 92㸣(௧࿴ 4 年᧛)࡜高く、ඃ良種子による良質米生産

の取り⤌ࡳが㐍ࢇでいる。ࡇのため福岡県ࡣ、県内 13種子生産⤌合で、採種ほの設⨨面積 316ha、ዎ⣙

数量 1,194tの種子を生産している。2018年௨๓ࠕࡣ୺要農作物種子法ࠖに基࡙き採種生産を⾜ってい

たが、本法ᚊのᗫ止にకい、福岡県でࠕࡣ福岡県稲、麦類及び大豆の種子の安定供給に関する基本要綱ࠖ

を 2018年 4᭶に制定し、引き続き種子生産を㐍めている(福岡県 2018)。

２㸬㏆年の福岡県における採種事業

採種事業ࡣ、年度ูの事業ィ⏬に基࡙き、ඃ良

種子の安定供給にດめている。しかし、㏆年、気

温、㝆水量、日↷時㛫等が年࡜ࡈに大きく変動し、

不安定な稲作をᙉいらࢀている。ࡉらに⛅࢘ン

カ、カメムシ類、いもち病等の病虫害によるῶ収

⛬度も大きい。≉に、௧࿴ඖ年ࡣ生⫱初期の低温

ᐻ↷ከ雨、登熟期の高温ᐻ↷およびྎ㢼害で作況

ᣦ数 91、௧࿴ 2年ࡣ生⫱初期の低温ᐻ↷ከ雨、登

熟期の高温、ྎ 㢼および࢘ンカ大発生により作況

ᣦ数 80 に、㏆年の࠺のよࡇ。なった࡜大不作࡜

稲作⎔ቃを取りᕳく状況ࡣきびしい。      図 1 水稲作況ᣦ数、種子責任生産量㐩ᡂ率(福岡県)

【材料および方法】

FK農協採種部会でࡣ、᳝ ⏣、㇏๓、⠏ᮾの㸱㺏㺖㺼㺶㺜㺻㺞㺎管内で水稲採種事業を⾜っている。種子の品質

収量性をᕥྑする♫会的・ᢏ⾡的なࡸ 18 要因(表 1)について、一対比較法を用いて┦対的なホ価を⾜

い、採種事業をᒎ㛤するための効率的なᣦ㔪を作ᡂする。18要因について、ṇ㡰・㏫㡰඲ての一対比較

についてᢏ⾡ᣦ導者ࡏの඲ての⤌合ࡇ、なり࡜㹬(㹬-1)㸻306ࡣ 6名で(+3～0～-3)のホ価を⾜った。

【⤖ᯝおよび⪃ᐹ】

FK農協採種部会においてࡣ(図 り、⑫乾࠶も࡜ࡇ数年発芽率をᕥྑした事ᨾが数件発生したࡇࡇ、(2

燥方法(1.61)が直᥋的なᙳ㡪が大きいࢀࡉุ᩿࡜た。種子⢄ࡣ品種ᅛ᭷のⰍがồめらࢀる⑪収穫時期

(1.13)、水稲の生⫱を大きくᕥྑする⑨水管理(0.96)࡜続いた。㏆年、࢘ンカ(௧࿴ 2年)被害ࡸ௧࿴ 3

年に確ㄆࢀࡉたイネカメムシが௧࿴ 4年にも発生地域が拡大しており、⑧突発性病害虫(0.89)への的確

な対ᛂがᚲ要で࠶る。┬ຊ化ᢏ⾡࡜して定╔した⑥一発肥料(0.83)の栽ᇵ体⣔ࡣ高温条件下でࡣ充実し

た種子をᚓるために㏣肥等の対ᛂがᚲ要な場合が࠶る。その௚ᢏ⾡的対ᛂがྍ⬟なもの࡜してࡣ、⑬施

設機械の清掃(0.76)、⑩異種・異株取り(0.24)、種子の品質をᕥྑする⑤栽植密度(0.17)等がᙳ㡪した。

一対比較法を用いる࡜ࡇにより採種事業における㏆年の生産ᢏ⾡࣏インࢺがྍど化・ඹ᭷化ࢀࡉ、生産

⌧場での集中したᢏ⾡対ᛂにᐤ୚できる。
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  表１ 福岡県北部地域における水稲種子の品質・収量性への変動要因整理表

要 因 荷 重 内 容

①その年の気象 大 豪雨、渇水、登熟期の高温等。

②ほ場の選定 中～大 交雑防止。漏生防止。病害虫発生状況。土地集

積による管理ができているか。

③土つくり 中 堆肥、土つくり資材投入。土壌分析。

④原種の良否 小 遺伝的に純粋、良質。

⑤栽植密度 大 粗植による充実不足、青未熟粒の発生。

⑥一発肥料 大 一発肥料の普及。高温下で初期に N溶出。

⑦ジャンボタニシ 大 苗、分げつの食害。

⑧突発性病害虫（イネカメムシ、

いもち等）

大 突発性害虫。越冬個体による被害拡大。

⑨水管理 大 移植直後、中干し、落水

⑩異種・異株抜き取り 大 漏生、異型株、雑穂の厳重な抜き取り

⑪収穫時期 中～大 一般米よりも数日遅い

⑫乾燥方法 中～大 発芽率確保。二段乾燥、種子用乾燥機導入。

⑬施設機械の清掃 中～大 異物、異種混入防止。

⑭経営面積の拡大 中 新規採種農家が確保できず、集中。大規模化。

⑮資材の高騰 ？ 燃油、肥料、農薬等資材の高騰。

⑯種子販売単価 中～大 種子販売代金低迷。生産意欲に即反映。

⑰後継者確保 中 継続的な種子生産体制確立。

⑱施設機械の導入 中 効率的な種子生産体制が整っているか？

図２ 一対比較法を用いた水稲種子良質・安定生産のための要因解析

    注）FK農協採種部会(水稲採種部会員 15名、生産面積 2,380a、責任生産量 87,360kg)

【引用文献】

1)福岡県 2018.福岡県稲，麦類及び大豆の種子の安定供給に関する基本要綱.

2)福岡県・福岡県米麦品質改善協会 2019.稲・麦・大豆種子生産の手引き.

3)尾形武文 2002.奨決事業、採種、普及.作物学辞典(朝倉書店)：92～96.

4)山口修ら 2020.種子審査における水稲種子の休眠打破条件および発芽調査の方法.福岡県農林業総
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Inter-varietal Differences in Brown Rice Volume Weight and Related Brown Rice Quality among Sake 
Rice Varieties 
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大 中 小 合計

相関係数 0.049 -0.523
* -0.070 0.379 -0.162 -0.347 -0.622

* 0.109 0.395

2.2mm以
上

2.2～
2.1mm

2.1～
2.0mm

2.0～
1.9mm

1.9～
1.8mm

1.8mm以
下

相関係数 0.219 0.052 -0.228 -0.173 -0.015 -0.135 0.128 -0.518
*

表１　「山田錦」における容積重と玄米形質の相関係数

心白発現率千粒
重

心白
率

腹白
米率

乳白
米率

1）データ数は腹白米率、乳白米率、死米率は12、その他は19

2）検査等級の相関係数はスピアマンの相関係数、その他はピアソンの相関係数

3)*は5%水準で有意であることを示す

死米
率

玄米形質

玄米形質
検査
等級

粒厚分布
精玄米
歩合

800
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880

山田錦 兵庫夢錦 灘錦 山田錦 五百万石 兵庫北錦 たかね錦 日本晴 金南風 カ771-2

容
積
重g/

l

図1 3組の品種比較試験における容積重の平均値と標準偏差

760

780

800

820

840

860

880

900

0.0 5.0 10.0 15.0 20.0 25.0 30.0

容
積
重

ｇ/
l

心白大の発現率 ％

図2 「山田錦」の容積重と心白大との関係
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図3 「山田錦」の容積重と腹白発現率との関係
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図4 「山田錦」の容積重と検査等級との関係
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硬水による乳白粒の฼⏝特性ᨵၿ -እほࠊ糊化特性ࠊ⪁化性のᨵၿ-

୰ᮧ ⃈Ꮚ・㟷ᰗ ⍆஀・ᑠ㔝ሯ῝㞷・白▼ ═・኱ᆤ ◊୍

㸦᪂₲⸆⛉኱Ꮫ・ᛂ⏝⏕࿨⛉Ꮫ㒊㸧

Improvement of processing suitability of chalky rice grains using hard water.
-Improvement of appearance, gelatinization property, and retrogradation -

Sumiko NAKAMURA, Kotono AOYAGI, Mimi ONOZUKA, Nozomu SHIRAISHI, 
Ken’ichi OHTSUBO*

米のရ㉁ホ౯ἲࠊ࡚ࡋ࡜RVAによる糊化⢓ᗘ特性࠶ࡀるࠋ᪤ሗ 1)によࡾ㧗 㞀ᐖ米の乳白粒の

糊化⢓ᗘ特性ࠊࡣȘ-࣑ࣛ࢔ーࢮά性࡝࡞のୖ᪼によࠊࡾ整粒にẚ࡭పୗഴྥࠋࡓࡋ♧ࢆ㓝⣲ά
性のపୗㄏᑟの硬水᳨ࢆウࠊࡋ米粉ຍᕤရのရ㉁పୗࢆᢚไࡍる᪉ἲ᳨ࢆウ2022ࠋࡓࡋᖺ⏘米 3
ရ種の玄米ࢆ整粒ࠊ乳白粒ࠊ混合粒 (整粒㸸乳白粒 = 7:3)にศ⏬ࠊࡋ硬水 2種㢮 (EvianࠊContrex) 
のȘ-࣑ࣛ࢔ーࢮά性の ᐃ࠾ࠊよࡽࢀࡇࡧの硬水による糊化⢓ᗘ್ࠊD-グルコース含量ࢆẚ㍑
ࠊ整粒の糊化特性್ࡧよ࠾硬水による玄米の乳白粒ࠊࡋᐃ ࢆ糊化⢓ᗘᾮの⪁化ᗘࠊࡓࡲࠊࡋ

㧗 㞀ᐖ米の米粉ຍᕤရの糊化⢓ࠊࡋウ᳨ࢆの糊化特性್の㛵㐃࡜硬水࡜ࣥࣉࣥࢹ各種ࡧよ࠾

ᗘ特性್ཬࡧᰤ㣴性のᨵၿにྲྀࠋࡔࢇ⤌ࡾ

࠙ᮦᩱ࠾よࡧ᪉ἲࠚ

2022ᖺ⏘ࢻࣥࣛࣈ米の玄米 3ヨᩱ米࣑ル࢟ー࢖ࢡーࣥ(᪂₲)ࠊコシヒカリ(᪂₲)ࢾ࢟ࠊヒカリ
㸦රᗜ㸧の᏶඲粒㸦整粒㸧ࠊ乳白粒ࠊ混合粒(整粒:乳白粒 ࠋࡓ࠸⏝ࢆ(7:3
水㸸ί水(硬ᗘ Evian (硬ᗘࠊ(31 Contrex (硬ᗘࠊ(304 ࠋࡓ࠸⏝ࢆ(1468
ᐇ㦂᪉ἲ㸸ձ糊化特性್ (RVA: model Super4 New-Port Scientific Pty Ltd.)ࠊղȘ-࣑ࣛ࢔ーࢮά性
㸦Megazyme ♫〇࢟ࢺࢵ㸧ࠊճ D-グルコース含量(F-kit, Roche/R-Biopharm AG., Darmstadt, Germany)
մ≀性್ ,ーࢧࢵࣞࣉシࣥࢸ) My Boy System, Taketomo Electric Co., Tokyo, Japan)ࣂルࢡἲࠊյ࣑࢔
ࣟース含量 2)(ࣚーࢻẚ色ᐃ量ἲ)ࠋ

࠙⤖ᯝ࠾よࡧ⪃ᐹࠚ

ձ㧗 㞀ᐖ米の乳白粒の糊化⢓ᗘ特性್ࡣ整粒にẚࠊ࡭Ș-࣑ࣛ࢔ーࢮά性ࡀ㧗࠸ഴྥࡓࡍ♧ࢆ
ࡓࡋ♧ࢆపୗഴྥࠊࡵ 硬水のࠊࡓࡲࠊࡋ♧ࢆపୗഴྥ࡭ί水にẚࠊࡣղ各種硬水の㓝⣲ά性ࠋ(3

合に⤖ࣥ࢜࢖の࡜➼ࣥࢳࢡ⣽⬊ቨศゎ≀㉁の࣌ࠊࢀࡉ࡜るࡍᢚไࢆ₶⭾糊化ࡣࣥ࢜࢖ルࣛࢿ࣑

よࡾ硬水による糊化⢓ᗘ್ࡣί水にẚࠊ࡭పୗഴྥࠊࡋ♧ࢆグルコース含量ࡣపୗഴྥࡋ♧ࢆ

ࡓ ࠋ(4 (図 表ࠊ1 1) ճ硬水にከࡃ含࠸࡚ࢀࡲるカルシ࣒࣐࢘ࡸグࢿシ࣒࢘ࡀ〓色化ಁࢆ㐍ࡍるࡓ
色差のࠊᯝ⤖ࡓࡋᐃ ࢆ弱酸性の硬水の糊化特性್ࡵ b*್ (㯤࿡)ࡀపୗഴྥࠊࡋ♧ࢆ白ᗘ (WB)
ࡉᢚไࡀ化⪂ࠊࡋ♧ࢆపୗഴྥࡀ化ᣦᶆの᭱⤊⢓ᗘ⪂ࠊࡓࡲࠊࢀࡉ♧ࡀ色差のᨵၿࠊࡋቑຍࡀ

表)ࠋࡓࡋ♧ࢆるഴྥࢀ 2) մప࣑ࣟ࢔ース米࡛࠶る࣑ル࢟ー࢖ࢡーࣥの硬水 (Contrex)のί水に
ᑐࡍるࣥࣉࣥࢹの糊化特性್のẚ⋡ (C/W) ࠊࡣコシヒカリ࠾よࢾ࢟ࡧヒカリにẚ᪼ୖࠊ࡭ഴྥࢆ
㙐の๭合▷ࣥࢳࢡ࣑࣌ࣟ࢔ーࣥの࢖ࢡル࢟ー࣑ࠊࡣの⤖ᯝࡇࠋࡓࡋ♧ (Fa, DPӌ12)ࠊࡀコシヒカ
リࢾ࢟ࠊヒカリにẚ࡭⣙ 1.1ಸ㧗ࣥࢳࢡ࣑࣌ࣟ࢔ࠊࡃ㛗㙐の๭合 (Fb3, DPӍ37)ࠊࡀ⣙ 30%పୗഴ
ࢿの࣑࡝࡞カルシ࣒࢘ࡀの㙐㛗の๭合ࣥࢳࢡ࣑࣌ࣟ࢔のࣥࣉࣥࢹࠋࡓࢀࡉ᥎ᐃ࡜ࡵࡓࡍ♧ࢆྥ

ࣛル࡜の⤖合ࠊゎ㞳にᙳ㡪࠸࡚ࡋるࠋࡓࡗ࡞࡜࠿ࡽ᫂ࡀ࡜ࡇյ硬水ࡓ࠸⏝ࢆ米粉ຍᕤရのሙ合

⬟ྍࡀシ࣒࢘の⿵㊊ࢿグ࣐ࠊるカルシ࣒࢘ࢀࡉ࡜᪥ᮏேに୙㊊Ẽ࿡ࠊࡶ࡚ࡃ࡞ࡋ㏵ῧຍูࠊࡣ

ࠋࡓࡗ࡞࡜

ᘬ⏝ᩥ⊩

1) Nakamura, S.; Satoh, A.; Aizawa, M.; Ohtsubo, K. Characteristics of physicochemical properties of chalky 
grains of Japonica rice generated by high temperature during ripening. Foods. 2022, 11, 97. 
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chain length distribution, and resistant starch content based on the iodine absorption curve of rice starch. 
Bioscience, Biotechnology, and Biochemistry. 2015, 79, 443-455.
3) Nakamura, S.; Hasegawa, M.; Kobayashi, Y.; Komata, C.; Ohtsubo, K. Palatability and bio-functionality of 
chalky grains generated by high-temperature ripening and development of formulae for estimating the degree of 
damage using a Rapid Visco Analyzer of Japonica unpolished rice. Foods. 2022, 11, 3422. 
4) Nakamura, S and K, Ohtsubo. Effects of hard water boiling on chalky rice in terms of texture improvement and 
Ca fortification. Foods. 2023, 12, 2510. doi.org/10.3390/foods12132510.

図 1. コシヒカリ玄米の整粒・乳白粒・混合粒の各種硬水による糊化特性
表 1. 玄米の整粒・乳白粒・混合粒の各種硬水による D-グルコース含量

表 2. コシヒカリ玄米粉の各種弱酸性(pH.4.6)硬水による糊化糊の色差

整粒
混合粒
乳白粒

浄水

コシヒカリ

Vi
sc

os
ity

(R
VU

)

Vi
sc

os
ity

(R
VU

)

Vi
sc

os
ity

(R
VU

)

Time(min) Time(min)Time(min)

整粒
混合粒
乳白粒

コシヒカリ
Evian

整粒
混合粒
乳白粒

コシヒカリ
Contrex

混合粒(整粒：乳白粒=7:3)

SD
D-グルコース含量

(g/100g)
0.0020.071コシヒカリ・整粒100%・浄水
0.0040.078コシヒカリ・乳白粒100%・浄水
0.0020.071コシヒカリ・乳白粒：整粒；3:7 浄水
0.0010.046コシヒカリ・整粒100%・Evian
0.0020.054コシヒカリ・乳白粒100%・Evian
0.0020.047コシヒカリ・乳白粒：整粒；3:7Evian
0.0020.039コシヒカリ・整粒100%・Contrex
0.0020.051コシヒカリ・乳白粒100%・Contrex
0.0030.040コシヒカリ・乳白粒：整粒；3:7 Contrex
0.0040.077キヌヒカリ・整粒100%・浄水
0.0010.076キヌヒカリ・乳白粒100%・浄水
0.0020.083キヌヒカリ・乳白粒：整粒；3:7 浄水
0.0000.057キヌヒカリ・整粒100%・Evian
0.0010.062キヌヒカリ・乳白粒100%・Evian
0.0010.054キヌヒカリ・乳白粒：整粒；3:7Evian
0.0040.051キヌヒカリ・整粒100%・Contrex
0.0010.053キヌヒカリ・乳白粒100%・Contrex
0.0050.049キヌヒカリ・乳白粒：整粒；3:7 Contrex
0.0030.085ミルキークイーン・整粒100%・浄水
0.0070.095ミルキークイーン・乳白粒100%・浄水
0.0040.084ミルキークイーン・乳白粒：整粒；3:7 浄水
0.0030.056ミルキークイーン・整粒100%・Evian
0.0050.064ミルキークイーン・乳白粒100%・Evian
0.0020.050ミルキークイーン・乳白粒：整粒；3:7Evian
0.0010.051ミルキークイーン・整粒100%・Contrex
0.0030.064ミルキークイーン・乳白粒100%・Contrex
0.0020.048ミルキークイーン・乳白粒：整粒；3:7 Contrex

SDWBSDΔE(ab)SDb*SDa*

0.0427.950.207.810.18-6.430.04-2.17コシヒカリ精米・浄水

0.0428.000.063.510.30-0.130.04-2.94コシヒカリ玄米・浄水

0.5428.600.103.470.120.590.05-2.88コシヒカリ玄米・Evian

0.0029.650.033.390.01-0.220.02-2.87コシヒカリ玄米・Evian・pH.4.7

0.2126.710.123.740.321.050.00-2.94コシヒカリ玄米・Contrex

0.2828.070.013.350.16-0.470.01-2.77コシヒカリ玄米・Contrex・pH.4.7
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北海道米のタンパク質アミロースの地域間，年度間，品種間の差異

川村 周三 1＊・飯野 遥香 2・石津 裕之 3・野田 崇啓 4・小関 成樹 2

（1北海道農業施設協議会・2北海道大学・3静岡製機・4農研機構農業機械研究部門）

Differences in Protein and Amylose of Hokkaido Rice among Regions, Years and Varieties
Shuso KAWAMURA1＊, Haruka IINO2, Hiroyuki ISHIZU3, Takahiro NODA4, Shigenobu KOSEKI2

               

米の共乾施設など䛷㏆㉥እ分ᯒィ䠄ᡂ分分ᯒィ䠅を⏝いてタンパク質にຍ䛘てアミロースをᐇ 䛩るこ

とがᬑཬしጞめた。しかしながら， ᐃした䝕ータをどの䜘䛖に฼ά⏝䛩るかについてはヨ行㘒ㄗが⥆

いている。䛭こ䛷，米の品質検査⿦⨨䠄ᡂ分分ᯒィ䠅を౑⏝䛩る໭ᾏ㐨ෆの共乾施設などにおいて ᐃ

したタンパク質やアミロースをㄪ査し，䛭れらの地域間，年度間，品✀間の差異を᫂らかにした。䛭のୖ

䛷品質検査⿦⨨のຠᯝⓗな฼ά⏝᪉ἲを検ウ䛩ることを┠ⓗとした。

【ᮦᩱお䜘䜃᪉ἲ】

䠍䠊ㄪ査施設 ໭ᾏ㐨ෆの 8 ㎰༠の 8 施設䠄䜹ント䝸ー䜶䝺䝧ータ 4 䞃ᡤ，玄米㞟出荷ㄪ〇施設 4 䞃ᡤ䠅

を㑅ᐃした。荷ཷᙧែは，䛭れ䛮れ⏕⢄，༙乾⢄，乾⢄，玄米䛷ある。い䛪れの施設䜒米の品質検査⿦

⨨䠄㟼ᒸ〇ᶵ〇䠖ᡂ分分ᯒィ SGE，✐粒ุูჾ ES䠅をᑟධ῭䛷あるが，䛭のᑟධ年度は䛭れ䛮れ異な

る。ㄪ査した 8 施設がᑐ㇟と䛩る水⏣⥲㠃✚は 12,112ha，年間の⥲ฎ⌮㔞䠄玄米᥮⟬䠅は 62,880䡐䛷あり，

໭ᾏ㐨の米⏕⏘㔞の 10䠂ᙉとなる。

䠎䠊ㄪ査᪉ἲ ྛ施設において，⮬୺検査䝕ータとᡂ分分ᯒィの㏆㉥እ⥺ス䝨クト䝹䝕ータとをධᡭし

た。ධᡭしたス䝨クト䝹䝕ータは 65,878 䝣䜯䜲䝹䛷あった。この୰から，⮬୺検査䝕ータと⣣付けྍ⬟な

䠄荷ཷ年᭶᪥，品✀などが≉ᐃ䛷きる䠅䝣䜯䜲䝹を㑅䜃出し，䝣䜯䜲䝹ᩘ䠄ヨᩱᩘ䠅は 24,112 となった。䛩

なわ䛱，ୗぢ検査や出荷検査の䝕ータは౑⏝䛫䛪，⮬୺検査䝕ータの䜏を౑⏝した。

【⤖ᯝお䜘䜃⪃ᐹ】

䠍䠊⏕⏘年，品✀，ヨᩱᩘとస᯶ ㄪ査した米の⏕⏘年は 2019䡚2022 年の 4 䞃年䛷あるが，施設に䜘り

ᡂ分分ᯒィ SGE と✐粒ุูჾ ES のᑟධ年が異なるため，ධᡭした䝕ータの⏕⏘年は施設に䜘り異な

る。品✀は୍⯡䛖る䛱⣔⤫品✀が䛘䜏まる，きた䛟り䜣，きらら 397，䛭らゆき，ななつぼし，䜅っ䛟り䜣こ，

䜋しのゆめ，ゆき䛥やかお䜘䜃㣫ᩱ米，䛭の௚䛷あった。పアミロース⣔⤫品✀はあや䜂め，おぼ䜝䛵き，

ゆめぴりか䛷あり，ຍ䛘て㓇米のᙟᫍ䛷あった。ヨᩱ⥲ᩘは24,112Ⅼ䛷あった。໭ᾏ㐨米の୺せ4品✀

のヨᩱᩘは，ななつぼしが 13,479 Ⅼ，ゆめぴりかが 5,456 Ⅼ，きらら 397 が 2,100 Ⅼ，䜅っ䛟り䜣こが

2,092 Ⅼ䛷あった。これら 4 品✀の 2022 年の໭ᾏ㐨ෆస付㠃✚比⋡は，ななつぼしが 49䠂，ゆめぴり

かが 28䠂，きらら 397 が 6䠂，䜅っ䛟り䜣こが 6䠂䛷あり，ᮏㄪ査䛷཰㞟したヨᩱは໭ᾏ㐨米඲యのྛ品

✀を௦⾲䛩ると⪃䛘ることが䛷きるとุ᩿した。㎰ᯘ水⏘┬に䜘ると，໭ᾏ㐨の水✄のసἣᣦᩘは 2019
年が 104䠄ややⰋ䠅，2020年が 106䠄Ⰻ䠅，2021年が 108䠄Ⰻ䠅，2022 年が 106䠄Ⰻ䠅䛷あり，4年㐃⥆䛷Ⰻい

స᯶䛷あった。

䠎䠊ななつぼし，ゆめぴりかのタンパク質とアミロース タンパク質の㢖度分ᕸは，ななつぼし䠄ᖹᆒ 7.1%䠅

とゆめぴりか䠄ᖹᆒ 6.9%䠅䛷䜋ぼྠᵝ䛷あった。୍᪉，୧⪅のアミロースの㢖度分ᕸは大きな差異があり，

ななつぼしがᖹᆒ 20.0䠂，ゆめぴりかがᖹᆒ 16.3䠂䛷あった。ຍ䛘て୧⪅の䝞䝷䝒䜻䠄ᶆ‽೫差䠖SD䠅䜒

大きな差異があり，ななつぼし䠄SD 0.68%䠅に比較してゆめぴりか䠄SD 1.33%䠅はアミロースの䝞䝷䝒䜻が

⣙ 2 ಸと大きかった䠄ᅗ 1，ᅗ 2䠅。
䠏䠊地域間，年度間，品✀間のタンパク質とアミロース タンパク質の地域間差異が認められ，年度間差

異䜒認められたが，ななつぼしとゆめぴりか差異はᑠ䛥かった。タンパク質に比較してアミロースの地域

間年度間の差異は大きかった。ななつぼしに比較してゆめぴりかの地域間年度間の差異が大き䛟䠄ᅗ 3，
ᅗ 4䠅，ྠ᫬にྠ୍地域年度におけるゆめぴりかのアミロースの䝞䝷䝒䜻が大きかった。

䠐䠊タンパク質とアミロースの相関 ྛ品✀においてタンパク質がపいとアミロースが㧗いとい䛖負のෆ㒊

相関が認められた。౛䛘䜀タンパク質が 7䠂とྠ䛨್䛷あって䜒，アミロースはななつぼし䛷は 18䡚22䠂
⛬度，ゆめぴりか䛷は13䡚19䠂⛬度の差異があった䠄ᅗ5，ᅗ6䠅。この䜘䛖にྠ䛨タンパク質䛷ありながら

アミロースが大き䛟異なることは米㣤の◳䛥や⢓り，㣗࿡に差異が⏕䛨ることをព࿡䛩る。
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【まとめ】 1) タンパク質やアミロースの地域間年度間の差異が認められた。2) 地域間年度間の差異は，

タンパク質に比較してアミロースが大きかった。3) アミロースの地域間年度間の差異は，ななつぼしに

比較してゆめぴりかが大きかった。4) タンパク質とアミロースに負の相関があった。5) 共乾施設などに

おいて玄米の出荷ロットごとに品質検査を行い，水分，タンパク質，アミロース，整粒，未熟粒，被害粒，

胴割粒などの品質情報を付けることが米の販売拡大につながると思われる。

図 1 ななつぼしのアミロースの頻度分布 図 2 ゆめぴりかのアミロースの頻度分布

図 5 ななつぼしのタンパク質と
      アミロースの相関

図 6 ゆめぴりかのタンパク質と
      アミロースの相関

図 4 ゆめぴりかのアミロースの
地域間年度間の差異

図 3 ななつぼしのアミロースの
地域間年度間の差異

－41－



日稲品質・食味研報（ Jpn.  J.  Rice  Qual.  Palat.  Sci.） 15 : 42―43 （2024）

Ỉ✄玄米における白色不透明部ᙧᡂのᙧែᏛⓗせᅉ

᪂田 ὒྖ 1＊࣭有㤿 ⌰ 1

（1⚟ᓥ኱Ꮫ㣗㎰Ꮫ㢮）

Morphological Causal Factors for Chalky Portions within a Grain of Brown Rice 

Youji NITTA1＊, Rui ARIMA1

(1Faculty of Food and Agricultural Sciences, Fukushima University) 

 Ỉ✄᱂ᇵにおい࡚近年、登熟ᮇの高温によ࡚ࡗ白色不透明部（⭡白米、ங白米、心白米、⫼白米࡝࡞。い

で、玄米ࡲࢀこࡣࡽ⪅いる。ⴭ࡚ࢀࡉᣦ᦬ࡀከⓎし、ရ㉁࣭㣗࿡のప下ࡀる「白ᮍ熟粒」）を有する米ࡺࢃ

におけるこのよ࡞࠺白色不透明部のᙧᡂせᅉにࡘい࡚ᙧែᏛⓗᡭἲでゎᯒし࡚ࡁた。ࡑの⤖ᯝ、白色不透

明部のᙧᡂにࡣ、子ᡣにおける㌿ὶ࣭ ㌿㏦⣔のᙧែ␗ᖖ࡜、アミロプラスト࣭ デンプン粒における⵳✚ᵓ㐀

の␗ᖖ࡚ࡗࢃ࠿࠿ࡀいるこ࡜を明࠿ࡽにし࡚ࡁた。ᮏ◊✲でࡣ、アミロプラストおよびデンプン粒におけ

る⵳✚ᵓ㐀の␗ᖖにࡘい࡚、走査電子顕微鏡を⏝いた微⣽ᵓ㐀ほᐹの⤖ᯝᩚࡽ࠿⌮した。

࠙ᮦᩱおよび᪉ἲࠚ

 登熟ᮇࡀ高温でࡗ࠶た2002年Ⲉᇛ┴༡部ᆅᇦ⏘「コシヒカリ」、登熟ᮇの気温ࡀ平年気温に近ࡗ࠿た2022

年⚟ᓥ┴⏘「コシヒカリ」ࡽ࡞びに 2018 年⚟ᓥ┴⏘「山田錦」（㓇㐀ዲ㐺米）の玄米ࡲたࡣ白米を౪ヨし

た。玄米ࡲたࡣ白米をᛴ㏿෾⤖㸫真✵෾⤖஝⇱ἲ（᪥ᮏࣅ࣮ࢧࣀࢡࢸス♫〇、SFD-HV-3、10-4Pa、-65Υ）

で෾⤖஝⇱ᚋ、白色不透明部をྵࡴᶓ᩿面ࡲたࡣ⦪᩿面を白㔠で⵨╔し࡚走査電子顕微鏡（᪥ᮏ電子♫〇㸪

JSM-IT500HR）でほᐹした。

࠙⤖ᯝ࡜⪃ᐹࠚ

 平年気温に近い気温で登熟した「コシヒカリ」玄米のෆ部でࡣ、ከゅయのデンプン粒をྵࡴከゅయのアミ

ロプラストࡀ⦓ᐦに⵳✚し࡚いた（第1図 a）。

 高温下で登熟した「コシヒカリ」玄米の白色不透明部でࡣ、アミロプラストࡽ࡞びにデンプン粒のᙧែ␗

ᖖࡀㄆࢀࡽࡵた。すࡕࢃ࡞、アミロプラストでࡣ、༢粒のࡶの、デンプン粒を 2 個のみྵࡴカプセル状の

の（第ࡶ 1 図 b）、୍᪉ྥに✺㉳状にఙ㛗したࡶの、表面にへこみを有するࡶの（第 1 図 c）ࡀ࡝࡞ㄆࡽࡵ

お、アミロプラストおよ࡞。たࢀࡽࡵㄆࡀの（第1図d）ࡶへこみを有する、ࡣた、デンプン粒でࡲ。たࢀ

びデンプンの表面に、㓝⣲による分ゎでᙧᡂࢀࡉたᑠᏍࡀㄆࢀࡽࡵるሙྜࡗ࠶ࡀた。このよ࡞࠺アミロプ

ラストࡽ࡞びにデンプン粒の␗ᖖᵓ㐀の⤖ᯝ、デンプンの⵳✚ᐦᗘࡣపࡃ、アミロプラスト࡜アミロプラ

ストの㛫ࡸ、デンプン粒࡜デンプン粒の㛫に✵㝽ࡌ⏕ࡀ、እほࡣࡽ࠿白色不透明にみ࠼るࢀࡽ࠼⪄࡜る。

 ୍᪉、平年気温に近い気温で登熟した「山田錦」玄米の心白部分でࡣ、୸みをᖏびたアミロプラストࡸᑠ

ᆺのアミロプラストࡀㄆࢀࡽࡵた（第 2 図）。ࡲた、㗦いゅを有する༢粒のアミロプラストࡶㄆࢀࡽࡵた。

した࡚ࡗࡀ、心白部分でࡣデンプンの⵳✚ᐦᗘࡀపࡃ、✵㝽ࡌ⏕ࡀ、እほࡣࡽ࠿白色不透明にみ࠼る࠼⪄࡜

。るࢀࡽ
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第1図 平年気温に近い気温および高温下で登熟した「コシヒカリ」玄米における走査電子顕微鏡写真。
a：平年気温に近い気温で登熟した玄米。b～d：高温下で登熟した玄米の白色不透明部。
デンプン粒を 2 個のみ有するカプセル状のアミロプラスト（b 図の＊）、表面に凹みを有するアミロプラス
ト（c図の↑）、デンプン粒にへこみを有するアミロプラスト（d図の↑）。A：アミロプラスト。Bar：10µm。

第2図 平年気温に近い気温で登熟した「山田錦」玄米
の心白部分における走査電子顕微鏡写真。
A：アミロプラスト。Bar：10µm。
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The breeding a new paddy rice cultivar ‘Yudai 21’by university and its extension.
Yukitsugu TAKAHASHI , Norihito MORISHIMA Rio TOYODA

【ゆうだい の育成過程】

年、農場の水稲ハイブリッドライス試験圃場に極めて大きい穂をつけた突然変異とみられる稲株を育

成者の前田忠信が発見した。この 株を保存して翌年以降栽培を継続し、形質が分離した個体群の中からコ

シヒカリ並みの熟期で穂の大きい形質に着目しながら個体選抜を続けた。 年、供試系統に草姿・穂共に

大きい変異株が再び現れ、これを翌年から「 」系統としてコシヒカリと比較しながら品種固定を図った。で

食味官能試験によってこの系統が独特の粘りを持ち、コシヒカリを上回るとも考えられる極良食味特性である

ことが明らかになった。そこで を 年 月に「ゆうだい 」と命名して両親不明ながら品種登録出願

を行い、 年 月 日に水稲粳品種として登録された 登録番号：第 号 。系統名の｢ ｣の

は宇都宮大学、 は系統番号、 は極めて大きい穂を意味している。命名の由来は の農場と稲姿の

持つ雄大さ、そして宇都宮大学の愛称「宇大 うだい 」に 世紀への飛躍の意味を込めたものである。
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糖質カット炊飯器で炊飯した໭ᾏ㐨米の理化学特性と食味

飯㔝 㐶㤶 1,2㸨࣭ᕝᮧ ࿘୕ 1࣭Ṋ⏣ ㈗ᏹ 2࣭༳༡ ஽ဢ 2࣭ᑠ㛵 ᡂᶞ 1

（1໭ᾏ㐨大学，2࣍ࣥࣞࢡ㎰ᴗ総合◊✲ᡤ）

Physicochemical Properties and Eating Qualities of Hokkaido Rice Cooked
in a Low-carbohydrate Rice Cooker

Haruka IINO1,2㸨, Shuso KAWAMURA1,Takahiro TAKEDA2, Naoya INNAMI2, Shigenobu KOSEKI1

               

㏆ᖺ、࢚࢖ࢲットや⏕ά⩦័⑓ண㜵な࡝を目ⓗとした糖質ไ㝈がὀ目されている。そのため糖

質がከい食品の௦⾲౛である米（米飯）は㑊ࡅられるഴྥにある。一方、࣓࣮カ࣮ᩘ♫からᐙᗞ

用の糖質カット炊飯器が㈍኎されて࠾り、低糖質米飯の一ᐃの㟂せはあると᥎ される。そこで

通常炊飯と糖質カット炊飯による米飯の理化学特性と食味の差異を明らかにすることを目ⓗに

໭ᾏ㐨米 3品種を用いて試験をᐇ᪋した。

【ᮦᩱ࠾よࡧ方ἲ】

㸯㸬試ᩱ 2022ᖺ໭ᾏ㐨⏘࠺るࡕ米 3品種，すなࡕࢃ「ななࡰࡘし」（一⯡࠺るࡕ⣔⤫品種）、「ゆ

めぴりか」（低ࢫ࣮࣑ࣟ࢔⣔⤫品種）、「大地の星」（෭෾米飯➼加ᕤྥ㐺性品種）の⋞米をධᡭし、

⦪ᆺᦶ᧿ᘧ⢭米ᶵ（ओᒣ本〇సᡤ〇 VP-32T）でと࠺⢭して試ᩱとした。

２㸬炊飯 炊飯には通常の炊飯器（いࢃゆる炊ࡁᖸしἲ）࠾よࡧ 2種類の糖質カット炊飯器（低

糖質 A、低糖質 B）を用いた。低糖質 Aは炊飯୰に炊飯ᾮを㝖ཤする原理（いࢃゆるで（ἲりྲྀ‮

ある。低糖質 Bは通常より加水㔞をከくし，米飯の水分㔞を増やすことで糖質๭合を┦対ⓗに減

らす原理である。⢭ⓑ米質㔞に対する炊飯᫬の加水ಸ⋡を⾲ 1に示した。

３㸬理化学分ᯒ ⢭ⓑ米の水分と炊飯๓ᚋの質㔞から炊飯┤ᚋの米飯水分を⟬ฟした。ࢳࢫࢡࢸ

ࢨ࢖ࣛࢼ࢔࣮ࣕ （࣮TA）を用いて米飯物性を ᐃし、分ග 色ィ（ࢽࢥカ࣑ࢱࣝࣀओ〇 CM-3500d）

を用いて、米飯の色ㄪを ᐃした。米飯を┿✵෾結஝⇱し炭水化物（糖質）を ᐃした。

㸲㸬官能評価 炊飯ᚋの米飯をࢳࢫࣛࣉッࢡカッࣉに 40g᥇ྲྀし、ࣛ ッࣉでໟみ 60Υのࣗ࢟ࣥ࢖

はࣝࢿࣃ、ࡁࡘにಖ⟶し官能評価に౪試した。1ᅇの官能評価に࣮ࢱ࣮࣋ 18ྡで、評価項目は総

合評価、ⓑさ、ࡘや、㤶り、⏑み、硬さ、⢓りの 7項目とした。ྛ ᅇともᇶ‽米に「ななࡰࡘし」

を通常炊飯した米飯を用い、ᇶ‽米に対する┦対比較を 7ẁ㝵のᑻ度で࠾こなった。

【結果】

㸯㸬理化学特性 ⾲ 1に米飯の理化学特性を示した。低糖質 Aでは，品種ࡈとに米飯水分が通常

炊飯よりも㧗くなる場合と低くなる場合があった。これは，通常炊飯に比較して低糖質 AではἛ

㦐᫬間や⵨し᫬間が異なること，炊飯器からの水⵨Ẽの₃ฟ㔞が異なること，炊飯㏵୰で炊飯ᾮ

とඹに⁐ฟᅛᙧ物が㝖ཤされることな࡝がせᅉとして⪃࠼られる。低糖質 Bでは，通常炊飯に比

較してす࡭ての品種に࠾いて米飯水分が 5%๓ᚋ増加し，最も水分が㧗かった。米飯の色ㄪは、通

常炊飯に比較して米飯水分が増加した場合に b*್が減ᑡし黄色みが減ᑡした。すなࡕࢃ，糖質カ

ット炊飯では米飯水分が増加することで、米飯色ㄪがኚ化した。TAによる米飯物性は、品種によ

らࡎ低糖質 Bが最も硬さが低く軟らかかった。米飯 100gあたりの炭水化物（糖質）は、低糖質 A

で、「ゆめぴりか」では通常炊飯より 1.7g減ᑡしたが、「ななࡰࡘし」で 0.6g、「大地の星」で 1.0g

増加した。低糖質 B は品種によらࡎ炭水化物の減ᑡが 5g ๓ᚋであり最も大ࡁかった。ྛ試ᩱの

ᰤ㣴ᡂ分のࢡࣃࣥࢱ、ࡕ࠺質⬡質⅊分な࡝は炊飯方ἲによる差はࡎࢃかであった。通常炊飯に対

する糖質低減⋡は，低糖質 Aでは，品種による増減がㄆめられたが，低糖質 Bでは，す࡭ての品

種で 10㹼15㸣の低減⋡であった。すなࡕࢃ，糖質低減⋡の増減は米飯水分による┦対ⓗな結果で

あると⪃࠼られる。

２㸬官能評価 品種ࡈとの官能評価結果（ᖹᆒ್）をᅗ 1に示した。

（㸯）「ななࡰࡘし」 低糖質 A は通常炊飯よりⓑさが劣りࡘやが↓く有意にእほがᝏく、⢓り

がᙅくて総合評価が低かった。一方，低糖質 Bは通常炊飯より有意にእほ評価が㧗かったが、過

度に軟らかく⢓りがᙅくて総合評価が低かった。低糖質 A࠾よࡧ Bでせᅉは異なるものの、糖質

カット炊飯により総合評価が低くなることが示された。米飯の水分㔞が増加する低糖質 Bの総合

－46－



日本水稲品質・食味研究会会報

評価が最も低かった。

（２）「ゆめぴりか」 低糖質 A は通常炊飯より有意に軟らかくなったが、総合評価では有意差

が示されなかった。低糖質 Bは通常炊飯より有意に軟らかく、総合評価が低かった。低糖質 A、

Bともに通常炊飯より総合評価が低くなったが、有意差が示されたのは低糖質 Bのみであったこ

とから、糖質カット炊飯で米飯水分が増加する場合は、明確に食味が劣ることが明らかとなった。

（３）「大地の星」 低糖質 Aは通常炊飯より有意に硬くなったが、総合評価は同程度であった。

低糖質 Bは通常炊飯より有意に軟らかく、総合評価が低かった。低糖質 Aは通常炊飯との間に有

意差が示された項目もあったが、総合評価には影響しない程度であった。一方、低糖質 Bは米飯

水分が増加し、過度に軟らかくなり総合評価が低下した。

【まとめ】

本試験では 2種類の糖質カット炊飯器を用いて通常炊飯に対する米飯の理化学特性と食味の比

較を行った。糖質カット炊飯器の原理はそれぞれ異なるものの、米飯水分が増加すると、TAによ

る物性が軟らかく，官能評価でも軟らかくなった。また、米飯の黄色みや炭水化物にも水分が影

響した。低糖質 Aでは，品種により炭水化物が増減し，低減効果は明確ではなかった。一方，低

糖質 B では，米飯水分を増加させることにより米飯 100g あたりの炭水化物を低減させる原理で

あり，その結果，米飯が過度に軟らかくなり総合評価が明らかに劣った。糖質カット炊飯による

米飯の理化学特性や食味への影響は品種により異なる可能性があることが示唆された。

表 1 炊飯時加水倍率，米飯の理化学特性と官能評価の総合評価

※ 低糖質 Aでは、精白米への加水とは別に外釜に 540gの水を入れて炊飯した。

ななつぼし（n=36） ゆめぴりか（n=36） 大地の星（n=18）

図 1 通常炊飯と糖質カット炊飯の官能評価結果  ※「ななつぼし」の通常炊飯米を基準とした官能評価結果
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香り甘み
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通常炊飯

低糖質A

低糖質B

品種
炊飯
方法

炊飯時
加水倍率

米飯水分
(%)

色調b*

(-)
TA硬さ
(N)

炭水化物
(g/米飯100g)

糖質
低減率(%)

総合評価
(-)

通常炊飯 1.35 61.0 8.6 54.3 36.6 0.0  0.00  

低糖質A 1.43 62.2 8.2 54.3 37.2 1.6  -0.72  

低糖質B 1.65 66.4 8.0 39.1 32.7 -10.7  -1.53  

通常炊飯 1.25 59.8 8.5 57.0 39.9 0.0  0.11  

低糖質A 1.36 63.3 7.6 44.2 38.2 -4.3  -0.47  

低糖質B 1.55 65.2 7.5 39.7 34.2 -14.3  -1.69  

通常炊飯 1.50 63.2 7.9 49.9 35.4 0.0  -0.56  

低糖質A 1.57 62.8 7.9 52.9 36.4 2.8  -0.61  

低糖質B 1.80 67.7 7.5 36.7 31.3 -11.6  -2.33  

大地の星

ななつぼし

ゆめぴりか
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異なる窒素施用処理ࡀ水✄の収量と㣗࿡にཬࡍࡰᙳ㡪

㉪ර 1) ࣭ᮤ㉸ 1) ࣭Ἑ㔝元ಙ 2) ࣭Ώᶫၨ௓ 2) ࣭࿘ᾧ 2) ࣭⋤ᖊ 1)

( 1)吉ᯘ農ᴗ⛉ᢏᏛ㝔,2)ᰴᘧ఍♫㺙㺞㺗㺃బ➉ᶵᲔ(⸽ᕞ)有㝈බྖ)

The Impact of Different Nitrogen Fertilizer Treatments on Rice Yield and Quality

Bing HE 1), Chao LI1), Motonobu KAWANO2), Keisuke WATABASHI2), Tao ZHOU 2), Shuai WANG1)

㏆ᖺ㺂୰ᅜにおける水✄の⏕⏘ຠ率と品質のྥ上は㺂㣗⣊のᏳ඲ಖ㞀と農ᴗのᣢ⥆ྍ⬟

ᛶにお࡚࠸重要なㄢ㢟とな࠸࡚ࡗるࠋ≉に窒素は水✄の⏕⫱にと࡚ࡗᚲ㡲の元素でࡾ࠶㺂

㐺ษな窒素⟶理は収量と品質࣭㣗࿡の୧㠃に大ࡃࡁᙳ㡪ࡍるࠋᮏ◊✲では㺂異なる窒素施

用処理ࡀ水✄の収量および収量構成要素と㣗࿡≉ᛶにཬࡍࡰᙳ㡪ࢆㄪᰝࠋࡓࡋ

[ᮦᩱと᪉ἲ]

試験には吉ᯘ┬のᇶᖿ品種で࠶る吉宏 9 と吉農大 667 ᙜᆅの࡚ࡋ処理とࠋࡓࡋ౪試ࢆ

農ᐙの施肥య⣔にᚑࡓࡗᑐ↷༊㸦CK㸧と穂肥施用時期௨እは CK と同ࡌで࠶る窒素඲量処

理༊㸦T1㸧㺂同 88㸣処理༊(T2)㺂同 87%処理༊(T3)㺂同 75%処理༊(T4)㺂同 73%処理༊(T5)㺂同

61%処理༊(T6)の 7༊ࢆ設けࡓ㸦第 1表㸧ࠋ追肥の時期は඲処理༊とࡶ分ࡘࡆ期でࡾ࠶、穂

肥の時期は CKでは幼穂長 10mm時、T1㹼T6では幼穂長 1mm時で࠶るࠋ௚に 11kg/10aのࣜ

ン㓟ࢆ඲量元肥に施用ࡋ㸪࢝ ⾜௚の⟶理は農ᐙの័ࠋࡓࡋ施用ࡘࡎ元肥と穂肥に༙量ࢆࣜ

に準ࠋࡓࡌ成熟期に収量と収量構成要素ࢆㄪᰝࡍるととࡶに吉ᯘ農ᴗ⛉ᢏᏛ㝔✐≀分析◊

✲ᐊにお࡚࠸⢭⡿のࢫ࣮࣑ࣟ࢔含有率とタンパク質含有率ࢆ FOSS ㏆㉥እ⥺✐≀品質ࢼ࢔

ࠋࡓࡋタと⅕㣤㣗࿡ィで ᐃ࣮࣓ࣟࣗࢳࢫクࢸࢆで㸪⅕㣤⡿の⢓ᙎᛶと㣗࿡್࣮ࢨ࢖ࣛ

[⤖ᯝ]

1㸧収量および඲࡚の収量構成要素に有意な処理㛫ᕪࡀぢࡽれ、穂数௨እの構成要素では

品種㛫ᕪࡶ有意でࡓࡗ࠶㸦第 2 表㸧ࠋ窒素総量ࡀ収量と収量構成要素にཬࡍࡰᙳ㡪は᫂☜

ではなࡀࡓࡗ࠿、穂肥のᙳ㡪はẚ㍑ⓗ᫂░に⌧れࡍࠋࡓなࡕࢃ元肥と追肥の量ࡀ同ࡌで穂

肥の量ࡔけࡀ㐪࠺ T1 と T2、T3 と T4、T5 と T6 ると吉宏࡭ẚࢆ 9 の T2 の穂数と T4 の登

熟歩合㸪吉農大 667 の T2と T6の穂数および収量、T4の登熟歩合௨እは穂肥のከ࠸ T1、

T3、T5 の᪉ࡀඃれ࡚ࡓࡲࠋࡓ࠸穂肥の施用時期ࡀ異なる T1 と CK の収量は幼穂長 1mm 時

に施用ࡓࡋ T1の᪉ࡀከࡇ、ࡀࡓࡗ࠿の理⏤は穂数のቑຍに࠶ると᥎ ࡉれるࠋ

2㸧⢓ࡾとᙎᛶ௨እの㣗࿡≉ᛶに有意な処理㛫ᕪと品種㛫ᕪࡀㄆࡽࡵれࡓ 㸦第 3表㸧ࠋ収量

構成要素と同ᵝ、㣗࿡≉ᛶと窒素総量との関係に一ᐃのഴྥはぢࡽれなࡀࡓࡗ࠿、穂肥と

の関係では施用量のከ࠸ T1、T3、T5はそれぞれ施用量のᑡな࠸ T2、T4、T6よࡶࡾタンパ

ク質含有率ࡀ㧗࡚ࡃእほとཱྀᙜࡾࡓのホⅬࡀపࡃ、吉農大 667 の T5 ௨እの◳ࡉのホⅬࡀ

㧗ࡍࠋࡓࡗ࠿なࡕࢃ㸪元肥と追肥の量ࡀ同ࡌで࠶れࡤ穂肥のከ࠸᪉ࡀ⢭⡿のタンパク質含

有率ࡀ㧗ࡃ、㣤⡿࡚ࡃ◳ࡀእほとཱྀᙜࡀࡾࡓⰋࡃな࠸と࠺࠸㣗࿡にはዲࡃࡋࡲな࠸ഴྥࡀ

ㄆࡽࡵれࠋࡓ穂肥の施用時期ࡀ異なる CKと T1 の㣗࿡್は、୧品種とࡶ同Ⅼでࠋࡓࡗ࠶

3㸧処理༊ูの収量とタンパク質含有率との㛫には、吉宏 9 では収量のከ࠸༊はタンパク

質含有率ࡀ㧗࠸と࠺࠸ഴྥࡀぢࡽれࡀࡓ、吉農大 667 には収量のከᑡとタンパク質含有

率の㧗పࡀ㏫になるഴྥࡓࡗ࠶ࡀ㸦第 1図㸧ࡋ࠿ࡋࠋ、ඹに相関係数は有意ではなࠋࡓࡗ࠿

4㸧ᮏ◊✲で設けࡓ窒素施用処理では、㧗収量とపタンパク質含有量ࢆ同時にᐇ⌧ࡍるࡇ

とはでࡁなࠕ、ࡋ࠿ࡋࠋࡓࡗ࠿収量と㣗࿡は相཯ࡍるࡶのではなࡃ、ከ収とⰋ㣗࿡ࢆවഛ

る࠶೺඲な✄作でࡀそࡇࡾ⡿作ࡓࡋ 㸦ࠖᯇỤ 2018㸧ࠋそのࡵࡓの要ㅉは、窒素施用量ࢆ๐

ῶ࡚ࡋタンパク質の⤯ᑐ量ࢆῶࡍࡽのではなࡃ、ฟ穂期ᚋのග合成⬟ຊと᰿のάຊࢆ㧗ࡃ

⥔ᣢ࡚ࡋⅣ水໬≀の⏕⏘量ࢆቑࡋࡸ㸪タンパク質の๭合ࢆ相ᑐⓗにୗࡆるࡇとで࠶ると⪃

ࠋ࠸ࡓࡋ௒ᚋのㄢ㢟とࠋる࠼
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第 1 図 異なる窒素施用処理におけるタンパク質含有率と収量.

r はタンパク質含有率と収量との相関係数．

総量 元肥 追肥 穂肥

T1 187 110 44 33 幼穂長1mm

T2 165 110 44 11 同上

T3 162 92 37 33 同上

T4 140 92 37 11 同上

T5 136 74 29 33 同上

T6 114 74 29 11 同上

CK 187 110 44 33 幼穂長10mm

N(kg/ha)
穂肥施用時期

第1表 試験設け

処理

品種 処理 穂数 一穂籾数 登熟歩合(%) 千粒重(g) 収量(kg/10a)

　T1 19.5 143.2 86.0 23.8 956.9

　T2 20.8 133.1 82.0 22.9 865.7
　T3 19.7 145.7 87.3 23.5 980.7
　T4 19.5 134.5 91.0 22.5 897.2
　T5 20.3 160.2 88.5 22.9 1102.1
　T6 18.1 139.8 84.9 22.8 814.2
　CK 18.2 142.1 87.1 24.0 902.8
　T1 19.4 173.6 74.1 22.0 914.8
　T2 22.4 172.0 73.2 20.7 975.8
　T3 20.6 180.0 76.6 22.5 1071.6
　T4 18.5 154.5 80.0 22.0 843.0
　T5 16.1 149.0 85.4 21.2 726.5
　T6 17.7 148.4 82.6 20.9 759.1
　CK 16.1 173.7 75.0 22.1 777.7

　処理 ** * ** *** **

　品種 ns *** *** * *

交互作用 * *** ns ns ***

*,**,***：それぞれ5%、1%、0.1%水準で有意．

分散分
析

吉宏9

吉農大
667

第2表　収量および収量構成要素

品種 処理 AC(%) PC(%) 硬さ 粘り 弾性 平衡度 外観 口当たり 食味値
T1 14.78 7.55 4.93 0.46 0.76 0.09 7.47 6.77 78.50
T2 13.69 7.23 3.50 0.33 0.79 0.10 7.67 7.30 76.67
T3 14.89 7.34 5.06 0.32 0.77 0.07 7.63 6.83 80.23
T4 14.01 6.88 3.04 0.36 0.77 0.11 7.93 7.17 79.83
T5 14.37 7.37 4.38 0.50 0.75 0.16 7.17 6.53 71.40
T6 14.92 7.26 3.49 0.43 0.81 0.13 7.50 6.73 75.97
CK 14.64 7.68 5.16 0.46 0.75 0.09 7.80 6.53 78.50
T1 19.63 7.88 4.55 0.43 0.76 0.10 6.63 5.83 70.67
T2 15.28 7.20 2.96 0.39 0.80 0.13 6.73 6.23 70.20
T3 17.10 6.95 4.39 0.47 0.79 0.11 6.83 6.23 77.30
T4 19.49 6.84 1.54 0.31 0.86 0.22 7.87 6.80 78.53
T5 17.18 7.50 2.91 0.38 0.76 0.14 7.63 6.97 77.83
T6 17.37 7.00 3.17 0.39 0.78 0.13 7.80 7.10 78.73
CK 19.54 7.52 4.68 0.42 0.76 0.09 6.97 5.43 70.67

処理 *** ** *** ns *** ns * ** *

品種 *** ** *** ns * ns ** ** *
交互作用 *** *** ns ns ** ns *** ** ***

第3表 食味特性

吉宏9

吉農大
667

分散分
析

*,**,***：それぞれ5%、1%、0.1%水準で有意．
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粳米の刈遅れによる収穫量ཬび品質にཬぼす影響

⋤ ຬ 1࣭๽ ཌΎ 1㸨࣭࿋ ᩥ⚟ 2

（1㇏┈（上ᾏ）生物ᢏ⾡◊Ⓨࢭンタ有㝈බྖ࣭2ྜྷᯘ大Ꮫ）

Effects of Late Harvesting of Rice on Yield and Quality.
Yong WANG1, Houqing LIU1㸨, Wenfu WU2

2021年 7月 12日、食⣊農業機㛵など 5つの国連機㛵はୡ⏺の食ᩱၥ㢟に㛵するሗ࿌᭩をඹ同

でⓎ⾲した。それによって、ୡ⏺で㣚えにⱞしࡴேの数は、ཤ年 1年間で推計でおよそ 7億 6800

万ேに上ったということた。一方、食⣊の損失࣭ᾉ㈝はୡ⏺つᶍでᬑ㐢ⓗにᏑᅾしている。国連

食⣊農業機㛵（FAO）がⓎ⾲した2019ࠕ年の食⣊および農業の≧ἣࠖにより、ୡ⏺では収穫後か

ら小኎りまでのサプࣛイ࣮࢙ࢳンの一⎔で失われた食⣊が⥲生⏘量の約 14%を༨めていることに

言ཬしている。また、14億ேཱྀをᣢつ中国にとって、⪔地、ῐ水㈨※はୡ⏺平均ࣞ࣋ルに大ᖜに

下回り、食⣊の節約がᨻᗓとして、┤面のㄢ㢟となっている。

ᮏ◊✲は、農業分野に、粳米の刈遅れによる収穫量ཬび品質にཬぼす影響を࣐࣮ࢸに。≉に中

国の 1季作の粳米において、୕年間を掛けて、その調ᰝ結果をまとめてሗ࿌する。

【地域と品✀の㑅定および試験方法】

(1)試験地域と品✀の㑅定: 中国では、1季稲の粳米が年間 5500万トン前後の籾を収穫する。

この中に東北地方の収穫量は 80％くらいを♧している。また、ᬑཬ⋡の高い品✀を試験ᑐ㇟とし

て、黒龍江省では有ྡな“稲ⰼ㤶 2ྕ、ྜྷᯘ省の“ྜྷᏹ 6ྕ”ཬび“㉸⣭稲”、㑈ᑀ省の”ሷ㇏

“などを試験ᑐ㇟品✀を㑅定された。

（2）試験計画ཬび試験方法： 2020年に、粳米の刈遅れによる収穫量を調ᰝするために、ྜྷ

ᯘ省ྜྷᯘ市、黒龍江省࣒࢝ࢫ市ཬび五常市で、3地区、4品✀の粳米を㑅定し、刈遅れによる収

穫量の試験調ᰝが⾜った。㛤ጞ時期は出穂後 60日前後、立毛水分は 23％くらいからጞめた。

品✀は▷粒✀ 3ಶ、中粒✀ 1ಶの試験を⾜った。㑅ᢥされたᅡ場面積は 5ha以上、㸴᮲田᳜え

機᳜えたᅡ場に、ሖから㸶᮲┠と 11᮲┠の 4᮲を試験サンプリングとして、2日毎にᡭ作業で、

約３㹫2面積の稲を刈取り、ᡭ作業で⬺粒、෇⟄ᘧ⇕風乾燥機で乾燥した。そして、乾燥した籾を

水分 15％に換算し、単位面積の収穫量を算出した。

2021年は、前年の試験結果にᇶ࡙き、出穂後 35日から、立毛水分 15％までに連続試験を⾜っ

た。ᅡ場はྜྷᯘ省ྜྷᯘ市の▷粒✀ 2ಶ、黒龍江省五常市の中粒✀ 1ಶ、㑈ᑀ省┙㘊市の▷粒✀ 1

ಶの粳米を㑅定した。

ᅡ場᮲௳は 2020年と同じで、毎日 3㹫2くらいの稲をサンプリングする。後のฎ⌮は前年と同

様にしたが。異なることは、ࣛン࣒ࢲで 3ᰴの稲を取り、藁数、穂数、粒数を数得て記録した。

乾燥されたそれぞれのサンプル籾を㇏┈（上ᾏ）◊✲ࢭンタに㏦り、籾摺りして、బ➉製の精

米機（CBS2200）で精米し、上ᾏ⣧米製の㟁Ẽ炊飯ჾ（DFB201CM）で炊飯した。刈取り時期によ

る炊いた米飯をబ➉製の食味㚷定ᅋ（STA1B）で米飯食味値を測定した。同時に、それぞれのサ

ンプル籾を精米機（LTJM‐2099）を掛け、精米歩留まりを測った。

2022年に、前の 2年間の試験結果にᇶ࡙き、コンバインで大面積の収穫試験を⾜った。ᅡ場は

ྜྷᯘ省ྜྷᯘ市とⓑᇛ市、黒龍江省五常市、㑈ᑀ省┙㘊市で、4⟠ᡤ３品✀の粳米の試験をした。

ᅡ場は品✀毎に 10ha以上の面積をᣢち、生⫱≧ἣがほぼᕪがぢられない⛬ᗘに、ࣟࢻンで収穫

面積を測る同時に、画ീで水田全యの色合いを☜ㄆする。そして、2つ区画に分ける。一つの区

は籾の立毛水分が 25％前後に、コンバインで収穫し、収穫面積はコンバインについている GPSの

記録を収穫面積となる。収穫の┤後にᚠ⎔ᆺ乾燥機に乾燥して、水分 15％まで仕上げる。そし
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て、仕上げ重量を記録し、面積で割った単位面積の籾収穫量が得られる。残りの区は、農家の従

来収穫時期に合わせる。地方による時間が異なるが、ほぼ 10月中旬から 10月 25日までに収穫

する。いま、中国では全部コンバインで収穫する。この時期には籾の立毛水分は 17％以下になっ

た。収穫面積は前の作業と同様に、コンバインについている GPSの記録で、単位面積の収穫量を

算出する。

2回の収穫量を水分 15％に換算して、単位面積の収穫量を比較される。その籾を 2kgサンプリ

ングして、水分 15％前後に調製する。サンプル籾を精米機（LTJM‐2099）を掛け、精米歩留まり

を測る。また、一部を籾摺りし、玄米を東孚製の米粒食味計（JSWL）で、タンバク質含有量を測

定し、食感の変化を考察する。

【結果および考察】

（1）試験結果

3年連続、それぞれの試験方法による得られた結果は：

① 中国東北地区に 1季作の粳米は、刈遅れによる収穫量の損失は著しい。同じコンバイン収

穫で、適時収穫が刈遅れに比べ、7％以上の収穫量損失が減少られた。

② 適時収穫の期間は約 2週間から 3週間の間に、籾の立毛水分は 27％～21％が適時収穫期間

と分かった。刈遅れの場合、初氷が水分急に減少と収穫量減少の節点と考えられる。より

多くの米を収穫するために、刈取り作業はできるだけ初氷の前に完了させる。

③ 刈遅れによる収穫量損失は、３つの要因に構成されたことと推測される。籾藁が死んでし

まい、粒に栄養が供給できなく、高水分のままに長時間を経って、粒自身の呼吸による自

分の栄養を消耗され、乾物の減少による千粒重が減少された。これは“隠れ損失”と言

う。もう一つは刈遅れによる、籾藁が死んでしまい、風など色々な原因で、穂が折れた

り、粒が落ちたりした。また、野生の小動物とか、野鳥とかによる噛じられる部分も有

り、粒の数が減る。これは“自然損失”という。最後に、籾藁が枯れたため、コンバイン

の機械部品と接触する際に、穂が折れたり、粒が落としたりして、収穫量が減る。これは

“機械損失”という。

④ 刈遅れが適時収穫に比べ、収穫量損失を増加するほかに、炊飯食味値も減る。その原因の

一つは、刈遅れた玄米のタンバク質含有量が一割くらい高くなったことである。また、炊

飯食味値の最大値は適時収穫時期中間値より早い、つまり、やや早めに収穫すれば、食味

値が良いことがわかった。

⑤ 刈遅れが適時収穫に比べ、収穫量損失を増加するほかに、精米歩留まりも約 2ポイント減

っている。かる、精米歩留まりの最大値は適時収穫時期中間値よりやや遅く、初霜と初氷

の間になることがわかった。

【まとめ】

中国の１季作の稲作区域にとって、従来の作業方法が適時収穫に比べ、収穫量は７％以上に少

ないことがわかった。年間損失量は：5557万トン✕7％＝389万トンに登る。2018年の全国平均

水稲の収穫量は 7.04トン/haで、適時収穫により、損失減少分は 389万トンになり、55万 haの

水田を増加させる。土地の増加分は金銭で買えないものと思われる。これは社会貢献となる。

また、経済効果について、国家購入価格 2620元／トンの場合、農業分野で毎年の経済損失は

102億元に相当する。

2023年に、引き続き黒龍江省の五常市で、穂付く立て乾燥方法による真菌毒素の衛生安全面と

食味品質への影響試験を計画している。
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Application of the Starch Viscosity Properties as aTool for Determining the Storage Tolerance of Rice

Chunfang ZHAO, Tao CHEN, Ling ZHAO, Shu YAO, Yadong ZHANG, Cailin WANG

（Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences, East China Branch of National 
Technology Innovation Center for Saline-Alkali Tolerant Rice, Nanjing Branch of China National Center for 
Rice Improvement, Jiangsu High Quality Rice Research and Development Center, Nanjing 210014, China）

Grain quality deterioration during rice aging storage has caused serious losses to rice production and
management. It is of great significance to carry out research on storage tolerance and identify rice varieties
with high storability. In this study, 197 semi-waxy japonica varieties, 117 common japonica varieties and 14 
waxy japonica varieties were used. The storage tolerance characteristics was analyzed at the artificial high
temperature and high humidity condition using the evaluation index of the storage tolerance index (SDI) that
defines based reduction percentage of germination rate before and after aging. According to SDI, these 
genotypes were divided into IRXU�JURXSV��JURXS�,�ZDV�WKH�KLJK�VWRUDELOLW\�W\SH������6',�������LQFOXGLQJ�
8 semi-waxy japonica rice and 15 common japonica rice; group II was the relative storability type,
����6',������LQFOXGLQJ 32 semi-waxy japonica rice, 44 common japonica rice and 1 waxy rice; group III
was the less storability type, ����6',����� including 82 semi-waxy japonica rice, 32 common japonica rice
and 4 waxy rice; group IV was non-storability type, ��6',����� including 75 semi-waxy japonica rice,
26 common japonica rice and 9 waxy rice. The storage tolerance of the  semi-waxy japonica rice, which
was higher than that of waxy rice, was lower than that of the common japonica rice.

From the screened materials, ‘Nanjing Qinggu’ with the extreme storage tolerant, ‘Nanjing 46’ and
µ'DRKXD[LDQJ �¶with moderate storage tolerant, and ‘Zhendao ��¶ non storage tolerant varieties were selected

as materials for further study. The artificial accelerated aging treatment of polished rice (38oC/75%) was used, 

which were sampled at the interval of one week from 1stw to 8thw. RVA characteristic values of rice flours 
showed that the peak viscosity increased significantly in Daohuaxiang 1, Nanjing 46 and Zhendao 19, but 
did not change significantly in Nanjing Qinggu; The though viscosity and final viscosity showed a significant 
increase in Zhendao 19, with a percentage increase of about 100% at 4th w, and the increase was relatively 
lower in the other three varieties, with the lowest value in Nanjing Qinggu. The pasting temperature gradually 
increased in Nanjing 46 and Nanjing Qinggu, but there was no significant change in Zhendao 19 and 
Daohuaxiang 1. The correlation between the cooked rice taste values and RVA properties of aged rice at 
different aging stages showed that the correlation coefficient between taste value and peak viscosity was 
higher in Zhendao 19, Nanjing 46, and Daohuaxiang 1, showing a highly significant negative correlation. 
However, in the tolerant storage variety Nanjing Jinggu, the correlation was not significant. The correlation
coefficients between taste value, hot paste viscosity, and final viscosity were higher in all four varieties.
The correlation coefficients between the taste values and other RVA properties varied among different
varieties. Based on the results, the peak viscosity increase percentage (PVIP) is used as a criterion for
determining the storage resistance of rice. PVIP is divided into five levels from low to high: level 1
���39,3������ level 2 �����39,3������ level 3 �����39,3������ level 4 �����39,3������ and level
5 �����39,3�� corresponding to excellent, good, and moderate tolerance to storage, less tolerance to storage,
extreme intolerance to storage.

－52－



日本水稲品質・食味研究会会報

Fig. 1 The Changes of RVA profiles of four rice varieties during the storage stage
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Effect of Different Compound Fertilizers and Aromatherapy Agents on 2-AP Content in Rice Variety
Nanjing 46 

Xiaodong WEI, Qingyong ZHAO, Ling ZHAO, Zhen ZHU, Tao CHEN, Lihui ZHOU, Chunfang ZHAO, 
Cailin WANG, Yadong ZHANG

（Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences, East China Branch of National 
Technology Innovation Center for Saline-Alkali Tolerant Rice, Nanjing Branch of China National Center for 
Rice Improvement, Jiangsu High Quality Rice Research and Development Center, Nanjing 210014, China）

People in rice growth region of southern China have a habit of enjoying fragrant rice. Research has 
shown that the main volatile of rice aroma was 2-acetyl-1-pyrroline (2-AP), whose synthesis was controlled 
by the aroma gene Badh2. Nanjing 46 is an aromatic and delicious japonica rice variety, developed by the 
Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences, China in 2008. The cooked rice of Nanjing 
46 is crystal clear, soft and smooth in taste, elastic, does not harden after cooling, and has an excellent taste 
quality. Nanjing 46 has won the “Gold Award” and other honorary titles more than 30 times in the National
and Jiangsu Provincial high-quality rice evaluation, and is known as the “best rice to eat” in Jiangsu Province. 
It has become the preferred variety for high-end and high-quality rice brands in the Yangtze River Delta region 
of China. However, in recent years, many farmers have reported that the aroma of Nanjing 46 was not as 
strong as before. In order to maintain the aroma of Nanjing 46 and ensure its excellent taste quality, this study 
measured the main aroma volatile 2-AP and the taste value of Nanjing 46, compared the effects of different 
compound fertilizers and aroma enhancers on 2-AP content and taste value of Nanjing 46 (see Table 1 for 
each treatment and control), so as to provide a reference basis for the optimization and cultivation of Nanjing 
46.

The experimental results showed that different treatments with compound fertilizers and aroma agents 
had a certain increase in taste value, gel consistency, peak viscosity, and setback viscosity, but there was no 
significant difference. Only the 2-AP content reached a significant level of 1%, while the repeatability error 
and determination error were not significant. The application of the specialized fertilizer for Nanjing 46 and 
a compound fertilizer called “zinc rice silicon treasure” could significantly increase the 2-AP content, among 
which the application of the specialized fertilizer slightly increased the 2-AP content compared to the 
application of zinc rice silicon treasure, the difference between the two treatments was not significant. 
Spraying silicon fertilizer, ornithine, zinc fertilizer, and proline on the basis of applying compound fertilizer 
with N-P2O5-K2O content of 15% -15% -15% respectively during the booting stage could all increased the 2-
AP content. The increase in 2-AP content in the treatment of silicon fertilizer and ornithine reached a 
significant level of 1%, while the difference in 2-AP content between the treatment of zinc fertilizer and 
proline and the control was not significant (Table 2, Fig. 1). The results of this study indicated that application 
the special fertilizer for Nanjing 46 and compound fertilizer of zinc rice silicon treasure, as well as the 
application of silicon fertilizer and ornithine during the booting stage could significantly increase the aroma 
of Nanjing 46 rice, thereby improving its taste quality.
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Table 1 The experimental treatments set up in this study

Treatment Base fertilizer Panicle fertilizer Foliar fertilizer

1
Zinc Rice Silicon Treasure 35 kg 

with N-P2O5-K2O content of 20% -
12% -16%, respectively

Zinc Rice Silicon Treasure 10 kg with 
N-P2O5-K2O content of 20% -12% -

16%, respectively
—

2
Special fertilizer 40 kg with N-
P2O5-K2O content of 16% -8% -

6%, respectively

Special fertilizer 18 kg with N-
P2O5-K2O content of 16% -0% -

16%, respectively
—

3
Compound fertilizer 40 kg with 
N-P2O5-K2O content of 15% -

15% -15%, respectively

Compound fertilizer 15 kg with N-
P2O5-K2O content of 15% -15% -

15%, respectively

Spraying silicon 
fertilizer during 
booting stage

4 The same as above The same as above Spraying ornithine 
during booting stage

5 The same as above The same as above Spraying proline 
during booting stage

6 The same as above The same as above
Spraying lanthanum 

fertilizer during 
booting stage

7 The same as above The same as above
Spraying zinc 

fertilizer during 
booting stage

8(CK) The same as above The same as above —

Note: Each treatment of tillering fertilizer was applied with 10kg of urea, and each treatment of panicle fertilizer was applied 
with 5kg of urea. The total amount of nitrogen application for each treatment ranges from 15.7 to 15.9 kg.

Table 2 2-AP content in different treatments

Treatment 2-AP
（mg/kg）

Difference to 
CK

1 0.2014 **
2 0.2037 **
3 0.1904 **
4 0.1675 **
5 0.1260 NS
6 0.1329 NS
7 0.1121 NS

8(CK) 0.1108 —
The treatment 1 to 8 (CK) see Table 1.

** **
**

**

NS NS
NS CK
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Fig. 1 Comparison of 2-AP content in different 
treatments
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Physiochemical Properties and Taste Quality of Near Isogenic Lines of Wx locus
Yadong ZHANG, Xiaodong WEI, Ling ZHAO, Lihui ZHOU, Yong ZHANG, Cailin WANG

(Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences, East China Branch of National 

Technology Innovation Center for Saline-Alkali Tolerant Rice, Nanjing Branch of China National 
Center for Rice Improvement, Jiangsu High Quality Rice Research and Development Center, Nanjing 

210014, China)

In order to study the physical and chemical properties and eating quality of rice with 

different Wx locus genotypes that control amylose content, five near isogenic lines Wxa, 

Wxb, Wxmv, Wxmp and wxwith Wx locus as the background were used to analyze the physical 

and chemical properties and eating quality of rice. The results showed that there were 

significant differences in the physicochemical properties and taste quality of rice among 

different near isogenic lines, and different genotypes showed regular gradient changes. The 

taste value Wxa<Wxb<Wxmv<Wxmp<wx, the change trend of rice appearance, viscosity and 

balance is the same as the taste value, while the change trend of amylose content and rice 

hardness is opposite. The correlation analysis showed that the taste value was significantly 

negatively correlated with the amylose content, the hardness, and the appearance, viscosity, 

and balance of rice. The taste value and RVA value are negatively correlated, except for the 

positive correlation between the taste value and breakdown viscosity.

Table 1 Physiochemical properties and taste value of near isogenic lines of Nanjing 9108

Isogenic line
TV

（Score）
Appearance Hardness Stickiness Balance AC（%） PC（%）

GC
（mm）

Wxa 37.4 e 1.2 e 9.3 a 2.6 e 1.4 e 26.6 a 7.1 c 29.0 d
Wxb 66.8 d 6.0 d 7.0 b 6.7 d 6.1 d 18.8 b 7.9 a 71.6 c
Wxmv 70.3 c 6.6 c 6.8 c 7.2 c 6.6 c 17.6 c 7.7 ab 74.9 b
Wxmp 85.2 b 8.7 b 5.7 d 9.2 b 8.8 b 9.4 d 6.7 d 71.7 c
wx 92.0 a 9.7 a 4.9 e 9.7 a 9.6 a 1.9 e 7.6 b 110.4 a

ANOVA ** ** ** ** ** ** ** **
S.E. 1.34 0.20 0.11 0.19 0.20 0.41 0.12 0.74

Different lowercase letters after the same column of data indicate the significant difference of 5% level.

**: The significant level of 1% difference in variance analysis results between different near isogenic 

lines.
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Table 2 RVA profiles of near isogenic lines of Nanjing 9108

Isogenic line
PV

（cP）
HV

（cP）
BDV
（cP）

FV
（cP）

SBV
（cP）

CSV
（cP）

PeT
（min）

PaT
（℃）

Wxa 2355 b 2034 a 321 d 2599 b 244 b 565 b 6.90 a 81 a
Wxb 2708 a 2147 a 560 c 3126 a 418 a 979 a 6.87 a 73 b
Wxmv 2533 a 2020 a 513 c 2845 a 312 ab 825 a 6.67 b 75 b
Wxmp 2657 a 1532 b 1125 a 2190 c -468 d 657 b 6.11 c 71 b
wx 927 c 241 c 687 b 367 d -560 d 127 c 3.58 d 72 b

ANOVA ** ** ** ** ** ** ** **
S.E. 98.51 101.49 66.12 119.98 79.81 32.16 0.12 1.74

Different lowercase letters after the same column of data indicate the significant difference of 5% level.

**: The significant level of 1% difference in variance analysis results between different near isogenic 

lines.
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窒素の使用量が南㋣系品種の理化特性と食味に及ぼす影響（第 2報）
⦻᡽᷇＊・兿ᲃь・䎥߼・䎥᱕㣣・ઘѭភ・ᕐࣷ・ᕐӊь

（中国江蘇省農業科学院食糧作物研究所・国家水稲改良センター南京サブセンター・国家耐アル
カリ水稲技術革新センター華東センター・江蘇省良質水稲工程技術研究センター）

Effects of Nitrogen Fertilizer Application Rate on Physiochemical Properties and Taste Quality of Nanjing 
Series japonica Rice Varieties

Cailin WANG, Xiaodong WEI, Ling ZHAO, Chunfang ZHAO, Lihui ZHOU, Yong ZHANG, Yadong
ZHANG

研究により、窒素施用量は米の理化特性と食味品質に影響を与えることが明らかになった。
南粳シリーズ品種の優れた食味品質を確保し、良種良法をセットにするために、我々は南粳シリー
ズの優れた食味粳品種を材料とし、窒素肥料の使用量が米の理化指標と食味品質に与える影響を
研究し、南粳シリーズ品種の調合栽培に参考根拠を提供することを期待している。前報は 4 種類
の窒素施用量処理（N0：90 kg hmí2、N1：150 kg hmí2、N2：300 kg hmí2、N3：450 kg hmí2）が南
粳 46、南粳 9108と南粳 9308の米の理化特性と食味品質に与える影響を報告した。試験結果によ
り、窒素量の異なる処理は多数の性状に顕著な影響を与えた。N0処理の食味値は最も高く、蛋白
質含有量は最も低く、2-AP含有量は最も高いが、収量は最も低かった。N0と N1処理、N2と N3
処理の多数性状の違いは顕著ではないが、N1と N2処理の間の多数性状の違いは顕著である。N1
と N2処理の間にさらに良い処理レベルがあることを示している。
【材料および方法】

食味品質と収量が調和するより良い窒素肥料処理レベルを探すために、本研究は前報の結果
に基づいて、N1：120 kg hmí2、N2：180 kg hmí2、N3：240 kg hmí2、N4：300 kg hmí2の 4種類の窒
素施用量処理を設置した。供試品種は南粳 9308、南粳 9108、南粳 5718、南粳 5818など 8つであ
り、測定性状は食味値、米飯の外観、硬度、粘度と平衡度、アミロース含有量、蛋白質含有量、ゲ
ルコンシステンシーと RVA値であった。
【結果および考察】

分散分析の結果、異なる窒素施用量の処理は食味値、蛋白質含有量、ゲルコンシステンシー
に顕著または極めて顕著な影響を与え（Table 1）、RVA値に対する影響はピーク粘度と回復値が 5%
の顕著なレベルに達した以外、残りの性状はすべて顕著ではないことが明らかになった（Table 2）。
N3処理の食味値は最も高く、米飯の外観、硬度、粘度と平衡度は最も良いが、品種によって表現
が異なり、窒素施量と品種の間に極めて顕著な相互作用効果が存在する、タンパク質含有量 N1の
処理は最も低かったが、N3の処理と有意差はなかった（Table 3）、ピーク粘度 N1の処理は最も高
いが、N3の処理と顕著な差異はない、回復値 N1の処理は最も低かったが、N4の処理と有意差は
なかった（Table 4）。

本研究により、窒素施用量は 120 ~ 300 kg hmí2の範囲で、窒素肥料の使用量は主に米の食味
値、蛋白質の含有量とゲルコンシステンシーに影響し、窒素施用量 240 kg hmí2の場合、食味値が
最も高いが、食味値が最も高い窒素肥料の使用量の品種間で顕著に異なることが明らかになった。
南粳 9108、南粳 5718、南粳 5818施窒素量 240 kg hmí2の食味値が最も高く、南粳 5758施窒素量
120 kg hmí2の食味値が最も高かった。
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Table 1 Analysis of variance for physiochemical properties and taste value of Nanjing series japonica rice 
varieties in the nitrogen application rate treatment

Source of 
variance df Taste value Appearance Hardness Stickiness Balance AC（%） PC（%） GC（mm）

Repetition 2 1.14 1.60 3.16* 0.24 1.09 0.37 0.22 1.44 
Treatment 3 3.95* 3.01* 4.15** 4.82** 4.13** 0.82 16.55** 6.30**

Variety 7 278.07** 325.94** 282.86** 223.17** 292.73** 1055.53** 25.75** 1724.39**

Treatment×
Variety 21 2.73** 2.89** 2.45** 2.40** 2.76** 3.27** 7.72** 50.29**

The data of each character in the table is F value. * and ** represent significant difference levels of 5% and 
1%, respectively.

Table 2 Analysis of variance for RVA profiles in the nitrogen application rate treatment

Source of 
variance df PKV

（cP）
HPV

（cP）
BDV
（cP）

CPV
（cP）

SBV
（cP）

CSV
（cP）

PeT
（min）

PaT
（℃）

Repetition 2 0.29 0.21 0.73 0.17 0.63 0.41 0.46 0.26 
Treatment 3 2.79* 1.83 0.37 1.53 0.99 2.81* 1.71 1.07 

Variety 7 141.47** 110.64** 47.38** 143.84** 48.71** 141.07** 254.05** 14.12**

Treatment×
Variety 21 2.32** 1.39 0.92 1.25 1.05 2.23** 1.63 0.94 

The data of each character in the table is F value. * and ** represent significant difference levels of 5% and 
1%, respectively.

Table 3 Means for physiochemical properties and taste value of Nanjing series japonica rice varieties in the 
nitrogen application rate treatment

Treatment Tast value Appearance Hardness Stickiness Balance AC（%） PC（%） GC（mm）

N1 70.82 b 6.70 b 6.66 ab 7.01 c 6.61 c 14.78 7.06 a 74.76 b
N2 72.85 a 6.90 a 6.51 bc 7.36 ab 6.92 ab 14.60 7.64 c 75.81 a
N3 73.80 a 7.03 a 6.46 c 7.55 a 7.08 a 14.42 7.17 ab 73.64 b
N4 71.26 b 6.65 b 6.69 a 7.24 bc 6.71 bc 14.62 7.31 bc 75.47 a

Different lowercase letters after the same column of data indicate the significant difference of 5% level.

Table 4 Means for RVA profiles in the nitrogen application rate treatment

Treatment PKV
（cP）

HPV
（cP）

BDV
（cP）

CPV
（cP）

SBV
（cP）

CSV
（cP）

PeT
（min）

PaT
（℃）

N1 2595 a 1731 864 2354 -241.16 623 a 6.11 73.57
N2 2436 b 1624 812 2286 -149.65 678 ab 6.17 74.43
N3 2551 ab 1727 824 2426 -124.33 684 b 6.18 72.93
N4 2495 ab 1641 854 2300 -195.38 659 ab 6.04 74.00
Different lowercase letters after the same column of data indicate the significant difference of 5% level.
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Effect of Rice Starch Fine Structure on Sensory and Digestibility of Cooked Rice

Enpeng LI1, Keyu TAO2, Qiaoquan LIU1, Robert GILBERT1,2  

(1 Yangzhou University, China, 2 University of Queensland, Australia)

%acNJUound

In country such as China with a very high level of consumption of cooked white rice, this could 

well be a significant contribution to the high and rising level of diabetes that is occurring at the same 

time as improvements in lifestyle. High-amylose starches are generally known to be slower to digest 

to glucose, which can provide health benefits including diabetes management, better mental 

performance, increased satiety and reduced risk of diabetes, cardiovascular disease and colorectal 

cancer. Accordingly, high-amylose starch is becoming increasingly popular in the food industry. 

However, there is evidence that in some cultures, the sensory (mouthfeel) of food containing slowly 

digested starch is unappealing. For example, it has been reported that consumers in some parts of 

China and Vietnam prefer low-amylose rice, while people from Iran, Pakistan, Malaysia, 

Philippines favor intermediate amylose, and high-amylose rice is more popular in Myanmar and Sri 

Lanka. This study aims to combine sensory data on cooked rices with a wide range of amylose 

contents (using trained panelists) with molecular structural characterization to uncover the 

molecular mechanism be-neath sensory properties.

0ateUials and PetKos:

1. 0ateUials: Rice samples from China, Japan and Australia were used in this study, such as 

Nangen (from China), Nipponbare (from Japan), Longi (from Australia). They were grown in 

Yangzhou, China and Mackay, Australia. Rice husk was removed by a de-husker, and then 

polished in a commercial milling machine until the same whiteness was obtained. Leahched 

starch was prepared as following: fresh cooked rice was immersed with hot deionized water,

and filtered through a ��� ȝm sieve. This rinsing procedure was repeated with �� m/ hot 

deionized water. The rinsing liquid was frozen immediately in liquid nitrogen, followed by 

freeze-drying. The percentage of leached solid was calculated after freeze-drying.

2. 0etKods: Several physicochemical properties of rice starch were analyzed, including:

Total starch content and amylose content.

Molecular structure of starch: Amylopectin chain length distributions (CLD) were analyzed by 
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fluorescent assisted capillary electrophoresis (FACE), whole starch CLD and size distributions 

were analyzed by size exclusion chromatography (SEC). All these data were fitted with 

mathematical models to obtain meaningful parameters.

Starch pasting properties and thermal properties.

Starch in-vitro digestibility.

Sensory evaluation: this was mainly done in University of Queensland. Several participants 

(females and males, all Chinese original), consuming rice regularly, were recruited. Cooked rice 

sensory profiles were generated using quantitative descriptive analysis® (QDA), and 

acceptability was assessed by the consumer acceptance test where 8 sensory descriptive texture 

attributes were adapted

Results and discussions:

1. Results: The fine structure of both the native starch and of the starch that is leached during 

the cooking process were examined; although only about 1% of the starch is leached, it is 

found to have a major influence on palatability because it is re-adsorbed on the surface of 

the cooked grains, which significantly affects textural attributes such as stickiness. 

Correlation analysis was implemented between textural attributes determined by trained 

human panelists (all Chinese residing in Australia) and the various structural features. 

Panelists preferred rice with higher stickiness, cohesiveness and toothpack, but with lower 

value of hardness, roughness, dryness and residual rice. Hardness was the dominant, but not 

only, factor determining preference. Rice varieties containing higher amylose and medium 

and long amylopectin chains and/ or smaller native amylopectin sizes tended to have higher

hardness and lower preference.

2. Discussions: This study reveals why high amylose rice varieties tend to have inferior eating 

quality, at least for the cohort chosen here. A rice variety with higher amylose content also 

has more longer amylopectin bran-ches, which leach less during cooking, resulting in lower 

stickiness, higher hardness and less panelist preference. It is seen that the type of structural 

features controlling palatability discovered here are different from those controlling 

digestibility.
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ゎࢆⓏ⇍ ᗘのᙳ㡪ࡍࡰ໭ᾏ㐨⡿の⃦⢊ศᏊᵓ㐀にཬࠊࡵࡓᅗるࢆるᡂศ⫱種の㧗ᗘ໬ࡅ

ᯒࠊ⃦ࡓࡲ。ࡓࡋ ⢊のศᏊᵓ㐀にᇶ࡙いࡓ㑅ᢤᣦᶆの⟇ᐃ࡜新つ食味ホ౯法ࢆᥦ᱌ࡇ。ࡓࡋ

のᡂࡑࠊࢀてά用さࡋ࡜の品種㑅ᢤᡭ法の୍つࡵࡓᅗるࢆ⡿の食味ྥ上ࠊࡣ⦼らの研究ᴗࢀ

ᯝࡣ⡿⏘ᴗの㐍Ṍにⴭࡋく㈉⊩ࡋている。

ᤵ୚ᶵ㛵：日本ᛂ用⢾質⛉Ꮫ会໭ᾏ㐨支㒊

ཷ㈹ᖺ᭶日：2024ᖺ 1᭶ 30日
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デンカ株式会社

⭉᳜㈨ᮦࡀ⎔ቃࢫࣞࢺࢫ下の水稲⏕⫱にཬࡍࡰຠᯝについて

௨๓のᡃ社のᐉఏࢥーࢼー࡛ࠊࡣ水稲ࡀ྾཰᫆ࡋいࡅい㓟ࡴྵࢆᅵ࡙くࡾ⫧ᩱ࡛࠶るࢀ࡜ࠕኴ㑻®ࠖ

に㛵ࡋてࠊ水稲࡬の⏕⫱ಁ㐍ຠᯝ࡜≉に㧗 㞀ᐖにᑐࡍる㍍ῶメ࢝ࢬࢽムについて⤂௓ࡓࡋ。

௒ᅇࠊࡣᘢ社⭉᳜㈨ᮦに㛵ࡋてࠊ⎔ቃࢺࢫ

。るࡍ௓⤂ࢆるຠᯝࡍᨵၿࢆ⫱⏕≀下࡛సࢫࣞ

࠙⭉᳜≀質ࠚࡣ࡜

⎔ቃ中࡛⏕≀の㑇యࡸ௦ㅰ⏘≀から⏕໬Ꮫ

཯ᛂࠊ໬Ꮫ཯ᛂにࡗࡼて஧ḟⓗに合ᡂさࢀるᬯⰍ୙ᐃᙧ᭷ᶵ≀の⥲称。ኳ↛࡛ࡣἾⅣࡸ㢼໬Ⅳࠊ㯮

。ているࢀら▱ࡀるຠᯝࡍࡾࡓࡵ㧗ࢆ⬟⾪⦅ᅵተのࡸる。୍⯡ⓗにಖ⫧ຊࢀࡲにྵ࡝ᅵなࢡ࣎

ᘢ社の⭉᳜㈨ᮦࠊࡣளⅣࢆཎᩱࡋ࡜て◪㓟㓟໬ࢆ行いᕤᴗⓗに〇㐀ࡶࡓࡋの࡛ࠊኳ↛の⭉᳜にẚ

べてࠊศᏊ㔞ࡀᑠさくかつᵓ㐀中のⰾ㤶⎔ࡀᑡない࡜い࠺≉ᚩࡍ♧ࢆ。ᘢ社の⭉᳜㈨ᮦについてࠊࡣ

⫧ᩱྠ࡜ᵝに᪋用ࡍる᳜ࠊ࡛࡜ࡇ≀にᑐࡋて┤᥋ⓗに⏕⫱ಁ㐍ຠᯝࢆ࡜ࡇࡍ♧ࢆ☜ㄆࡋている。

࠙ᘢ社の⭉᳜㈨ᮦࠚ

⭉᳜≀質ࡣ便ᐅⓗに pH にࡼる⁐ゎᛶ࡛ศ

類さࢀている(ྑᅗ)。ᘢ社の⭉᳜㈨ᮦについて

ル࣎ࣇてࡋ࡜୺ࠊࡣࠖ®ࢺルࢥࣞࠕᾮ≧のࠊࡣ

㓟ࠊࢆᾮ≧のࣇࠊࡣࠖ®ࢻࢵ࢟ࣜ・ࢷ࢔ࠕル࣎

㓟࣑ࣥࣇ࡜㓟ࠊࢆᅛᙧ⢏≧のࡣࠖ®࣑ࣥࢷ࢔ࠕ

。る࠶㈨ᮦ࡛ࡔࢇྵࢆー࣑ࣥࣗࣄ࠼らにຍࢀࡑ

࠙ᘢ社⭉᳜㈨ᮦにࡼる᳜≀⏕⫱࡬のຠᯝࠚ

ᘢ社㈨ᮦの᳜≀⏕⫱にᑐࡍるຠᯝࡍ♧ࢆ。

通ᖖ᮲௳の᱂ᇵヨ㦂࡛᰿㔞のቑ኱

࡝な(ࢺ࣐ࢺ)ᯝ㔞のቑຍ╔ࡸ(ࢿ࢖)

のຠᯝࡀㄆࡵらࢀている（෗┿␎）。

ྑ） 㧗ࡸ஝⇱（ᕥ෗┿）ࠊࡓࡲ

෗┿）な࡝のࢆࢫࣞࢺࢫ୚ࡓ࠼᱂

ᇵ᮲௳においてࢆ⫱⏕ࡶᨵၿࡍるຠᯝࡀㄆࡵらࡓࢀ。

࠙ሷࢫࣞࢺࢫ᮲௳におࡅるຠᯝࠚ

㹄㸿㹍の᥎ィにࡼる࡜඲ୡ⏺࡛ሷᐖཷࢆ

㸴㸪２００୓ࡣ✚ている⪔ᆅ㠃ࡅ h a にཬࡪ

ࣞࢺࢫる᱂ᇵ⎔ቃࡅཷࡀ≀ている。సࢀさ࡜

㧗ࡣᑐ⟇の㔜せᛶࢫࣞࢺࢫሷࡶのなか࡛ࢫ

い࠼⪄࡜らࢀる。ᘢ社㈨ᮦにࡼるሷᐖ㍍ῶຠ

ᯝࠊࡣࢀࡇ。ࡍ♧ࢆ東໭኱Ꮫ࡜の共ྠ研究に

てᐇ㦂用ࢆࢺ࣐ࢺ用い１００m 㹋の食ሷࡴྵࢆᇵᆅ࡛㣴ᾮ᱂ᇵࡓࡋᵝᏊ࡛࠶る。ᑐ↷区➼࡛᭱ࡣ⤊ⓗ

ᑐ↷༊
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にࡣᯤṚに⮳ࡓࡗのにᑐࠊࡋᘢ社㈨ᮦฎ⌮区࡛ࡣ⏕ ⫱㜼ᐖࡀ㍍ῶさ

。ࡓࡋ⫱⏕࡛ࡲᐇ⤖ࢀ

ḟに⛅⏣┴立኱Ꮫ࡜の共ྠ研究࡛ࢿ࢖のሷᐖに

ᑐࡍる࣑ࣥࢷ࢔のຠᯝࢆㄪᰝࡓࡋ⤖ᯝࢷ࢔。ࡍ♧ࢆ

࣑ࣥ᪋用にࡾࡼ⪏ሷᛶ品種࡛࠶るࢯルࢱࢫࢺーに

おいてࡶⲡ୔ࡸ஝≀㔜のቑຍࡀㄆࡵらࡓࢀ。ὀ┠ࡍ

べࡣࡁⴥ内 N a 㸩⃰ᗘの上᪼ࡀᢚไさ࠶࡛࡜ࡇࡓࢀ

る。ࢀࡇにࡀࢫࢩࣟࣟࢡࡾࡼᢚ࠼らࠊࢀⴥⰍࡀ⥔ᣢ

さࢀて⏕⫱㜼ᐖࡀ㍍ῶさࡶࡓࢀの࡜᥎ᐹさࡓࢀ。

௒ᚋࢀࡇࠊࡣらのຠᯝについて㑇ఏᏊⓎ⌧➼のゎ

ᯒࡶ㐍ࠊࡵメ࢝ࢬࢽムゎ᫂ࡸຠᯝのᏳᐃࢆᅗࡓࡾい。
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」で
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ん
ぼ
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影
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で
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見
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な

い
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分
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始
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ど
を
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定
。
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測
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逃
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穂
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断
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に
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葉
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を
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進
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数
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別
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茎
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。
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！
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別
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在

の
生

育
ス

テ
ー

ジ
を
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診

断

一
株

の
茎

数
を
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蓄
積
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判

定
結

果
で

こ
の

先
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生
長

を
予

測
判

定
予

測
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定
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数

茎
数
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移
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現

在
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生
育

ス
テ

ー
ジ

を
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な
ん

と
な

く
見

て
い

る
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数
”、そ

も
そ

も
見

え
な

い
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穂
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分
化

開
始

を
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th eye」ア

プ
リ

が
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定
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茎
数
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育
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ー

ジ
（

幼
穂
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化

）
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肥 （
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肥
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中
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第
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（
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適
期
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逃

さ
ず

気
候

変
動

に
強

い

イ
ネ

づ
く

り

感
覚

の
世

界
を

ス
マ

ホ
と

A
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サ

ポ
ー

ト
し

ま
す

。

お
気
軽
に
お
問
い
合
わ
せ
く
だ
さ
い
。
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食感物性測定器

米飯一粒測定

米飯集団粒測定

おにぎり破断測定

＜＜MODEL＞＞
TENSIPRESSER MyBoyⅡ SYSTEM

●製品の特長・測定例

・食品の咀嚼に感じる食感を物理的計測により官

能値との相関を取るため、多機能な機械動作・咀

嚼動作を再現します。

例①：米飯一粒測定

（表層・全体の硬さ、粘り、バランス）

例②：米飯集団粒測定

（硬さ・こし・付着・粘り・総合評価）

例③：おにぎり破断測定

（破断強度、ほぐれやすさ）

住所：埼玉県川越市的場２２１４－６

TEL：０４９－２９８－６１７４
FAX：０４９－２９８－６１７９
EMAIL：youtoku-y@taketomo-ele.co.jp
ホームページ：https://taketomo-ele.co.jp/

開発・製造

株式会社 タケトモ電機
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Πϝϫʖη଎ఈ༽ΨʖφΠψϧ΢δʖ

�

• 嵐崎ಞ崯ンプンખૢ
• 処理ச২
• 1ৎ৑�0ਫ਼৬೾৒
• 600Qm峑の೾৒
• 450Qma�00Qmの
৴ਢ೾৒

崻嵤崐嵓崮崫崗ઙૄভ঺
ম঺؟পଚ৘ਧય௖ૺ൘1-25-7௖ૺ൘嵌崧崳崻嵓ڮF
TEL2332-6445-06؟ FAX2437-6445-06؟
ূ਎ম঺ূ؟਎੃রఙય঩মଶপ஫஝঴14-15嵆崬嵊崰崻嵓4F
TEL0252-5847-03؟ FAX0255-5847-03؟
URL؟httpۦۦۦ//؟.bl-tec.co.jp

�

• 米の਷分，ᐨஜ
• おに岸峴，おఉਊ等 加ੵ୫ષ৸ಹにおける
౭ുਛ分਀ંがଝਜ化 (�0�0ফ4া1঩）
（熱量�た峽峛岹ସ�࿫ସ�ຍ਷化੟�୫塩ৼਊ量）

ۛ੼֐分ੵ装置 6SHFWUD6WDU;7

ホ嵊崠崲イ崢峁岝崲イ嵕ンฦにো島岝೾৒
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3

全自動酸分解前処理装置 DEENA
自動化の範囲

• 試薬(硝酸，塩酸等）の自動添加（最大8種類）
• シェーカーによる攪拌
• ホットプレートによる自動加熱（最大180℃）
• 放冷
• 内部標準液やスタンダード等の自動添加(オプション装置)
• 超音波高さセンサーを用いたメスアップが自動

米(玄米及び精米）や稲穂中のCd他の金属分析における硝酸加熱分解等
前処理操作の自動化が可能

• 高さ450×幅800×奥行500mm
• 重量55Kg
• 50mLバイアル 60本掛け

米、稲穂等の分解
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ITOCHU Food Sales and Marketing Co., Ltd
伊藤忠食糧株式会社

食の進化を促す

すべての事業
協働・理解・貢献

食のつながりを

デザインする企業

顧客とともに

食の進化に貢献する

食は日々の生活の活力の源。

当社は食のサプライチェーンの中間にいる。
そこから顧客に寄り添いリードする。
人と人をつなぐため先ず半歩踏み込む。

食糧調達から食品製造、
その技術や知識を資産に食のあり方を追求し、
活力の源となるよりよい食のある幸せに貢献する。
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事務報告 

 

会費納入についてのお願い 

 

納入方法：事務都合上なるべく郵便振替用紙 (事務局から送付) にてご送金下さい。 

（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 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 

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/  

  



１㸬事務報告

（１）ᙺဨ会の㛤ദ

➨ۑ 33ᅇᙺဨ会 2023ᖺ 5᭶ 11日 18:00㹼19:30 

ሙᡤ：zoom にࡼる web会㆟

ཧຍ⪅：ᯇỤࠊ኱ᆤࠊ୹㔝ࠊᴋ㇂ࠊᑿᙧࠊቑᮧࠊ新⏣ࠊሷὠࠊἙ㔝ࠊ஬༑ᔒࠊᑠᯘࠊ中ᒸ（12名）

ᑂ㆟事㡯：ձ௧࿴ 5ᖺᗘ኱会のᴫせ ղ௧࿴ 5ᖺᗘண⟬ ճᏛ会㈹の᥎⸀ մ用ㄒ㞟ࠊ用ㄒゎㄝ㞟 յ

中ᅜからのせᮃ（ビࠊࢨᅜ㝿Ꮫ会） նホームページⱥㄒ∧

➨ۑ 34ᅇᙺဨ会 2023ᖺ 11᭶ 10日 15：00㹼18：00 

ሙᡤ：᫂἞኱Ꮫ㎰Ꮫ㒊

ཧຍ⪅：ᯇỤࠊ኱ᆤࠊ୹㔝ࠊ஬༑ᔒࠊᒾ⃝ࠊᑿᙧࠊἙ㔝ࠊᑠᯘࠊᓲࠊሷὠࠊ⏣⸩ࠊ中ᒸ

ᑂ㆟事㡯：ձ中ᅜཧຍ⪅のビࢨⓎ⤥ ղ用ㄒ㞟 ճ日本水稲品質・食味研究会㈹のᥖ㍕ մ➨ 16ᅇ኱

会㛤ദ յㅮ₇会のྠ᫬通ヂのᅾࡾ方 ն中ᅜ会ဨの会費ᚩ཰方法ならࡧに会ဨ⥅⥆方法 շ኱会ཷ

付事務の㈇ᢸ㍍ῶ ոᙺဨの事務のᖹ‽໬

（２）日本水稲品質・食味研究会➨ 15ᅇㅮ₇会報告

日᫬：2023ᖺ 11᭶ 11日（ᅵ）㹼12日（日）

ሙᡤ：᫂἞኱Ꮫ㎰Ꮫ㒊 2-200ᩍᐊ ᑐ㠃ᙧ式

ᐇ行ጤဨ㛗：ሷὠ ᩥ㝯（᫂἞኱Ꮫ）

ジ࢘ムㅮ₇࣏ࣥࢩۑ 4ㄢ㢟：㎰⏘≀᳨ᰝつ᱁のᨵᐃ࡜水稲の品質・食味

ㅮ₇⯡୍ۑ 14ㄢ㢟

社のᐉఏࡀᡃۑ 4社

⪅ཧຍۑ 71名（内እᅜே 31名）

（㸱）会報のⓎ行

・➨ 15号のห行  Ⓨ行日：2024ᖺ 3᭶ 8日 㒊ᩘ：150㒊

（㸲）2023ᖺᗘ 日本水稲品質・食味研究会⾲ᙲ

ヱᙜなࡋ

（㸴）ᗈ報άື  

  ・PRࢫペーࡣࢫᘬࡁ⥆ࡁ฼用ເ㞟中。ごᥦ᱌ࡋࢁࡼくお願いいࡍࡲࡋࡓ。

  ・会費納入おࡧࡼㅮ₇会ཧຍⓏ㘓の⡆␎໬についてࠊ฼用ྍ⬟なࣜࣇー࢛ࣇー࣐ࢆࢺࢵ

᳨⣴中。

（７）会ဨの≧ἣ（2024ᖺ 2᭶ 26日⌧ᅾ）

ಶே会ဨ 137名（ᅜ内 115名㸪中ᅜ 22名）ࠊᅋయ会ဨ 4社ࠊ㈶ຓ会ဨ 10社ࠊ⤊㌟会ဨ 1名

（８）2024ᖺᗘ ➨ 16ᅇㅮ₇会（ணᐃ）
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௧࿴ 6（2024）ᖺ 11᭶ 7日（ᮌ）㹼8日（金）に株式会社ࢣࢱࢧᗈᓥ本社࡛㛤ദணᐃ

〒739-8602 ᗈᓥ┴東ᗈᓥᕷす᮲す本町 2-30 

ᐇ行ጤဨ㛗 株式会社ࢣࢱࢧᢏ⾡本㒊 ームࢳ研究≀✐ࣉルーࢢࢢࣥࢩࣥࢭ ⸨⏣᫂Ꮚ

  

（９）2022㹼2024ᖺᗘᙺဨ

会㛗

ᯇỤຬḟ（஑ᕞ኱Ꮫ）

๪会㛗

኱ᆤ研୍（新₲⸆⛉኱Ꮫ）

୹㔝 ஂ（ඖ ໭ᾏ㐨立⥲合研究ᶵᵓ㎰ᴗヨ㦂ሙ）

ホ㆟ဨ

ᴋ㇂ᙲே（㤶川኱Ꮫ）

ቑᮧጾᏹ（京都ᗓ立኱Ꮫ）

ᑿᙧṊᩥ（⚟ᒸ┴⡿㯏品質ᨵၿ༠会）

஬༑ᔒಇᡂ（ᆅ方⊂立行ᨻ法ே ໭ᾏ㐨立⥲合研究ᶵᵓ）

ᑠᯘ㯞Ꮚ（⚟஭┴㎰ᴗヨ㦂ሙ）

新⏣ὒྖ（⚟ᓥ኱Ꮫ）

ሷὠᩥ㝯（᫂἞኱Ꮫ）

ᒾ⃝⣖⏕（株式会社 NTTࢹーࢱ CCS）

ᓲ ᬗ（中ᅜᢸᙜࠊኳὠ㎰Ꮫ㝔）

会ィᢸᙜ

中ᒸྐ⿱（⚟஭┴㎰ᴗヨ㦂ሙ）

中ᅜ΅እጤဨ

Ἑ㔝ඖಙ（株式会社ࢣࢱࢧ）

研究会㈹㑅⪃ጤဨ会

㑅⪃ጤဨ㛗 ᴋ㇂ᙲே

㑅⪃ጤဨ ୹㔝ஂࠊ㏆⸨ጞᙪࠊ஬༑ᔒಇᡂࠊᑿᙧṊᩥࠊຍ⸨࿴┤

研究会報⦅㞟ጤဨ会

⦅㞟ጤဨ㛗 新⏣ὒྖ

⦅㞟ጤဨ ᑠᯘ㯞Ꮚࠊሷὠᩥ㝯ࠊቑᮧጾᏹࠊ኱ᆤ研୍ࠊᯇỤຬḟࠊ下⏣௦ᬛⱥ
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㸬会ィ報告

（1）2022 ᖺᗘỴ⟬報告

2022年ᗘ 日本水稲ရ㉁䞉食味研究会 会ィሗ࿌
䠄ᮇ㛫䠖2022年4月㻝日䡚202㻟年㻟月㻟㻝日䠅

㻝㻚཰入 ༢఩　෇

㡯┠ ෆヂ ண⟬ Ỵ⟬ ண⟬䛸䛾ᕪ㢠

๓年ᗘ⧞㉺㔠 㻝㻘4㻡0㻘㻟㻣㻢 㻝㻘4㻡0㻘㻟㻣㻢 0

会㈝཰入(ಶ人20㻝名䞉団体㻝ཱྀ 䞉賛助㻝㻡ཱྀ䠅 㻤0㻟㻘000 㻥㻝㻟㻘000 110,000

����ᖺᗘ会費௨๓ ಶே�名ࠉ 21,000

����ᖺᗘ会費 ಶே���名・㈶ຓ�口・ᅋయ�口ࠉ 392,000

����ᖺᗘ会費 ಶே��名・㈶ຓ��口ࠉ 500,000

����ᖺᗘ会費 0

㹎㹐ࢫペーࢫ事ᴗ 㻝0㻘000 0 -10,000

㞧཰入 㻝24 㻡 -119

合ィ 2,263,500 2,363,381

2㻚ᨭฟ

㡯┠ ෆヂ ண⟬ Ỵ⟬ ண⟬䛸䛾ᕪ㢠

会員⟶⌮䞉会ィ業ົ㈝ ஦ົጤク㈝䠄株式会社ඹ❧䠅 㻝㻡㻤㻘400 㻝㻡㻤㻘400 0

会ሗ➨㻝4ྕห⾜㈝ 会ሗ㻝4ྕ 㻝㻡0㻘000 20㻡㻘㻣00 55,700

ㅮ₇会⤒㈝ 㮵ඣᓥ኱学(ㅮᖌㅰ㔠䞉᪑㈝䞉アル䝞䜲ト௦ྵ䜐) 㻝㻡0㻘000 240㻘2㻢2 90,262

⾲ᙲ関連㈝ ⾲ᙲ≧䚸䝯ダル௦ 㻡㻘000 㻝0㻡㻘4㻟㻡 100,435

䝩ー䝮䝨ー䝆㐠Ⴀ㈝ ᭷㝈会社᫬䛾ᗈ࿌社 㻡㻡㻘000 㻡㻡㻘000 0

会員⟶⌮䝅䝇テ䝮 (株)䜲ー䝇ト䝀ート 240㻘000 0 -240,000

஦ົᒁ⤒㈝ ᑒ⟄௚ 㻡0㻘000 㻝2㻘㻝00 -37,900

会㆟㈝ 㻟02㻘㻝㻝0 㻣2㻘㻤㻤0 -229,230
ෆヂ ㅮᖌㅰ♩䞉ᙺ員᪑㈝➼ 2㻡0㻘000 㻡0㻘㻣㻣0

㼆㼛㼛㼙㻼㼞㼛年ዎ⣙ 22㻘㻝㻝0 22㻘㻝㻝0

学生アル䝞䜲ト 㻟0㻘000 0

㏻ಙ㈝ ᣺㎸ᡭᩘᩱ䞉会㈝ㄳồ᭩సᡂཬ䜃㏦ᩱ 㻡0㻘000 㻡㻢㻘㻢㻢㻢 6,666

ᨭฟ合ィ 1,160,510 906,443 -254,067

ணഛ㈝(ḟ年ᗘ⧞㉺㔠䠅 1,102,990 㻝㻘4㻡㻢㻘㻥㻟㻤 353,948

合ィ 2㻘2㻢㻟㻘㻡00 2,363,381

๓年ᗘ⧞㉺㔠 㻝㻘4㻡0㻘㻟㻣㻢

㒑᣺ཱྀᗙ 㻥㻝2㻘40㻤

୕⳻䠱䠢䠦 㻡04㻘㻤㻝㻣

ᑠཱྀ⌧㔠 㻟㻟㻘㻝㻡㻝

ḟ年ᗘ⧞㉺㔠 㻝㻘4㻡㻢㻘㻥㻟㻤

㒑᣺ཱྀᗙ 㻥42㻘4㻝㻤

୕⳻䠱䠢䠦 4㻣4㻘㻣㻡0

ᑠཱྀ⌧㔠 㻟㻥㻘㻣㻣0
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㻝㻚཰入 ༢఩　෇

㡯┠ ෆヂ ண⟬ Ỵ⟬ ண⟬䛸䛾ᕪ㢠 ഛ⪃

๓年ᗘ⧞㉺㔠 345,433 345,433
䞉୕⳻㼁㻲㻶ཱྀᗙ䠖㻟00㻘000෇

䞉ᑠཱྀ⌧㔠䠖4㻡㻘4㻟㻟෇

㞧཰入 67 0 -67

཰入合ィ 㻟4㻡㻘㻡00 345,433

2㻚ᨭฟ

㡯┠ ෆヂ ண⟬ 決算 ண⟬䛸䛾ᕪ㢠 ഛ⪃

ⱥᩥᰝㄞ 15,000 35,000 20,000 Ỵ4

⏝ㄒ㞟ห⾜㈝ 100,000 264,000 164,000 Ỵ㻝㻢

㏦ᩱ䠄㻱㻹㻿䛸బᕝᛴ౽䠅 20,000 27,865

᣺㎸ᡭᩘᩱ 0 770 770 440෇䞉㻟㻟0෇

ணഛ㈝ 210,500 0 㻙2㻝0㻘㻡00

ᨭฟ合ィ 345,500 327,635 -17,865

ḟ年ᗘ⧞㉺㔠 㻝㻣㻘㻣㻥㻤

合ィ 㻟4㻡㻘4㻟㻟

日本水稲ရ㉁䞉食味研究会
≉別会ィ䠄㻝0࿘年グᛕ஦業䠅会ィሗ࿌

2022年ᗘ䠄ᮇ㛫䠖2022年4月㻝日䡚202㻟年㻟月㻟㻝日䠅
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（２）௧࿴ 5 ᖺᗘண⟬᱌（௧࿴ 5 ᖺ 4 ᭶ 1 日㹼௧࿴ 6 ᖺ 3 ᭶ 31 日）
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日本水稲品質・食味研究会๎

➨ 1᮲ 本会ࡣ㸪日本水稲品質・食味研究会(Japanese Society for Rice Quality and Palatability, 

JSRQP )࡜称ࡍる㸬

➨ 2᮲ 本会ࡣ水稲の品質・食味に㛵ࡍるᏛ⾡のⓎᒎおࡧࡼᐇ用ᢏ⾡の振⯆ࢆᅗる࡜共に㸪ྠ Ꮫのኈの

ぶ╬ࢆཌくࡍるࢆ࡜ࡇ┠ⓗࡍ࡜る㸬

➨ 3᮲ 本会の会ဨࡣ㸪本会の┠ⓗおࡧࡼ事ᴗ内ᐜに㈶ྠࡋ㸪ᡤᐃのᡭ⥆ࢆࡁ行ࡓࡗಶே会ဨ㸪ᅋయ会

ဨおࡧࡼ㈶ຓ会ဨࡍ࡜る㸬

➨ 4᮲ 本会の事務局ࢆ会㛗のᡤᒓᶵ㛵株式会社共立におく㸬

➨ 5᮲ 本会ࡣ➨ 2᮲の┠ⓗࢆ㐩ᡂࡍるࡵࡓ㸪つࡂの事ᴗࢆ行࠺㸬

    1㸬研究Ⓨ⾲会㸪ㅮ₇会な࡝の㛤ദ

    2㸬会報のⓎ行

    3㸬研究おࡧࡼㄪᰝのᐇ᪋

       4㸬ࡑの௚㸪ࡇの会の┠ⓗࢆ㐩ᡂࡍるࡵࡓにᚲせな事ᴗ

➨ 6᮲ 本会に入会ࡍ࡜࠺ࡼࡋる⪅ࡣ㸪Ặ名㸪ᡤᒓ㸪㐃⤡先㸪ࡑの௚のᚲせ事㡯᫂ࢆグᩥࡓࡋ᭩に会費

᭩࡛本会に㐃ᩥࢆの᪨ࡑ㸪ࡣるሙ合ࡍ࡜࠺ࡼࡋ㏥会ࢆ㸪本会ࡓࡲる㸬ࡍ࡜のࡶࡴ㎸ࡋ⏦て本会に࠼ῧࢆ

  ならない㸬ࡤࢀࡅなࡋ⤡

➨ 7᮲ 本会に㸪つࡂのᙺဨࢆおく㸬会㛗１名㸪๪会㛗２名㸪ホ㆟ဨᩘ名ࡋ࡜㸪事務局㛗１名㸪会ィ㸪

ᗈ報ࡣホ㆟ဨから㑅ฟࡍる㸬

➨ 8 ᮲ 会㛗ࡣ㸪ࡑの௚のᙺဨ࡜༠㆟ࡋなࡀら会務ࢆ⤫ᣓࡋ㸪本会ࢆ௦⾲ࡍる㸬๪会㛗ࡣ会㛗ࢆ⿵బ

㸪㔜せな会務ࡣる㸬ホ㆟ጤဨࡵ務ࢆ⌮の௦ࡑなるሙ合に㸪࡜୙ᅾࡾ㛗ᮇにΏࡸࡁ࡜る࠶㸪会㛗に事ᨾࡋ

る㸬ࡍ㸪ᇳ行ࡋᑂ㆟ࢆ

➨ 9᮲  会㛗ࡣಶே会ဨのᢞ⚊にࡾࡼ㸪ಶே会ဨの中から㑅ฟࡍる㸬㑅ฟ方法のヲ⣽ูࡣに㸪ࢆࢀࡇᐃ

る㸬ࡍጤკࡀ㸪ಶே会ဨの中から会㛗ࡣ事務局㛗ࡧࡼる㸬๪会㛗㸪ホ㆟ဨおࡵ

➨ 10᮲ ᙺဨの௵ᮇࡣ㸪ጤკ日㹼㸱ᖺ┠௨㝆の 3᭶ 31日ࡍ࡜࡛ࡲる㸬

➨ 11᮲ 会ィᖺᗘࡣ 4᭶ 1日㹼3᭶ 31日ࡍ࡜る㸬
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㝃๎

1 本会の会๎ࡣ㸪タ立の日 2009ᖺ 11᭶ 13日から᪋行ࡍる㸬

2 本会の事務ࢆฎ⌮ࡍるࠊࡵࡓ事務局ࢆ株式会社共立（東京都中央区新川 2-22-4 新共立ビル２F）

にタ⨨ࡍる㸬事務局ဨの௵චࡣ会㛗ࡀ行࠺㸬

3  本会のタ立ᙜึのᙺဨの௵ᮇࡣ㸪ࡇの会のタ立の日から 2013ᖺ 3᭶ 31日ࡍ࡜࡛ࡲる㸬なおࠊ⥲会

にࡾࡼ௵ᮇࡣᨵṇ࡛ࡁる㸬

4 本会のタ立ᙜึの事ᴗィ⏬おࡧࡼ཰支ண⟬ࡣ㸪タ立⥲会のᐃࡵるࢁࡇ࡜にࡼる㸬

5 本会のタ立ᙜึのᖺ会費ࡣ㸪ḟにᥖࡆる㢠ࡍ࡜る㸬

   ᖺ会費  ಶே会費      㸱㸪０００෇

        ᅋయ会ဨ    １０㸪０００෇

       ㈶ຓ会ဨ ୍口 ２０㸪０００෇

              ⤊㌟会ဨ    ５０㸪０００෇（納入ࡣ 1ᅇのࡍ࡜ࡳる）

                                                                      ௨上

ᖹᡂ 21ᖺ 11᭶ 13日᪋行

ᖹᡂ 26ᖺ 11᭶ 8日ᨵṇ

ᖹᡂ 27ᖺ 11᭶ 14日ᨵṇ

ᖹᡂ 28ᖺ 11᭶ 12日ᨵṇ

௧࿴ 3ᖺ 11᭶  6日ᨵṇ
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日本水稲品質・食味研究会㈹ᤵ㈹つ⛬（ᨵゞ᱌）

1）日本水稲品質・食味研究会に日本水稲品質・食味研究会㈹ࢆタࡅる㸬本研究会㈹ࡣᏛ⾡㈹㸪ᢏ⾡㈹㸪

ዡບ㈹㸪㈉⊩㈹おࡧࡼຌ⦼㈹ࡋ࡜㸪㈹≧࡜๪㈹（メࢲル）ࢆᤵ୚ࡍる㸬

2）Ꮫ⾡㈹ࡣ㸪水稲の品質・食味に㛵㐃ࡍるᏛ⾡の㐍ᒎにᐤ୚ࡍる㢧ⴭな研究ᴗ⦼ࢆᣲࡓࡆಶேࡣࡓࡲ

ᅋయにᤵ୚ࡍる㸬

3）ᢏ⾡㈹ࡣ㸪水稲の品質・食味に㛵㐃ࡍるᢏ⾡の㛤Ⓨにᐤ୚ࡍる㢧ⴭなᴗ⦼ࢆᣲࡓࡆಶேࡣࡓࡲᅋయ

にᤵ୚ࡍる㸬

4）ዡບ㈹ࡣ㸪水稲の品質・食味に㛵㐃ࡍるᏛ⾡の㐍ᒎにᐤ୚ࡍるඃ⚽な研究ᴗ⦼ࢆᣲࡆ㸪かつᑗ᮶の

ά㌍ࡀᮇᚅさࢀるಶேにᤵ୚ࡍる㸬ࡋࡔࡓ㸪ཷ㈹⪅のᖺ㱋ࡣᙜヱᖺᗘの 11᭶ 1 日において‶ 40 

ṓᮍ‶ࡍ࡜る㸬

5）㈉⊩㈹ࡣ㸪水稲の品質・食味に㛵㐃ࡍるඃࡓࢀㅮ₇Ⓨ⾲ࡣࡓࡲⰋ質・Ⰻ食味⡿の⏕⏘㸪㈓ⶶ㸪ຍᕤ㸪

฼用な࡝についての⇕ᚰな普ཬᣦᑟࡋࡶくࢀࡑࡣら࡬の┿ᦸなྲྀࢆࡳ⤌ࡾ通ࡋて本研究会のάᛶ

໬ࡸ⏘⡿の品質・食味のྥ上に㈉⊩ࡓࡋಶேࡣࡓࡲᅋయにᤵ୚ࡍる㸬ࡋࡔࡓ㸪ㅮ₇Ⓨ⾲のホ౯ࡣཎ

㸬࠺ᑐ㇟に行ࢆてᙜヱᖺの๓ᖺ（1ᖺ๓）のㅮ₇会ࡋ࡜๎

6）ຌ⦼㈹ࡣ㸪水稲の品質・食味に㛵㐃ࡍる⏘ᴗの振⯆ࡣࡓࡲ本研究会のάືに㛗ᖺにࡾࡓࢃᑾຊࡓࡋ

ಶேࡣࡓࡲᅋయにᤵ୚ࡍる㸬  

7）上グྛ㈹のཷ㈹⪅ࡣᤵ㈹᫬Ⅼ࡛本研究会の会ဨ࡛࠶るࢆ࡜ࡇせࡍる㸬  

8) Ꮫ⾡㈹㸪ᢏ⾡㈹㸪㈉⊩㈹おࡧࡼຌ⦼㈹ࡣཎ๎ࡋ࡜てẖᖺྛ1ࠎ ௳௨内ࡍ࡜る㸬ዡບ㈹ࡣ 3 ௳௨内࡜

  る㸬ࡍ

9) Ꮫ⾡㈹㸪ᢏ⾡㈹㸪ዡບ㈹㸪㈉⊩㈹おࡧࡼຌ⦼㈹のཷ㈹ೃ⿵⪅の㑅⪃ࡣᤵ㈹㑅⪃ጤဨ会において行い㸪

会㛗ࢆࢀࡇࡀỴᐃࡍる㸬

10) ᤵ㈹㑅⪃ጤဨࡣⱝᖸ名ࡋ࡜㸪㑅⪃ጤဨ㛗おࡧࡼ㑅⪃ጤဨࡣ会㛗ࡀጤკࡍる㸬

11) ཷ㈹ೃ⿵⪅ࡣ本研究会の会ဨࡾࡼ᥎⸀さࢀるࢆ࡜ࡇཎ๎ࡍ࡜る㸬  

12) ཷ㈹ೃ⿵⪅の᥎⸀ᮇ㝈ࡣᙜヱᖺのᤵ㈹式ணᐃ日の⣙ 3 ࣨ᭶๓ࡍ࡜る㸬  

13) ೃ⿵⪅の᥎⸀に㝿ࡋてࡣ㸪下グの（1）㹼（4）ࢆグ㍕ࡓࡋ᥎⸀᭩࡜ᴗ⦼に㛵ࢃる（5）（6）ࡣࡓࡲ

なる㈨ᩱ㸪ᩥ᭩࡜⪄㸪ཧࡀるࡍ࡜ྍࡶ࡛ࡅࡔ᥎⸀᭩ࡣຌ⦼㈹࡜る㸬㈉⊩㈹ࡍ研究会事務局にᥦฟࢆ

なࡤࢀ࠶ࡀ࡝ῧ付ࡍる㸬  

（1）Ꮫ⾡㈹㸪ᢏ⾡㈹㸪ዡບ㈹㸪㈉⊩㈹㸪ຌ⦼㈹の区ู㸬（2）ཷ㈹ೃ⿵⪅のẶ名（ೃ⿵⪅ࡀ㐃名のሙ

合ࡣ඲ဨのẶ名㸬ᅋయのሙ合ࡣᅋయ名࡜௦⾲⪅のẶ名）㸪ᡤᒓ㸪ೃ⿵⪅ࡀ日本ே௨እのሙ合ࡣᅜ⡠㸬

（3）᥎⸀⪅のẶ名㸪ᡤᒓ㸬（4）᥎⸀⌮⏤㸬（5）Ꮫ⾡㈹࡜ዡບ㈹ࡣ᥎⸀の᰿ᣐ࡜なるㄽᩥ（5 報௨

内㸬ᰝㄞ࠶ࡀるㄽᩥ࡛ೃ⿵⪅ࡀ➹㢌ⴭ⪅㸪㈐௵ⴭ⪅ࡋࡶくࢀࡑࡣに‽ࡎるࡶの）ࡣࡓࡲⴭ᭩のูๅ

㸪ⴭ（ྍࡶなくてࡀ5報௨内㸬ᰝㄞ）なるㄽᩥ࡜᥎⸀の᰿ᣐࡣ㸬（6）ᢏ⾡㈹ྍࡶー㸬pdf࡛ࣆࢥかࡾ

᭩㸪㈨ᩱ（タィ᭩㸪ᡂ⦼᭩㸪報㐨グ事な࡝）な࡝のูๅࡾかࣆࢥー㸬pdf࡛ྍࡶ㸬なお㸪ᥦฟࡍる

ㄽᩥࡀ日本ㄒࡣࡓࡲⱥㄒ௨እのゝㄒ࡛᭩かࢀているሙ合ࡣⴭ⪅にヲࡋい内ᐜのㄝ᫂ࢆồࡵる࡜ࡇ

る㸬࠶ࡀ

14) ᤵ㈹ࡣᙜヱᖺᗘの行事において行࠺㸬

15) ᤵ㈹にせࡍる費用ࡣ㸪本研究会の⤒費ࡗࡶࢆて࠶てる㸬  

－83－



  る㸬ࡁ࡛ࡀ࡜ࡇるࡍてỴᐃࡋて会㛗㸪ᙺဨ会㸪㑅⪃ጤဨ会࡛༠㆟ࡌの௚㸪ᚲせにᛂࡑ (16

ᖹᡂ 29ᖺ 11᭶ 10日ไᐃ

௧࿴ඖᖺ 11᭶ 1日ᨵṇ

௧࿴ 4ᖺ 11᭶ 5日ᨵṇ
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日本水稲品質・食味研究会（会報）ᢞ✏つᐃ

2021ᖺ 11᭶ 6日ไᐃ

1㸬⥲๎

（┠ⓗ）

（1）日本水稲品質・食味研究会報ࡣ㸪水稲の品質・食味に㛵ࡍるཎⴭㄽᩥ㸪ゎㄝグ事おࡧࡼᏛ会ࡋ࡜

てᚲせなグ事➼ࢆᥖ㍕ࡍる。

（ᢞ✏㈨᱁）

（2）➹㢌ⴭ⪅ࡣࡓࡲ Corresponding authorࡣ㸪日本水稲品質・食味研究会の会ဨに㝈る。ࡋࡔࡓ౫㢗

ཎ✏についてࡣ㸪ࡑの㝈࡛ࡾない。

（ⴭసᶒ）

（3）本ㄅにᥖ㍕さࡓࢀㄽᩥ㸪ゎㄝ㸪㈨ᩱ➼についてのⴭసᶒࡣ日本水稲品質・食味研究会にᒓࡍる。

2㸬ཎ✏の種類

（ᢞ✏ཎ✏）

（1）ㄽᩥ（報ᩥ㸪ࣀーࢺ）㸪⥲ㄝ㸪ゎㄝ㸪㈨ᩱࡋ࡜㸪本ᩥࡣ࿴ᩥࡣࡓࡲⱥᩥࡍ࡜る。

（a）報ᩥ：Ꮫ⾡ⓗ࡛新つな▱ぢ㸪⊂๰ⓗな⪃ᐹ㸪࠶るいࡣ౯್࠶る事ᐇࡶࡴྵࢆの。௚ㄅにᮍⓎ⾲

のࡶのࡍ࡜る。

（b）ࣀーࢺ：新ࡋい事ᐇࡸ㸪研究方法のᨵⰋなࡴྵࢆ࡝▷いࡶの。௚ㄅにᮍⓎ⾲のࡶのࡍ࡜る。

（c）⥲ㄝ：研究の㐍Ṍの≧ἣ㸪⌧≧㸪ᑗ᮶࡬のᒎᮃなࡶࡓࡵ࡜ࡲࢆ࡝の。

（d）ゎㄝ：ᇶ本ⓗࡣࡓࡲᛂ用ⓗ୺㢟ࢆศか᫆ࡾくゎㄝࡶࡓࡋの。

（e）㈨ᩱ：ㄪᰝ㸪⤫ィ㸪෗┿➼㸪㈨ᩱⓗ౯್の࠶るࡶの。

（f）ࡑの௚：Ꮫ会グ事➼㸪Ꮫ会άືにᚲせなࡶの。

（౫㢗ཎ✏）

（2）ᅜの内እにおࡅる研究のືྥ㸪᝟報ࢆ会ဨにᥦ౪ࡍるࡵࡓに㸪⦅㞟ጤဨ会ࡀ௻⏬㸪౫㢗ࡍࢆる。

౫㢗ཎ✏の種類ࡣ⥲ㄝ㸪ゎㄝ㸪ㅮ座㸪㈨ᩱࡍ࡜る。

3㸬ཎ✏のసᡂ㸪送付おᢅࡾྲྀࡧࡼい

（ཎ✏࢖࢓ࣇル）

（1）ཎ✏ࡣ㸪本つ⛬おูࡧࡼにᐃࡵるཎ✏సᡂせ㡿にᚑい㸪࣡ーࡸࢺࣇࢯࣟࣉᅗ⾲ࢆࢺࣇࢯ౑ࡗてస

ᡂࡍる。

（ཎ✏の送付）

（2）సᡂࡓࡋཎ✏ࡣ PDF࢖࢓ࣇルࡋ࡜事務局に㟁Ꮚメール࡛送付ࡍる。ཎ✏の送付ᚋ㸪ᅵ日ఇ日ࢆ㝖

く 3 日௨内に㸪㟁Ꮚメールにࡼるཎ✏ཷ㡿通▱ࡀᒆかないሙ合ࡣ㸪㟁ヰࡣࡓࡲ Fax ➼࡛事務局に問

い合ࢃせる。

（ཎ✏ཷ付日おࡧࡼᥖ㍕ཷ⌮日）

（3）ཎ✏ཷ付日ࡣメールཷಙࡀ᏶஢ࡓࡋᖺ᭶日㸪ᥖ㍕ཷ⌮日ࡣཎ✏のᥖ㍕ࡀ⦅㞟ጤဨ会にࡗࡼてཷ⌮

さࡓࢀ日ࡍ࡜る。
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（ཎ✏のつᐃᯛᩘ）

（4）ཎ✏の㛗さࡣཎ๎ࡋ࡜てᅗ⾲ࡵྵࢆて௨下のページᩘ௨内ࡍ࡜る（1ページ 25行㸪1行 36ᩥᏐの

ཎ✏⣙ 2.8ᯛࡀๅࡾ上ࡾࡀ 1ページに┦ᙜࡍる）。なお㸪ཷ付᫬にページᩘの኱ᖜな㉸㐣ࡀண᝿さࢀ

るሙ合ࡣ㸪⦅㞟ጤဨ会᳨࡛ウの⤖ᯝ㸪ⴭ⪅࠶てに㏉༷さࢀる࠶ࡀ࡜ࡇる。

ᢞ✏ཎ✏：報ᩥ 7ページ㸪ࣀーࢺ 3ページ㸪⥲ㄝ 7ページ㸪ゎㄝ・㈨ᩱ 6ページ。

౫㢗ཎ✏：ページᩘࡣᣦᐃࡍる࠶ࡀ࡜ࡇる。

4㸬ᑂᰝ

（ཎ✏の᥇ྰ）

（1）ཎ✏の᥇ྰࡣ⦅㞟ጤဨ会ࡀỴᐃࡍる。

（内ᐜのゞṇ）

（2）⦅㞟ጤဨࡣ内ᐜ㸪ᵓᡂおࡧࡼᏐྃのಟṇࢆⴭ⪅にせồࡍる࠶ࡀ࡜ࡇる。ࡓࡲ㸪᥇用ࡀỴᐃࡓࡋཎ

✏内ᐜࢆⴭ⪅ࡀኚ᭦ࡍるሙ合ࡣ㸪⦅㞟ጤဨ会のᢎㅙࢆᚓなࡤࢀࡅならない。

（ཎ✏の種類のኚ᭦）

（3）⦅㞟ጤဨ会ࡣ㸪ཎ✏の内ᐜにࡗࡼて࠶るいࡣᑂᰝの⤖ᯝ㸪ⴭ⪅にᑐࡋてཎ✏の種類のኚ᭦ࢆồࡵ

る࠶ࡀ࡜ࡇる。

（㐜ᘏཎ✏）

（4）⦅㞟ጤဨ会ࡀⴭ⪅にᑐࡋゞṇࢆồࡓࡵཎ✏ࡀ㸪㏉༷ᮇ㝈（ཎ๎ 1࢝᭶௨内）にゞṇ・送付さࢀな

いሙ合ࡣ㸪ᢞ✏ྲྀࡾ下ࡳ࡜ࡆなさࢀる࠶ࡀ࡜ࡇる。

5㸬ⴭ⪅ᰯṇ

（1）ⴭ⪅ᰯṇࡣ 1ᅇࡍ࡜る。ᰯṇࡣ༳ๅ上のㄗࡾのゞṇにࡵ࡝࡜㸪ᩥ❶➼㸪内ᐜのኚ᭦ࢆㄆࡵない。

6㸬ᢞ✏ᩱ㸪㉸㐣ページ௦➼

（ᢞ✏ᩱ）

（1）ᢞ✏ᩱ➼ࢆ௨下の࡜おࡍ࡜ࡾる。

ᢞ✏ᩱ：↓ᩱ

（㉸㐣ページ௦）

（2）ᢞ✏ཎ✏㸪౫㢗ཎ✏の種ูࢆ問ࡎࢃ㸪本つ⛬ 3—（4）࡛ᐃࡵるページᩘࢆ㉸㐣ࡓࡋሙ合㸪㉸㐣ペー

ジ௦ࡅཷࡋ⏦ࢆる。

㉸㐣ページ௦：ๅࡾ上ࡾࡀ 1ページ 15,000෇

（≉Ṧ༳ๅ費）

（3）≉に⏦ࡋฟࡀない㝈ࡾ㸪࢝ࣛー࡛入✏さࡓࢀᅗ⾲ࡶⓑ㯮༳ๅࡍ࡜る。ᢞ✏ཎ✏㸪౫㢗ཎ✏の種ู

。るࡅཷࡋ⏦ࢆⴭ⪅にᐇ費ࡣるሙ合ࡍᕼᮃࢆ࡝紙౑用なࢺー࢔ࡧࡼ㸪࢝ࣛー༳ๅおࡎࢃ問ࢆ

࢝ࣛー༳ๅ௦：ᐇ費（1ページ 40,000෇⛬ᗘ）

（ๅࡾ上ࡾࡀ PDF࢖࢓ࣇル）

（4）ⴭ⪅にࡣ㸪ๅࡾ上ࡾࡀの PDF࢖࢓ࣇルࢆ㓄ᕸࡍる。

（㐃⤡先）
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（5）会報⦅㞟に㛵ࡍる㐃⤡先ࡣ下グࡍ࡜る。

〒104-0033 東京都中央区新川 2-22-4 新共立ビル 2F 株式会社共立内

日本水稲品質・食味研究会報⦅㞟ጤဨ会

e-mail：jsrqp@kyouritsu-online.co.jp  

HP：http://jsrqp.com/ 

TEL：03-3551-9896㸪FAX：03-3553-2047 

㝃๎

1㸬ࡇのつ⛬ࡣ 2021ᖺ 11᭶ 6日௨㝆にᢞ✏さࡓࢀཎ✏に㐺用さࢀる。

௨上
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1 

日本水稲品質・食味研究会（会報）ཎ✏సᡂせ㡿

2020 ᖺ 11 ᭶ 1 日ไᐃ

1㸬ཎ✏の㡰ᗎ

（1）ㄽᩥ（報ᩥ㸪ࣀーࢺ）㸪⥲ㄝ㸪ゎㄝ㸪㈨ᩱ

に࿴ᩥ࡛㸪␎⾲㢟㸪⾲㢟㸪ⴭ⪅名㸪ᡤᒓᶵ㛵・ᡤᅾᆅ㸪ཷ⌮日・㐃⤡ⴭ⪅・㐃⤡先・ᙜヱㄽᩥࡵึ

の事ᴗ名な࡝の⬮ὀ㸪せ᪨㸪࢟ー࣡ーࢻの㡰にグ㍕ࡍる。⥆ࡅてⱥᩥ࡛㸪⾲㢟㸪ⴭ⪅名㸪ᡤᒓᶵ㛵・

ᡤᅾᆅ㸪せ᪨㸪࢟ー࣡ーࢻの㡰にグ㍕ࡍる（グ㍕౛ࢆཧ↷）。

本ᩥの⥴ゝࡣ新ࡋいページからጞࡵ㸪つい࡛㸪ᮦᩱ࡜方法㸪⤖ᯝ㸪⪃ᐹ（ࡣࡓࡲ㸪⤖ᯝ࡜⪃ᐹ）㸪ㅰ

㎡（ᚲせなሙ合）㸪ᘬ用ᩥ⊩の㡰にグ㍕ࡋ㸪ࡑの࡜࠶に㸪ᅗ⾲の⾲㢟࡜ὀ㸪ᅗ㸪⾲ࢆ付ࡅる。

ᙜヱㄽᩥにಀる事ᴗ名（⤒ᖖ研究➼のไᗘ名）ࡣ⬮ὀにグ㍕ࡍる。ㅰ㎡㸪ᘬ用ᩥ⊩ࡀないሙ合ࡣグ

㍕୙せࡍ࡜る。

（2）౫㢗ཎ✏（⥲ㄝ㸪ゎㄝ㸪ㅮ座㸪㈨ᩱ）

ㄽᩥに‽ࡌてཎ✏ࢆグ㍕ࡍる。なお㸪ⱥᩥのグ㍕ࡍ␎┬ࡣるࡁ࡛ࡀ࡜ࡇる。

2㸬ๅࡾ上ࡾࡀのᵝ式

。るࡍ௵㞟ጤဨ会・༳ๅᡤに୍⦆ࡣる௨እࡍくにᕼᮃ࡜ࡀ⪅ⴭࡣࢺ࢘࢔࢖ࣞ（1）

（2）⾲㢟㸪ⴭ⪅名㸪ᡤᒓᶵ㛵・ᡤᅾᆅ㸪せ᪨㸪࢟ー࣡ーࡣࢻ 1 ẁᵓᡂࡋ࡜㸪1 行ࡾࡓ࠶のᩥᏐᩘࡣ 54
Ꮠࢆ上㝈ࡍ࡜る。なお㸪行ᩘについて上㝈ࡣタࡅない。

（3）本ᩥ௨下ࡣ 2 ẁᵓᡂࡋ࡜㸪1 行ࡾࡓ࠶ 27 ᩥᏐࢆ上㝈ࡍ࡜る。ࡓࡲ㸪本ᩥ௨下の 1 ページࡾࡓ࠶

の行ᩘࡣ 46 行ࢆ上㝈ࡍ࡜る。

3㸬ཎ✏の⾲グ㸪グ㍕ᩥᏐ・グ号➼

（1）本ᩥࡀ࿴ᩥのሙ合

・ཎ✏ࠕࡣMicrosoft Word࡛ࠖసᡂࡍる。ࢀࡑにࡓࡀࡾࡼいሙ合ࡣ研究会事務局➼に┦ㄯࡍる。

・用紙の኱ࡁさࡣ A4 ุ㸪上下ᕥྑに 25mm ௨上のవⓑ࡜ࢆる。ཎ๎ࡋ࡜て 1 ページ 25 行㸪1 行

36 ᩥᏐࡍ࡜る。ཎ✏にࡣ㸪ページご࡜に行番号ࢆ㸪ྛページの中央下にページ番号ࢆ付ࡅる。本

ࢆ⾲ᅗ࡜ᩥ 1 つのPDF 。るࡵ࡜ࡲルに࢖࢓ࣇ

。るࡍ࡜⌧⾲㸪ᖹ᫆かつ⡆₩なࡋ࡜るㄪࠖ࠶࡛ࠕ・

・࿴ᩥのࡣࢺ࢛ࣥࣇ MS ᫂ᮅ（11pt）㸪ⱥᩥのࡣࢺ࢛ࣥࣇTimes New Roman（11pt）ࢆ౑࠺。ᩥᏐ

るሙ合ࡍ⨨に㓄ࡁ下付ࢆ㸪ᩥᏐࢆࠖࢡࢵࣜࢱ࢖ࠕࡣ㸪ᩳᏐయࢆࠖࢻール࣎ࠕࡣるሙ合ࡍኴᏐにࢆ

。࠺౑ࢆᏐࠖᩥࡁ上付ࠕࡣるሙ合ࡍ⨨に㓄ࡁ㸪上付ࢆᏐࠖᩥࡁ下付ࠕࡣ

・࿴ᩥࡣ඲ゅᩥᏐ࡛入ຊࡍる。なお㸪ⱥᏐおࣛ࢔ࡧࡼビᩘ࢔Ꮠ（0㸪1㸪͐㸪9）༙ࡣゅࡍ࡜る。

・ྃㄞⅬ・ᣓᘼࡣ඲ゅのࠕ㸪（࣐ࣥࢥ）ࠖ㸪ࠕ。（ࡲる）ࠖ㸪ࠕ（）（ᣓᘼ）ࠖ ・ࠕ㸪ࡓࡲ。るࡍ࡜ 㸪ࠖࠕ㸽 㸪ࠖࠕ㹼 㸪ࠖ

。るࡍ࡜඲ゅࡶࠖ%ࠕ

�ࠕ࡜Xࠖࠕ・ 㸪ࠖࠕーࠖࠕ࡜－ 㸪ࠖ̿ࠕ࡜ࠖ－ࠕ 㸪ࠖࠕ࡜1ࠖࠕlࠖなࢆ࡝区ูࡋて入ຊࡍる㸬

（2）本ᩥࡀⱥᩥのሙ合

・ཎ✏ࠕࡣMicrosoft Word࡛ࠖసᡂࡍる。ࢀࡑにࡓࡀࡾࡼいሙ合ࡣ研究会事務局➼に┦ㄯࡍる。

㸪ᩳᏐࢆࠖࢻール࣎ࠕࡣるሙ合ࡍኴᏐにࢆᏐᩥ。࠺౑ࢆTimes New Roman（11pt）ࡣࢺ࢛ࣥࣇ・

యࢆࠖࢡࢵࣜࢱ࢖ࠕࡣ㸪ᩥᏐࢆ下付ࡁに㓄⨨ࡍるሙ合ࠕࡣ下付ᩥࡁᏐࠖࢆ㸪上付ࡁに㓄⨨ࡍるሙ

合ࠕࡣ上付ᩥࡁᏐࠖࢆ౑࠺。

・ⱥᩥࣛ࢔ࡣビᩘ࢔Ꮠ（0㸪1㸪͐㸪9）ࡵྵࢆて༙ゅᩥᏐ࡛入ຊࡍる。

・ྃㄞⅬ・ᣓᘼ༙ࡣゅの（࣐ࣥࢥ）,ࠕࠖ㸪ࢻ࢜ࣜࣆ）.ࠕ 㸪ࠖࠕ()（ᣓᘼ）ࠖ 。るࡍ࡜
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4㸬␎⾲㢟㸪⾲㢟㸪ⴭ⪅名㸪ᡤᒓᶵ㛵㸪⬮ὀ

（1）␎⾲㢟ࡣⴭ⪅名（ጣのࡳ）ࡵྵࢆて 30 Ꮠ௨内ࡍ࡜る。3 名௨上のⴭ⪅のࡣࡁ࡜➹㢌ⴭ⪅名ࠕらࠖ

。るࡍ࡜

（౛）新⏣ら－⚟ᓥ┴὾通ࡾᆅᇦ⏘⡿におࡅる㈓ⶶ≀質のᚤ⣽ᵓ㐀ⓗ≉ᚩ

   新⏣・Ώ㑔－⚟ᓥ┴内の水⏣ᅵተの⌮໬Ꮫⓗ≉ᛶ

（2）⾲㢟ࡣཎ๎ࡋ࡜て୺㢟࡜๪㢟にศࡅない。ศࡅるࡁ࡜の๪㢟ࡍ࡜ࠖ－ۑۑۑ－ࠕࡣる。

（3）ⴭ⪅名のྑഃに1ࠕ）ࠖ なࢆ࡝つࡅ㸪ⴭ⪅名ḍのつࡂの（ ）内に1ࠕ）Ⲉᇛ኱Ꮫ㎰Ꮫ㒊ࠖな࡜࡝

ᡤᒓᶵ㛵名ࢆグࡍ。

㸪㐃⤡ⴭ⪅：Ặ名㸪郵便番号㸪ࡣの⬮ὀ࡝日・㐃⤡ⴭ⪅・㐃⤡先・ᙜヱㄽᩥの事ᴗ名ࠖな⌮ཷࠕ（4）

ᡤᅾᆅ㸪TEL 番号㸪FAX 番号㸪e-mail ⥆ࢆ࡝研究費のฟᡤなࡤࢀ࠶ࡀる。ᚲせࡍ࡜の㡰ࢫࣞࢻ࢔

。ࡍてグࡅ

（౛）

ᖺ ᭶ 日ཷ⌮。㐃⤡ⴭ⪅：新⏣ὒྖ 〒300-0393 Ⲉᇛ┴㜿ぢ町中央 Ⲉᇛ኱Ꮫ㎰Ꮫ㒊

TEL029-888-8551㸪FAX029-888-8551㸪nittay@agri.fukushima-u.ac.jp 本研究の୍㒊 JSPS ⛉

研費 JPۑۑۑۑۑにࡓࡗࡼ。

5㸬せ᪨㸪࢟ー࣡ーࢻ

（1）せ᪨ࡣᨵ行ࡋない。ࡓࡲᅗ⾲ࢆ⫣ᩥࡸᘬ用ࡋない。ᩥᏐᩘࡣ 600 ௨内ࡍ࡜る。なおࣀーࡣ࡛ࢺ

100 ᩥᏐ⛬ᗘࡍ࡜る。

（2）࢟ー࣡ーࡣࢻ 50 㡢㡰ࡋ࡜㸪5 ㄒࡍ࡜࡛ࡲる。᳨⣴に౑ࡍࡸࢀࢃい用ㄒࢆ用いる。

6㸬ⱥᩥの⾲㢟㸪ⴭ⪅名㸪ᡤᒓᶵ㛵㸪せ᪨㸪࢟ー࣡ーࢻ

（1）⾲㢟（Title）の༢ㄒࡣ㸪๓⨨モ㸪ෙモ㸪᥋⥆モ௨እࡣ኱ᩥᏐ࡛ጞࡵる㸬なお㸪๪㢟ᩥࡣ㢌・ᅛ᭷

名モ➼の先㢌ᩥᏐࡣ኱ᩥᏐࡍ࡜る。

（2）ⴭ⪅名ࡣጣに⥆ࡅて名の㡰ࡋ࡜㸪ጣの඲ᩥᏐ࡜名の先㢌ᩥᏐࢆ኱ᩥᏐࡍ࡜る。ⴭ⪅名のྑഃに

࡜࡝School of Agriculture, Ibaraki Universityࠖな(1ࠕの( )内にࡂ㸪ⴭ⪅名ḍのつࡅつࢆ࡝なࠖ(1ࠕ

ᡤᒓᶵ㛵名ࢆグࡍ。

（3）せ᪨（Abstract）ࡣ࿴ᩥのせ᪨ྠ࡜ᵝのᙧ式ࡋ࡜㸪230 ㄒ௨内ࡍ࡜る㸬なおࣀーࡣ࡛ࢺ 50 ㄒ⛬

ᗘࡍ࡜る。

（4）࢟ー࣡ーࢻ（Key words）ࡣ࿴ᩥの࢟ー࣡ーྠ࡜ࢻᵝのᙧ式ࡍ࡜る。࢔ࡋࡔࡓルࢺࢵ࣋࢓ࣇ㡰࡜

。るࡵ኱ᩥᏐ࡛ጞࡶࢀࡎ㸪いࡋ

7㸬本ᩥ

（1）本ᩥࡣ㸪⥴ゝ㸪ᮦᩱ࡜方法㸪⤖ᯝ㸪⪃ᐹ（ࡣࡓࡲ㸪⤖ᯝ࡜⪃ᐹ）㸪ㅰ㎡（ᚲせなሙ合）㸪ᘬ用ᩥ⊩

の㡰ࡍ࡜る。なお㸪ࠕ⥴ゝࠖの㡯┠ࡣグさない。ྛ㡯┠のぢฟࡋᏐྃࡣ行の中央に᭩く。ࡍべてのẁ

ⴠの先㢌ࡣ 1 Ꮠࡅ࠶る。

（2）ྛ㡯┠中の኱ぢฟࡋ㸪中ぢฟࡋおࡧࡼᑠぢฟࡣࡋ㸪ࢀࡒࢀࡑ 1㸪2㸪3㸪͐㸪（1）㸪（2）㸪（3）㸪͐㸪

i）㸪ii）㸪iii）㸪͐の࠺ࡼに㡰ḟ区ูࡍる。中ぢฟࡣ࡛ࡲࡋぢฟࡋᏐྃࢆつࡅ㸪ᨵ行ࡋてᩥ❶ࢆ᭩ࡁฟ

に࡜࠶Ꮠྃのࡋ㸪ぢฟࡀるࡍ࡜ཎ๎ࢆ࡜ࡇ᭩くࢆ❶てᩥࡋ㸪ᨵ行ࡅつࢆᏐྃࡋぢฟࡣࡋᑠぢฟ。ࡍ

。いࡼࡶてࡅ⥆ࢆ❶ない࡛ᩥࡋてᨵ行ࡅつࢆࠖ：ࠕ

（3）ᑓ㛛用ㄒࡣཎ๎ࡋ࡜てᩥ㒊⛉Ꮫ┬Ꮫ⾡用ㄒᑂ㆟会⦅ࠕᏛ⾡用ㄒ㞟 㸪ࠖ日本స≀Ꮫ会⦅ࠕ新⦅ స≀

Ꮫ用ㄒ㞟 㸪ࠖ日本స≀Ꮫ会⦅ࠕస≀Ꮫ用ㄒ事඾ 㸪ࠖ日本⫱種Ꮫ会⦅ࠕ新⦅⫱種Ꮫ用ㄒ㞟ࠖにࡼる。␎

ㄒࡣࡓࡲグ号ࢆ用いるࡣࡁ࡜㸪᭱ึに用いる⟠ᡤ࡛ṇ式名称ࢆ᭩ࡁ㸪ᣓᘼ内に␎ㄒࡸグ号ࡍ♧ࢆ。

（4）≀⌮㔞のグ号おࡧࡼ౑用上のつ⣙ࡣ㸪なるべく IUPAC（ᅜ㝿⣧ṇᛂ用໬Ꮫ㐃合）の່告にᚑ࠺。
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付グ 1 おࠕࡧࡼ≀⌮໬Ꮫ࡛用いらࢀる㔞・༢఩・グ号 （ࠖ（社）日本໬Ꮫ会ᶆ‽໬ᑓ㛛ጤဨ会┘ಟ㸪

ᮙὠ⪔三ヂ㸪（ㅮㄯ社ࢡࢵ࢕ࣇ࢕ࢸ࢚ࣥ࢖ࢧ㸪東京）（1991）㸪せ⣙∧ࡣ㸪໬Ꮫ࡜ᕤᴗ㸪42（3）㸪498-
。るࡍ↷ཧࢆ（1989）506

（5）༢఩ࡣ付⾲に‽ᣐࡍる。

㸪3ࡋ౑用ࡳᏐのᩘࠕるࠖかࡍ用ేࢆ༢఩ㄒࠕࡣ್ᩘ（6） ࡍ⌧⾲࡛࡜ࡇ区ษる࡛࣐ࠖࣥࢥに࡜ごࢱࢣ

る。ᩘᏐ࡜༢఩の㛫に༙ࡣゅࢫペーࢆࢫ入ࢀない。

（౛）125000 ேЍ12 ୓ 5 ༓ே or125,000 ே

（7）໬合≀名ࡣཎ๎ࡋ࡜て IUPAC（ᅜ㝿⣧ṇᛂ用໬Ꮫ㐃合）࿨名法にᚑい日本ㄒ࡛᭩く。本ᩥ中࡛

用いࢆて␎ㄒࡌ‽㸪上グᑓ㛛用ㄒにࡣ用いて᭩く。㛗い໬合≀名のሙ合ࢆ㸪名称ࡎ用いࢆ໬Ꮫ式ࡣ

てࡼࡶい。ࡓࡲ㸪໬合≀の名称ࡋ࡜て㸪୍⯡に౑用さࢀるࡶのࢆ用いてࡼࡶい。

（8）እᅜのே名㸪会社名な࢔ࡣ࡝ルࢺࢵ࣋࢓ࣇ⾲グࡍ࡜る。ࡋࡔࡓ㸪౛の࠺ࡼに㸪࿘▱の⾡ㄒ࡜なࡗ

ているே名ࢼ࢝ࢱ࢝ࡣ᭩ࡼࡶ࡛ࡁい。ே名にࡣᩗ称ࢆつࡅない。

（౛）ࢣルࢲールศゎ法㸪ࢠࣔࢯー法㸪ࣔール法㸪࢙ࣇーࣜࣥࢢᾮな࡝

（9）ື᳜≀名ࡣ㸪ᩥ㒊⛉Ꮫ┬Ꮫ⾡用ㄒᑂ㆟会⦅ࠕᏛ⾡用ㄒ㞟-ື≀⦅㸪᳜≀⦅ 㸪ࠖ日本స≀Ꮫ会⦅ࠕస

≀Ꮫ用ㄒ㞟 㸪ࠖ日本స≀Ꮫ会⦅ࠕస≀Ꮫ用ㄒ事඾ 㸪ࠖ日本⫱種Ꮫ会⦅ࠕ新⦅⫱種Ꮫ用ㄒ㞟 㸪ࠖᅬⱁᏛ会

➨）にᒓ࠺ࡼ౛のࡣる。Ꮫ名ࡍ࡜ࡁ᭩ࢼ࢝ࢱ㸪࢝ࡋ↷ཧࢆ࡝ᅬⱁస≀名⦅ࠖなࠕ⦆ 1 Ꮠ┠ࢆ኱ᩥᏐ

。るࡍ࡜యࢡࢵࣜࢱ࢖ࢆる）㸪種㸪ኚ種㸪ளኚ種の㒊ศࡍ࡜

（౛）ࣜࣥࢦ Malus domestica Borkh. 
Citrus࣑ࣥ࢝࢘ࣗࢩࣥ࢘ unshiu Marc.

ື᳜≀యのຍᕤ品ࡣ౛の࠺ࡼにཎ๎ࡋ࡜てࡦらࡀなࡣࡓࡲ₎Ꮠࢆ用いる。

（౛）ࢥムࢠ ⢊㸪ᑠ㯏⢊ࡂࡴࡇ

ࢣࢧ ሷさࡅ

（10）ᚤ⏕≀の名称おࡧࡼ用ㄒについてࡣ㸪日本⣽⳦Ꮫ会用ㄒጤဨ会⦅᭱ࠕ新∧ⱥ࿴࿴ⱥᚤ⏕≀Ꮫ用

ㄒ㞟ࠖな࡝にࡼる。ࡓࡲᚤ⏕≀のᏛ名ࡣ㸪౛の࠺ࡼにࢡࢵࣜࢱ࢖యࡍ࡜る。

（౛）ᚤ⏕≀のᒓ名のࢆࡳグ㍕ࡍるሙ合  Aspergillussp. 
ᒓ・種名ࢆグ㍕ࡍるሙ合  Aspergillusoryzae
ள種・ኚ種なࢆ࡝グ㍕ࡍるሙ合  Bacilluscereusvar. mycoides
≉ᐃの⳦株なࢆ࡝グ㍕ࡍるሙ合  EscherichiacoliK-12

（11）㓝⣲のศ㞳⢭〇㸪ㅖᛶ質のゎ᫂おࡧࡼᛂ用に㛵ࡍるㄽᩥ࡛ࡣ㸪ᑐ㇟㓝⣲の㓝⣲番号おࡧࡼ⣔⤫

名ࢆᚲせ⟠ᡤにグ㏙ࡍる。㓝⣲番号おࡧࡼ⣔⤫名ࡣᅜ㝿⏕໬Ꮫ㐃合（I.U.B.）㓝⣲ጤဨ会報告

“Enzyme Nomenclature Recommendations (1984) of the Nomenclature Committee of the
International Union of Biochemistry㸪Academic Press (1984)͇に‽ᣐࡍる。

（౛）ࢢルࢥーࢯ࢖ࢫメࣛーࢮ（E.C.5.3.1.5,D-Xyloseketol-isomerase)
ㄽᩥ࡛用いている㓝⣲名ࡀ⣔⤫名࡜␗なる࡜ࡇから㸪㓝⣲番号࡜⣔⤫名ࢆグ㏙ࡍる。

（E.C.3.4.21.4）ࣥࢩࣉࣜࢺ    
ㄽᩥ࡛用いている㓝⣲名ࡀ⣔⤫名୍ྠ࡜のࡵࡓ㸪㓝⣲番号ࢆࡅࡔグ㏙ࡍる。

の௚ࡑ（12）

・ᩘᏛⓗ₇⟬Ꮚ（d㸪Ǽな࡝）おᩘࡧࡼᏛⓗᐃᩘ（e㸪ȧ㸪i なࣟࡣ（࡝ー࣐ࣥయࡍ࡜る。

・式ᩳࡣయࡍ࡜る。

ࡣ✚・ 101.325�108 ࡋ࡜ 101.325・108 。ないࡋ࡜

・⠊ᅖࡍ♧ࢆሙ合ࡣ（1.0Ң1.5）�108 。᭩く࡜Υ（0.5±25）ࡣࡓࡲ

。るࡍ࡜ᚲせࢆࡇࡗかࡵࡓるࡅ㑊ࢆ㸪ΰྠࡁ࡜用いるࢆ（/）⥺ᩳࡍࢃ⾲ࢆၟ・

（౛）a+b/c+d（=a+bc-1+d る。（a/b）/cࡍ࡜に（a+b）/（c+d）ࡎせ࡜（るࡍΰྠ࡜ ࡣ a/b/c ࡋ࡜

てࡣならない。
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8㸬ᅗ・⾲

（1）ᅗ・⾲ࡣ㸪࿴ᩥ࡛ࡣ➨ 1 ᅗ㸪➨ 1 ⾲㸪ⱥᩥ࡛ࡣ Fig. 1㸪Table 1 なࡍ࡜࡝る。෗┿ࡣᅗにྵࡵる。

（2）ᅗ・⾲ࡣ本ᩥ中に入ࡎࢀ㸪本ᩥ中のึฟ⟠ᡤのྑഃవⓑに㉥Ꮠ࡛ᣦᐃࡍる。ᅗ・⾲ࡣ㸪本ᩥの࠶

る。1ࡍてグ㍕ࡵࡓら࠶ࢆにページ（࡜࠶ᘬ用ᩥ⊩の）࡜ ページに 1 つ（1 ページに 1 つのᅗࡓࡲ

かな⦰ᑻ（2/3ࡲの኱࡬ࡾࡀ上ࡾ㸪వⓑにⴭ⪅名㸪ᅗ・⾲の番号㸪ๅࡋ࡜（⾲ࡣ なࢆ（࡝㉥Ꮠ࡛グ入

。るࡍ

（3）ᅗ・⾲おࢀࡑࡧࡼらの⾲㢟࡛౑ࡣࢺ࢛ࣥࣇ࠺㸪࿴ᩥ࡛ࡣ MS ᫂ᮅ㸪ⱥᩥ࡛ࡣTimes New Roman
.ࠕ㸪ࠖ（࣐ࣥ࢝）,ࠕゅ༙ࡣ㸪ⱥᩥ࡛ࠖ（ࢻ࢜ࣜࣆ）㸬ࠕ㸪（࣐࢝ࣥ）ࠖ㸪ࠕ඲ゅࡣ㸪࿴ᩥ࡛ࡣる。ྃㄞⅬࡍ࡜
ࠖ（ࢻ࢜ࣜࣆ） 。るࡍ࡜

（4）⾲㢟ࡣ㸪ᅗ࡛ࡣᅗの下㒊に㸪⾲࡛ࡣ⾲の上㒊にࡶ࡜に中央に㓄⨨ࡍる。

（5）ᅗ・⾲ࡀⱥᩥのሙ合㸪ࢺ࢖ࢱルおࡧࡼᅗ・⾲中のⱥᩥࡸㄒྃࡣ㸪᭱ึのᩥᏐࢆ኱ᩥᏐࡋ࡜㸪௨下

。るࡍ࡜ᑠᩥᏐࡣ

ࡣ⥺㸪᭱上⥺のᶓࡣ࡛⾲（6） 2 本⥺ࡋ࡜㸪ࡑの௚のᶓ⥺ࡣ 1 本⥺ࡍ࡜る。⦪⥺ࡣ用いない。

（7）ᅗࡣ㛢ࡓࡌᙧ式のࡶのࢆ用いる。ซ౛ࣇࣛࢢࡸの┠┒ࡣᅗのእにグ㍕ࡍるのࢆཎ๎ࡍ࡜るࠊࡀᅗ

の内ഃにグ㍕ࡍるのࡀぢࡍࡸく㸪⌮ゎࡍࡸࡋいሙ合ࡇࡣの㝈ࡣ࡛ࡾない。ࣇࣛࢢの⦪㍈のㄝ᫂ᩥᏐ

の┒┠ࡋࡔࡓ）るࡍ࡜ࡁᶓ᭩࡬ᕥからྑࡣࢀࡑて㸪ᶓ㍈のࡗかྥ࡬下方から上方ࡣ㔞・༢఩⌮≀ࡸ

ᩘᏐࡇࡣの㝈࡛ࡾない）。

（8）ᅗ・⾲࡛ศᯒ⤖ᯝの᭷ពᕪ᳨ᐃに㛵ࡍるグ㏙ࡍࢆるሙ合ࡣ㸪ࣉࣥࢧルᩘࡣ n,༴㝤⋡ p ࡒࢀࡑ࡜

。るࡍグ⾲࡛ࢡࢵࣜࢱ࢖ࢀ

9㸬ᘬ用ᩥ⊩

（1）グ㍕㡰ᗎࡣ➹㢌ⴭ⪅のጣの࢔ルࢺࢵ࣋࢓ࣇ㡰ࡍ࡜る。ྠ ୍➹㢌ⴭ⪅（༢⊂名ࡴྵࢆ）のࡶのࡣᖺ

ḟ㡰ࡍ࡜る。ྠ୍➹㢌ⴭ⪅࡛ྠ୍ᖺḟのࡶのࡣᖺḟのᚋに a㸪b㸪͐ࢆ付ࡍ。

（2）ⴭ⪅名ࡣ㸪࿴ᩥᩥ⊩࡛ࡣጣ࡜名の㛫ࢆ㛤ࡅない。ⱥᩥᩥ⊩࡛ࡣጣ௨እࣕࢩࢽ࢖ࡣルのࡍ࡜ࡳる。

（3）ྃㄞⅬࡣ㸪࿴ᩥᩥ⊩࡛ࡣ඲ゅࠕ㸪（࣐࢝ࣥ）ࠖ㸪ࠕ㸬（ࢻ࢜ࣜࣆ）ࠖ㸪ⱥᩥᩥ⊩࡛༙ࡣゅࠕ,（࣐࢝ࣥ）ࠖ㸪

ࠖ（ࢻ࢜ࣜࣆ）.ࠕ 。るࡍ࡜

（4）㞧ㄅ名の␎称ࡣ ISDS ㄅ名␎グ法ࣜࢺࢫにࡼるࡀ㸪ྛ Ꮫ会࡛័用さࢀているࡶのࢀࡑࡣにࡼる。

なお㸪ᘬ用ᩥ⊩におࡅる㞧ㄅ名称の␎称⾲グࡣ㸪ࠕ㞧ㄅ名称の␎称⾲グࠖࢆཧ↷ࡋṇ☜にグ㍕ࡍる。

୙᫂なሙ合ࡣ⦅㞟ጤဨ会に問い合ࢃせる。

（5）本ᩥ中のᩥ⊩ᘬ用ᙧ式ࡣ下グの࠺ࡼにࡍる。ྠ୍⟠ᡤに 2 つ௨上のᩥ⊩ࢆᘬ用ࡍるሙ合ࡣⓎ⾲

ᖺḟ㡰にグࡍ。

（౛）新⏣・ᫍ川（1992）㸪（Turk and Turk 1988）㸪（Hall ら 1961a㸪b㸪⏣中ら 1963）
（6）ヨ㦂ᡂ⦼᭩㸪⚾ಙなࡣ࡝ᘬ用ᩥ⊩の中に入ࢀない࡛㸪本ᩥ中のᘬ用の┤ᚋに （͆ὀ：ۑۑۑ）͇ ࡜

㸬ࡍてグࡅ⥆
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ࠝᨵページࠞ10  
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ている（Ⲉᇛ┴㎰ᯘ水⏘㒊 2ࡗࡰのࡶ 0 0 5 a 㸪͐14ࡋかࡋ。（  
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ᮦᩱ࡜方法17 
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 1ࡗなかࢀらࡵㄆࡣの㛫に᭷ពな┦㛵㛵ಀ࡜⋠᭷ྵࢫー࣑ࣟ࢔質ྵ᭷⋡㸪ࢡࣃࣥࢱ

 2 。ࡓ

 3 

⪃ᐹ 4 

 5 

㏆ᖺ㸪Ⲉᇛ┴➼ࡀ᥎㐍ࡋているࠕ㈙ࡗてࡶら࠼る⡿࡙くࠖࡾ㐠ືなࡣ࡛࡝㸪㧗6 

品質⡿の⏕⏘・ฟⲴにおいて⋞⡿の⢏ཌࢆཌくࡍるᚲせᛶࡀᙉㄪさࢀておࡾ（బ7ࠎ 

ᮌ・஌㠡 2 0 0 3 㸪新⏣ら 2 0 0 4 ）㸪⢏ཌ࡜食味͐8 

⅕㣤⡿の食味のⰋ・ྰࡀ㸪⣽⧄⥔≧ᵓ㐀ࡸ⥙┠≧ᵓ㐀な࡝のᚤ⣽㦵᱁ᵓ㐀に9ࡗࡼ 

てࡓࡶらさࢀる食ឤな࡝のᙳ㡪ࡅཷࢆるࡶ࡜ࡇ▱らࢀている（ᯇ⏣ら 1 9 9 3 ）。௒10  

ᚋࡣ㸪⋞⡿の⢏㔜・⢏ཌ࡜⅕㣤⡿⾲㠃おࡧࡼ内㒊のᚤ⣽㦵᱁ᵓ㐀➼࡜の㛵ಀにつ11 

いてのゎ᫂ࢀࡓࡲࡀる。12  

 13  

ㅰ㎡ 14  

 15  

本研究の㐙行にࡾࡓ࠶㸪᰿本ၿோ㛛Ặ㸪᰿本ၿኴ㑻Ặにࡣ水⏣࡛のᐇᆅㄪᰝに16  

ご༠ຊいࡔࡓく͐。ࡇࡇにグࡋてㅰពࡍ⾲ࢆる。17 

 18  

ᘬ用ᩥ⊩19 

 20 

༓ⴥ┴㎰ᯘ水⏘ㄢᨻ⟇ㄢ 2 0 0 4 㸬食味㛵㐃 ᐃ⿦⨨（食味ィ）ࢆ฼用ࡓࡋ⡿の食味2 1 

ホ౯法 h t t p : / / w w w . p r e f . c h i b a . j p / f c a r d / 2 0 0 5 / H 1 6 l i s t . h t m l （2 0 0 8 / 4 / 3 0 㜀ぴ）22 

ᯇỤຬḟ・ᑿᙧṊᩥ 1 9 9 9 a 㸬᱂ᇵ᮲௳ࡀ✑上఩⨨ูの⡿⢏のࢡࣃࣥࢱ質ྵ᭷⋡に23 

୚࠼るᙳ㡪㸬日本స≀Ꮫ会⣖事 6 8 ：3 7 0 - 3 7 4 㸬24 

ᯇỤຬḟ・ᑿᙧṊᩥ 1 9 9 9 b 㸬᱂ᇵ᮲௳ࡀ✑上఩⨨ูの⡿⢏の࣑ࣟ࢔ーྵࢫ᭷⋡に25 
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୚࠼るᙳ㡪㸬日本స≀Ꮫ会⣖事 6 8 ：4 9 5 - 5 0 0 㸬1 

S A B A R U D D I N  Z ,  M A T S U D A  T  a n d  N I T T A  Y  2 0 0 0 .  E f f e c t s  o f  n i t r o g e n  a p p l i c a t i o n  o n  2 

t he  d e v e l o p m e n t  a n d  a c c u m u l a t i o n  o f  p r o t e i n  b o d i e s  i n  d e v e l o p i n g  r i c e  s e e d . P l a n t  3 

P r od u c t i o n  S c i e n c e  3 :  8 4 - 9 3 .  4 

 5 

ࠝᨵページࠞ6 

 7 

 8 

 9 

 10  

 11 

 12  

 13  

 14  

 15  

 16  

 17 

 18  

 19 

 20 

 2 1 

 22 

ࠝᨵページࠞ23 

 24 

 25 

新⏣ら

➨ 1 ᅗ

⦰ᑻ 2 / 3

r  =  - 0 . 8 6 8 * * *
y = - 0 . 9 x  +  2 2 . 4  

r  =  - 0 . 9 3 6 * * *
y = - 0 . 9 x + 2 3 . 6

1 0

1 2

1 4

1 6

1 8

2 0

2 2

2 4

1 2 3 4 5 6

⋞
⡿

㔜
（
m
g
）

㛤ⰼᚋ日ᩘ（日）

㧗 区：ڸ

ቃ ᗘ区⎔：ڧ

➨ 1 ᅗ 水稲品種ࣜ࢝ࣄࢩࢥにおࡅるⓏ⇍ᮇにおࡅるẼ のᕪ␗ࡀ

㛤ⰼᚋ日ᩘ࡜⋞⡿㔜࡜の㛵ಀ㸬

* * * ：0 . 1 㸣水‽࡛᭷ព㸬
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 1 

 2 

 3 

 4 

 5 

 6 

 7 

品種 Ⓩ⇍ᮇのẼ 
✑㔜

（g ）
Ⓩ⇍Ṍ合

（㸣）

⋞⡿ 1 ⢏㔜

（m g ）

ࣜ࢝ࣄࢩࢥ
⎔ቃ ᗘ 2 . 7 9 0 . 0 2 2 . 0
㧗  2 . 5  n s 8 2 . 6  * * * 1 9 . 9  *

ࣜ࢝ࣄࢾ࢟
⎔ቃ ᗘ 2 . 8 8 8 . 5 2 1 . 1
㧗  1 . 9  * * * 5 7 . 9  * * * 1 3 . 6  * * *

* 㸪* * * ：⎔ቃ ᗘ区࡜のẚ㍑࡛ 1 㸪0 . 1 㸣水‽࡛᭷ពᕪࡾ࠶㸬n s ：᭷ពᕪなࡋ㸬

➨ 1 ⾲ 水稲品種ࣜ࢝ࣄࢩࢥにおࡅるⓏ⇍ᮇにおࡅるẼ のᕪ␗ࡀ✑の

ㅖᙧ質におࡍࡰࡼᙳ㡪㸬

新⏣ら

➨ 1 ⾲

⦰ᑻ 2 / 3
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「日本水稲品質・食味研究会」࡬の入会のࡈ᱌ෆ

ᡃࡀᅜの୺食✐≀࡛࠶る水稲の品質ࡸ食味のྥ上を᥎㐍するࡵࡓ㸪௨下のよ࠺に

「日本水稲品質・食味研究会」をタ❧してࡲࡾ࠾す。᫝㠀㸪㊃᪨をࡈ⌮ゎ㡬ࡁ㸪ࡈ入

会下さいࡲすよ࠺㸪࠾㢪い申し上ࡲࡆす。

１．「日本水稲品質・食味研究会」の┠ⓗ

ㅖእᅜにࡅ࠾る水稲の食味研究のຍ㏿໬࠾よࡧᡃࡀᅜ࡛のᆅ⌫ ᬮ໬ࡀ㉳ᅉする

水稲の品質ࡸ食味のప下㸪స᯶の୙Ᏻᐃ໬࡝࡞のၥ㢟ࡀከⓎする᝟ໃをかࡀࢇみて㸪

水稲の品質・食味に㛵するᏛ⾡のⓎᒎ࠾よࡧᐇ⏝ᢏ⾡の᣺⯆をᅗるととࡶに㸪ྠᏛの

ኈのぶ╬をཌくするࡇとを┠ⓗとしࡲす。

２．「日本水稲品質・食味研究会」のάື

（１）研究Ⓨ⾲会㸪ㅮ₇会࡝࡞の㛤ദ

（２）会ሗのⓎ⾜

（３）水稲の品質・食味に㛵する研究࠾よࡧㄪᰝのᐇ᪋

事ᴗ࡞に必要ࡵࡓの会の┠ⓗを㐩ᡂするࡇの௚㸪ࡑ（４）

３．「日本水稲品質・食味研究会」会員の種類

（１）個人会員㸸「日本水稲品質・食味研究会」の㊃᪨に賛ྠする個人

（２）団体会員㸸「日本水稲品質・食味研究会」の㊃᪨に賛ྠする団体

（３）賛助会員㸸「日本水稲品質・食味研究会」を賛助する個人࠾よࡧ団体

４．「日本水稲品質・食味研究会」の年会費（入会㔠࡞し）๓納とする

会員と࡞っࡓ⪅は㸪入会申込ᚋ㸪㏿ࡸかに年会費を納入（年ᗘᮎの 3 ᭶࡛ࡲ᭷ຠ）

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௨上㸪ఱ口࡛ࡶ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ඛ

（１）㒑౽᣺᭰   口ᗙ␒ྕ㸸㸮１㸵１㸮㸫１㸫㸶㸵５㸵㸷

口ᗙ名⛠㸸日本水稲品質・食味研究会

（２）㖟⾜口ᗙ 㖟⾜名㸸୕⳻ UFJ㖟⾜  

ᨭᗑ名㸸᪂ᐩ⏫ᨭᗑ（ᗑ␒ྕ㸵４㸷）

        㡸㔠種類㸸ᬑ㏻㡸㔠 口ᗙ␒ྕ㸸㸮１３５２３１

        名 ⩏㸸日本水稲品質・食味研究会

   

㸴．「日本水稲品質・食味研究会」事ົᒁ(ၥ合ࡏඛ)

ࠛ104-0033 ᮾி㒔୰ኸ༊᪂ᕝ 2-22-4 ᪂ඹ❧ࣝࣅ 2㝵

ᰴᘧ会♫ඹ❧ෆ

TEL 03-3551-9896 FAX 03-3553-2047

         事ົᒁ࣓ーࣝ 㸸 jsrqp@kyouritsu-online.co.jp

࣍ーム࣌ーࢪ 㸸 http://jsrqp.net   

   ௨上
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「日本水稲品質・食味研究会」入会申込書方法

入会申込みは、会員の種類（１・２・３・４のいずれか）によって、日本水稲品質・

食味研究会入会・変更フォームから

下記のアドレスから必要事項を入力してください．

https://form1ssl.fc2.com/form/?id=6ef33e3835aeddb2

１． 個人会員の場合（年会費３,000円） 名簿掲載（可・否）

２． 団体会員の場合（年会費１0,000円） 名簿掲載（可・否）

３． 賛助会員の場合（年会費２0,000円／口） 名簿掲載（可・否）

４． 終身会員 ５0,000円（納入は 1回のみとする）

住所変更は忘れずに、上記の日本水稲品質・食味研究会入会・変更フォームから必

要事項を入力してください。
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日本水稲品質・食味研究会 ㈶ຓ会ဨ・ᅋయ会ဨ ୍ぴ

会員種別 所属機関名

賛　助　会　員 株式会社ケツト科学研究所

賛　助　会　員 株式会社　サタケ

賛　助　会　員 株式会社タケトモ電機

賛　助　会　員 ビーエルテック株式会社

賛　助　会　員 伊藤忠食糧株式会社

賛　助　会　員 株式会社ＮＴＴデータＣＣＳ

賛　助　会　員 デンカ株式会社 アグリプロダクツ部

賛　助　会　員 株式会社古田産業

賛　助　会　員 株式会社　千野米穀店

団　体　会　員 (一財)日本穀物検定協会

団　体　会　員 天津市食味水稲国際連合研究センター

団　体　会　員 パナソニック株式会社

団　体　会　員 一般社団法人日本精米工業会

賛　助　会　員 日本生活協同組合連合会

2024年4月より入会
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日 本 水 稲 品 質 ・ 食 味 研 究 会 会 報

J a p a n e s e  J o u r n a l  o f  R i c e  Q u a l i t y  a n d  P a l a t a b i l i t y  S c i e n c e

➨ 15 号

(2024 ᖺ 3 ᭶) 

┠ ḟ

ㄽᩥ

中ᅜኳὠ⏘ࢻࣥࣛࣈ⡿ࠕኳὠᑠ❰稲ࠖの食味に㛵ࡍる研究

－中ᅜேࢿࣃルにࡼるᑠ❰稲品種の食味ホ౯࡜食味㆑ู⬟ຊ－

ᓲ中⛅・⸽京ᖹ・Ꮮ⋲・⋤຾㌷ . . . 2
中ᅜኳὠ⏘ࢻࣥࣛࣈ⡿ࠕኳὠᑠ❰稲ࠖの食味に㛵ࡍる研究

－ᑠ❰稲品種のᦍ⢭ᗘูႴዲ≉ᛶ－

ᓲ中⛅・⸽京ᖹ・Ꮮ⋲・⋤຾㌷ . . . 1 2

日本水稲品質・食味研究会 ➨ 15 ᅇㅮ₇会 ㅮ₇せ᪨

日᫬：௧࿴ 5ᖺ 11᭶ 11・12日 (ᅵ・日) ሙᡤ：᫂἞኱Ꮫ⏕⏣࢟ࣕࣥࢫࣃ

ࠒジ࢘ムㅮ₇࣏ࣥࢩࠑ 水稲の品質・食味࡜ー࣐：㎰⏘≀᳨ᰝつ᱁のᨵᐃࢸ

1㸬㎰⏘≀᳨ᰝのぢ┤ࡋについて ⴱཎ♸௓. . .  2 2
2㸬㎰⏘≀᳨ᰝぢ┤ࡓࡅ࠺ࢆࡋ඲ᅜ㎰ᴗ༠ྠ⤌合㐃合会のྲྀ⤌ࡳについて 金᳃ṇᖾ. . .  2 4
3㸬㎰⏘≀᳨ᰝの㐣ཤ・⌧ᅾ  Ụཎᓫග. . .  2 8
4㸬㎰⏘≀᳨ᰝつ᱁のᨵᐃにᑐࡍる㈍኎ᐇ㟂どⅬ࡛のホ౯࡜

ᐙᗞ用⢭⡿ၟ品のᖺ௦ูᾘ費ືྥについて  ㄝ⏣ᬛ三. . . 3 0
ࠒㅮ₇⯡୍ࠑ

1㸬水稲種ᏊⰋ質Ᏻᐃ⏕⏘のࡵࡓの୍ᑐẚ㍑法にࡼるせᅉゎᯒ －஑ᕞ໭㒊ᆅᇦにおࡅる水

稲種Ꮚ⏕⏘⌧ሙから－

( ᖺ ᭶) 




