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୰ᅜኳὠ⏘ࣛࣈンࢻ⡿ࠕኳὠᑠ❰✄ࠖࡢ㣗࿡࡟㛵ࡿࡍ◊✲

㸫㣗࿡≉ᛶࡢᆅᇦ㛫ᕪ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）

せ᪨：中国天津市の津南区，宝ᆱ区，寧河区，武清区で 2022年と 2023年に生産された
金稲 919を供試して食味官能試験を行った。総合評価には有意な産地間差が認められ，
津南区産米（津南米）が第 1位，宝ᆱ米が第 2位，武清米が第 3位であり，寧河米が最
下位であった。重回帰分析の結果，総合に対する貢献割合は外観が 29％，味が 8％，粘
りが 39％，硬さが 24％と推測された。理化学的特性の産地間差も有意であった。タンパ
ク質含有率（PC）は外観と負，粘りと正の，アミロース含有率（AC）は味と負の，最高
粘度（MV）は粘りと正，硬さと負の有意な相関を示した。ブレークダウン（BD）が有
意な相関を示す食味項目はなかったが，味および粘りと正，硬さと負の比較的強い相関
関係にあった。硬度 /粘度比（H/-H）は味と負の有意な相関を示した。これらの効果が
集積されて，総合は ACおよび H/-Hと負，MVおよび BDと正の有意な相関を示した。
10 ℃で 1年間低温籾貯蔵した古米と新米の食味に有意差はなかった。
。米，産地間差異，食味，低温貯蔵，天津小站稲：ࢻ࣮࣮࣡࢟

Studies on Palatability of Tianjin Xiaozhan Rice̿Regional differences in palatability 
characteristics̿: CUI Zhongqiu, SU Jingping, SUN Yue and WANG Shengjun (Institute of Crops 
Sciences, Tianjin Academy of Agricultural Sciences, Tianjin, China)
Abstract: A sensory test of eating quality was conducted using the rice variety ‘Jindao 919’ produced in 
2022 and 2023 at Jinnan District, Baodi District, Ninghe District and Wuqing District in Tianjin, China. 
There was a significant regional difference in the overall eating quality. The overall eating quality value 
was the highest in rice produced in Jinnan District (Jinnan rice). Baodi rice was the second-highest, 
Wuqing rice was the third-highest. Ninghe rice was the lowest. As a result of multiple regression 
analysis, the contribution rates of appearance, taste, stickiness and hardness on overall evaluation were 
estimated to be 29%, 8%, 39% and 24% respectively. There were also significant regional differences in 
physicochemical characteristics. The protein content (PC) had a significant negative correlation with 
appearance and a significant positive correlation with stickiness. The amylose content (AC) had a 
significant negative correlation with taste. The maximum viscosity value (MV) had a significant positive 
correlation with stickiness and a significant negative correlation with hardness. Although there were no 
evaluation items of palatability that showed significant correlation with break down (BD), BD had 
relatively strong positive correlations with taste and stickiness, and a negative correlation with hardness. 
Hardness/stickiness ratio(H/-H)had a significant negative correlation with taste. Because these effects 
integrated, overall eating quality showed positive correlations with MV and BD, and negative 
correlations with AC and H/-H. There was no significant difference in eating quality between old rice 
stored at 10℃ for one year and new rice. 
Keywords: Low-temperature storage, Palatability, Regional difference, Rice, Tianjin xiaozhan rice．

2025年 2月 21日受理．連絡責任者：崔中秋　〒 300112 天津市西青区津静公路 17
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市重点項目 13（2022S092）によった。
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かつての天津県小站鎮（現在の天津市津南区
小站鎮）で生産された米は天津小站稲（米）と
呼ばれ，中国屈指の良食味米として名を馳せて
きた。しかし近年，小站米の食味の評判は落ち
てきている（松江ら 2014）。このため天津市政
府は良食味の小站稲を正真のブランド米として
復活させるために，2018年に「天津小站稲産
業振興計画」（小站稲プロジェクト）を立ち上
げた。同時に，農業研究機関，大学，米加工企
業などが育成した品種をプロジェクト用品種
（小站稲品種）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（崔ら
2024）。その後，プロジェクトの進展とともに
天津市の稲作規模は拡大し，2017年に 3万 ha
であった作付面積と 26万トンであった籾生産
量は，現在（2022年）ではそれぞれ 5.5万 ha，
53万トンまで増加している（注：中国国家統
計年鑑 2023）。しかし，作付面積が増えること
で小站稲には適さない地域にまで栽培が広がる
ことが心配されるので，産地と食味との関係を
明らかにするすることが緊急の課題となってい
る。さらに，稲作の発展に伴って低温貯蔵庫を
備えた新しい米加工企業の市場への進出が盛ん
になってきている（喀・李 2020）。このため，
低温貯蔵した米の品質・食味の変化を調査する
ことも課題である。
産地は米の食味評価を左右する重要な要因で
ある。松江（2014）は，産地によって食味が異
なるのであれば，その原因を究明して地域全体
の食味レベルを高め，産米の市場評価の向上と
地域の稲作振興を図ることが大切であると指摘
している。このような視点から産地による食味
変動を調査した研究が日本では多数行われてお
り（稲津ら 1982，松江ら 1992，1996，2004，
崔ら 1999，新田ら 2008，丹野 2010），中国で
も最近は幾つかの報告がみられる（䰥ら 2008，
䜁ら 2020，張ら 2021，赫ら 2022）。しかし，
これらの研究のほとんどは理化学的特性や食味
測定装置による食味値を対象にしたものであ
り，食味官能試験の結果を基に産地間差を論じ
た報告は少ない（松江ら 1992，1996，2004）。
特に，中国では産地別の食味を官能試験によっ
て比較した研究は皆無である。
低温貯蔵した米の食味変化に関する研究も日
本では古くから行われており（稲津ら 1990．
谷口 1995，劉ら 2002，川村 2005，2011），官
能試験における食味評価項目との関係を検討し
た報告もみられる（川村 2005，川村・竹倉
2013）。中国にも貯蔵温度の違いが理化学的特
性に及ぼす影響を調査した報告はあるが（䱸ら
2001，徐ら 2005，䍪ら 2007，䍮・舒 2020），

貯蔵温度が異なる米の食味を官能試験で検定し
た例はない。
こうした背景の中で，本研究は食味の向上を

通じて天津産米の市場評価を高めてブランド化
を推進する目的で実施した。本報では天津市内
の 4地区で生産された小站稲品種を対象に食味
官能試験を行い，食味の産地間差の実態を明ら
かにするとともに産地間差が生じる原因を官能
試験評価項目と理化学的特性との関係から解析
した。あわせて，1年間低温貯蔵した古米と当
年産の新米の食味を比較した。

ᮦᩱ࡜᪉ἲ
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試験には 2022年と 2023年に天津市の津南
区，宝ᆱ区，寧河区，武清区で栽培した金稲
919の地区別産米を供試した。第 1図には天津
市の地図と供試材料を栽培した 4地区の位置を
示した。津南区は天津市中央部から南東方向に
約 28 km離れて位置する肥沃な沖積平原で，
清朝末期から水田開発が進められてきた小站稲
の発祥地である（松江ら 2014）。宝ᆱ区は天津
市中央部の北約 80 kmに位置し，河川が多く
水量が豊かであり，海抜 1 m前後で地下水位
の高い窪地状の低湿地が多い（松江ら 2014）。
寧河区は天津市中央部から北東に約 60 km離
れているが，4産地区の中では一番海に近く，
かつては干潟や汽水域が分布していたと言われ
ている。武清区は，天津市中央部から北西に約
46 km離れた北京市との市境に位置する丘陵地

第 1図　天津市の地図と試験区の位置．
                  ●：試験場所．
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であるが，内陸部なので大陸性気候の要素が強
い。なお金稲 919は天津市農業科学院農作物研
究所で育成されたジャポニカ型の良食味品種
で，2018年に天津市政府によって新しい小站
稲品種に指定されている（崔ら 2024）。
食味官能試験の材料となる金稲 919はいずれ
の産地でも約 3ムー（20a）の農家水田で栽培
した。使用した水田は 2022年，2023年とも同
じである。農作物研究所の慣行法によって水苗
代で 30日間育苗した苗を 5月 27日に栽植密度
22.2株 /m2（30 cm× 15 cm），1株 3本で本田
に移植した。肥料は研究所の施肥基準に従って，
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，その後，出穂期に尿素（N>46％）
を 2 g追肥した。よって，年間の総窒素施用量
は約 15 gm-2である。除草，薬剤散布，水管理
その他の管理も研究所の定法に従って各産地と
も極力均一に行った。

2㸬ㄪᰝ᪉ἲ

各年次，各産地とも出穂期後 45日目にコン
バインで収穫した籾を直ちに循環型穀物乾燥機
SUPER-120型（台湾，Suncue社製）を用いて
35℃で低温乾燥した。2022年産の籾はその後，
籾水分が 14.5％になった時点で低温貯蔵庫（温
度：10 ℃，相対湿度：70％）に入れて保管した。
2023年産の籾は水分が 14.5％になった 11月上
旬に籾摺り機 HR10C型（日本，サタケ社製）
によって籾摺りをし，得られた玄米を粒厚選別
機WS600AK-C型（日本，サタケ社製）を通し
て粒厚 1.7 mm以上の精玄米を選別した。さら
に粒長選別機 LRG204FA-C型（日本，サタケ
社製），粒形選別機 ST527A型（日本，サタケ
社製），光選別機 EZS2000A1S型（日本，サタ
ケ社製）にかけて砕米，奇形米，死米，着色米
などを除去した。2022年産籾も，1年後の同じ
時期に低温貯蔵庫から取り出して 2日間室温で
馴致した後，2023年産籾と同様の方法で籾摺
りと精玄米の選別を行った。
この精玄米を精米機 3AFF3G型（日本，サ

タケ社製）で搗精歩合を 90％に設定して精米
し，得られた白米を用いて食味官能試験（以下，
「食味試験」とする）を行った。食味試験は 8
点法で 2回実施した。試験当日の午前中に水分
計 PM8188A型（日本，KETT社製）で各産地
米の白米の水分含有率を測定し，15％前後（±
1％以内）であることを確認した後，食味試験
1回分の750 g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 型（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（楠
谷ら2016）。基準は2023年の武清区産米とした。
パネルは農作物研究所の職員 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。食味評価の対象
とした項目（以下，「食味項目」とする）は外観，
味，粘り，硬さ，総合評価（以下，「総合」と
する）であり，それぞれに +3～‒3の評点を付
けた。外観，味，総合は優れる方，硬さは硬い
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。
オートアナライザー AA-3 型（ドイツ，Bran 

Luebbe 社製）によって白米のアミロース含有
率，食味成分計 JSWL型（中国，東孚久恒社製）
でタンパク質含有率，ラピッドビスコアナライ
ザー RVA-4 型（オーストラリア，Newport 
Scientific 社製）で最高粘度と最低粘度を測定
した。最高粘度と最低粘度の差からブレークダ
ウンを求めた。炊飯米の硬度と粘度を米飯硬度
粘度計 RHS1A型（日本，サタケ社製）によっ
て測定し，硬度を粘度で除して硬度 /粘度比を
算出した。理化学的特性は 3回測定した。

⤖ᯝ
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第 1表には供試材料の金稲 919を栽培した津
南区，宝ᆱ区，寧河区および武清区の主な気象
要因（2022年と 2023年の平均値）を示した（注：
天津市統計年鑑 2024）。年間平均気温は津南区
が 13.8 ℃で最高，寧河区が 12.9 ℃で最低であっ
たが，その差（レンジ）は 0.9 ℃で，1 ℃に満
たなかった。一方，稲作期間である 5月から
10月までの積算日平均気温は武清区が 4257 ℃
で最高であり，宝ᆱ区が 4141 ℃で最低であっ
た。9月と 10月の平均気温についてみると，
津南区が 23.3 ℃と 15.3 ℃で最も高く，宝ᆱ区
の 22.0 ℃と 14.0 ℃が最も低かった。
年間日照時数の最高は津南区の 2846時間，

第 1表　試験区の気象概況．

津南区 宝坻区 寧河区 武清区
年平均気温 （℃） 13.8 13.0 12.9 13.6

積算気温 （℃） 4256 4141 4169 4257

9月平均気温 （℃） 23.3 22.0 22.3 22.8

10月平均気温（℃） 15.3 14.0 14.8 14.5

年間日照時数 （時） 2846 2764 2779 2639

年間降水量 （mm） 580 578 598 552

数値は 2022年と 2023年の平均値．積算気温：5月～10月の積
算日平均気温．
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最低は武清区の 2639時間で，レンジは 207時
間であった。年間降水量は寧河区の 598 mmが
最も多く，武清区の 552 mmが最も少なく，レ
ンジは 46 mmであった。
このように 4地区間の気象条件はそれ程大き

く変わらなかったが，津南区は 4地区の中で年
間平均気温が最も高く，年間日射量が最も多
かった。また，登熟期にほぼ相当する 9月から
10月にかけての平均気温は，4試験地区の中で
一番南に位置する津南区が最も高く，最北部の
宝ᆱ区が最も低かった。
天津市は地形が複雑で，市内には山地や丘陵，
平原や低地，海岸地や干潟などが入り乱れてい
る。土壌についての詳しい情報は乏しいが，大
略，次のように説明されている（注：天津市地
方誌）。天津市は地勢が複雑なため土質も変化
に富んでおり，概ね北から南へかけて礫質土，
砂壌質土，粘質土の順に，西から東へかけて砂
質土，壌質土，粘質土の順に分布している。　

2㸬㣗࿡ࡢᖺḟ㛫ᕪ

第 2表に食味試験の結果を示したが，このう
ちの総合が一般に「食味」と称される（松江
2014）。よって第 2図において各産地の 2022年
産米と 2023年産米の総合を比較し，食味の年
次変動を検討した。宝ᆱ区産米（以下，「宝ᆱ米」
とする）以外は 2022年産米よりも 2023年産米
の方が評点は高かったが，どの産地米にも年次
間に有意差は認められなかった。
第 3図には，各食味項目における評点の

2023年産米（X）と 2022年産米（Y）との関
係を示した。図中の直線は Y＝ Xの等値線で
ある。よって等値線の上方に分布する産地は
2022年産米，下方に分布する産地は 2023年産
米の方の評点が高く，等値線から離れて位置し

ているほど年次間差が大きいことを意味する。
5項目，4産地のうち外観の武清米，硬さの武
清米以外，総合の宝ᆱ米は等値線の上方に，外
観の寧河米は等値線上に，その他は等値線の下
方に分布していた。年次間差は小さく，どの食
味項目のどの産地米にも年次間に有意差はな
かった。その結果，両年の評点間には正の相関
関係が成立し，外観と硬さは 10％水準，味と
総合は 5％水準，粘りは 1％水準で有意であっ
た。すなわち新米の食味が優れる産地ほど古米
の評価も高かった。

3㸬㣗࿡ࡢ⏘ᆅ㛫ᕪ

第 2表に示したように，津南米の総合の評点
は 2022年が 1.08，2023年が 1.18であり，宝
ᆱ米はそれぞれ 0.43と 0.35，寧河米は ‒0.75
と ‒0.53，武清米は ‒0.20と 0であった。すな

第 2表　食味官能試験評価項目．

年次 番号 産地    外観     味    粘り      硬さ 総合

2022年

1 津南 0.65 b 0.65 a 0.88 b   ‒0.43  bc 1.08 a

2 宝坻 ‒0.80 c ‒0.60 b 1.40 a ‒0.75  c 0.43 b

3 寧河 1.58 a ‒0.40 b ‒0.78 d     1.15  a ‒0.75 d

4 武清 0.48 b 0.38 a 0.20 c   ‒0.25  b ‒0.20 c

レンジ     2.38     1.25     2.18     1.90     1.83

2023年

1 津南 1.13 b 0.63 a 0.68 a ‒0.78  c 1.18 a

2 宝坻 ‒0.55 d ‒0.68 c 1.05 a ‒0.93  c 0.35 b

3 寧河 1.58 a -0.53 c ‒1.08 c     0.73  a ‒0.53 d

4 武清 0.00 c 0.00 b 0.00 b     0.00  b 0.00 c

レンジ    2.13    1.31    2.13     1.66    1.71

小文字のアルファベット：異なる場合は同一の食味項目における各年次の産地間に 5％水準で有意差があることを示す
（Tukey法）．太字は各年次の同じ食味項目において 4産地中の第 1位，斜太字は最下位を示す．レンジ=最高値 ‒最低値．

第 2図　各産地における年次別総合評価．
■：2022年，□：2023年．小文字のアルファベット：異
なる場合は同じ産地の年次間に 5％水準で有意差があるこ
とを示す．
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わち，両年とも津南米が 1位，宝ᆱ米が 2位，
武清米が 3位，寧河米が最下位であり，4産地
の間には有意差が認められた。
総合以外の食味項目にも産地による差がみら
れたが，産地間の順位は項目によって違ってい
た。外観の評点は寧河米が他の 3産地米よりも
有意に高く，宝ᆱ米が他産地米より有意に低
かった。味は，2022年の武清米を除くと津南
米が他産地米よりも有意に高く，最低は 2022
年，2023年とも宝ᆱ米であったが，両年とも 3
位の寧河米とは有意差がなかった。粘りは両年
とも宝ᆱ米が最高で，次が津南米であったが，
2023年の両産地間の差は有意ではなかった。
寧河米は両年とも唯一負の評価で，他の 3区に
比べて有意に低かった。逆に，硬さは両年とも
寧河米のみが正の評価で他よりも有意に高かっ
た。最低は宝ᆱ米であったが，3位の津南米と
の間に有意差はなかった。
第 4図は，各食味特性における産地ごとの評
点（2年間平均値）を示したものである。総合
が 1位の津南米は味が良く，2位の宝ᆱ米は粘
りが最高で硬さが最低すなわち最も軟らかかっ
たが，外観と味が劣っていた。総合が最下位の
寧河米は，外観は際立って良かったが，硬さが
最高で著しく硬く，粘りが最も弱かった。武清
米は，どの項目も中位でバランスが良かったが，
これは 2023年産の武清米が食味試験の基準す
なわち全項目とも評点が 0であったことによる
ものである。
第 2表には産地間のレンジ（最高評点 -最低
評点）を示したが，レンジの大きさすなわち産
地による評価の幅は食味項目によって異なって
いた。2022年，2023年とも外観と粘りのレン
ジが大きく，硬さと総合がその次で，味のレン
ジが最も小さかった。したがって，食味特性の
産地間差は外観と粘りに最も強く現れ，硬さと
総合が中位で，味の産地間差は小さかった。

4㸬⌮໬Ꮫⓗ≉ᛶ

第 3表に理化学的特性を示した。第 5図では
2023年産米の理化学的特性（X）と 2022年産
米の理化学的特性（Y）との関係を検討した。
図中の直線は Y＝ Xの等値線である。図にみ
られるように，タンパク質含有率の津南米と寧
河米，アミロース含有率の津南米と宝ᆱ米，最
高粘度の津南米以外，硬度 /粘度比の宝ᆱ米と
寧河米は等値線より上方に，タンパク質含有率
の武清米は等値線上に，その他は等値線より下
方に分布していた。これらの中でアミロース含
有率と最高粘度の津南米，ブレークダウンの武
清米は特に等値線から大きく離れており，年次
間差は有意であった。このためアミロース含有
率，最高粘度，ブレークダウンの相関係数は
10％水準で有意の 0.900に届かなかったが，タ
ンパク質含有率と硬度 /粘度比には 5％水準で
有意な年次間相関関係が認められた。
理化学的特性の産地間の順位は年次，食味項

目によって変動した。タンパク質含有率は
2022年，2023年とも宝ᆱ米が他産地米より有

第 3図　食味評価項目の年次間相関．
+，*，**：それぞれ 10％，5％，1％水準で有意．

第 4図　産地別食味評価項目．
―：津南米，…：宝坻米，
- - -：寧河米，－－：武清米．
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意に高かった。津南米は 2022年には 2番目に
高かったが 2023年は最も低かった。2022年は
寧河米と武清米が同値最低であった。アミロー
ス含有率は，2022年は宝ᆱ米が最高で津南米
が最低であったが，レンジ幅が狭く産地間に有
意差はなかった。2023年は寧河米が他よりも
有意に高く，津南米が有意に低かった。最高粘
度は，2022年は宝ᆱ米，2023年は津南米が最
高で，最低は両年とも寧河米であり，各産地間
に有意差があった。ブレークダウンは，2年間
とも津南米が他を有意に上回り，最低は 2022
年が武清米，2023年が寧河米であった。硬度 /

粘度比は，2年間とも宝ᆱ米が最高だったが 3
位までの間に有意差はなく，津南米が 2023年
の寧河米を除くと他よりも有意に低かった。

5㸬㣗࿡ࡢ⏘ᆅ㛫ᕪ࡟㛵ࡿࢃせᅉ

第 4表に各食味項目と総合との単相関係数お
よび外観（X1），味（X2），粘り（X3），硬さ（X4）
を説明変数，総合（Y）を目的変数とする重回
帰分析の結果を示した。年次を込みにすると，
粘りと総合との間には正の，硬さと総合との間
には負の有意な単相関係数が得られたが，外観
および味と総合との単相関係数は有意ではな

第 3表　理化学的食味特性．

年次 番号 産地
PC

（％）
AC

（％）
MV

（RVU）
BD

（RVU）
    H/-H

2022年

1 津南  8.8  b 18.3 a 150 b 82.1 a 5.61 b 

2 宝坻 10.3  a 19.0 a 170 a 67.7 b 7.26 a

3 寧河 8.5  c 18.9 a 139 d 61.9 c 7.04 a

4 武清  8.5  c 18.5 a 144 c 59.3 c 6.80 a

レンジ 1.8 0.7 31 22.8 1.65

2023年

1 津南 8.2  c 15.6 c 187 a 85.3 a 5.80 b

2 宝坻 10.7  a 18.4 b 161 b 70.7 b 7.17 a

3 寧河  8.3  bc 19.9 a 132 d 62.2 c  6.62 ab

4 武清  8.5  b 18.7 b 142 c 70.4 b 6.98 a

レンジ 2.5 4.3 55 23.1 1.37

PC：タンパク質含有率，AC：アミロース含有率，MV：最高粘度，BD：ブーレクダウン，H/-H：硬度 /粘度比 .小
文字のアルファベット：異なる場合は同一の食味項目における各年次の産地間に 5％水準で有意差があることを示
す（Tukey法）.太字は各年次の同じ理化学的特性において 4産地中の第 1位，斜太字は最下位を示す．レンジ =
最高値 ‒最低値．

第 5図　理化学的特性の年次間相関．
PC：タンパク質含有率，AC：アミロース含有率，MV：最高粘度，BD：ブーレクダウン，
H/-H：硬度 /粘度比 .*：5％水準で有意 .×：年次間に 5％水準で有意差あり．

第 4表　総合評価に対する各食味評価項目の単相関係数と標準偏回帰係数．

単相関係数 重相関
係数

標準偏回帰係数（比率，％）
外観 味 粘り 硬さ 外観 味 粘り 硬さ

総合評価 ‒0.315 0.569 0.780* ‒0.810* 0.947**
0.590 0.166

（8.3）
0.776

（38.7）
‒0.474

（23.6）（29.4）

*，**：それぞれ 5％，1％水準で有意．
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かった。年次別にみても，有意性の有無に差は
あるが，傾向は同じであった。重回帰分析にお
ける重相関係数は有意であり，次の重回帰式

Y＝ 0.454X1+0.280X2+0.618X3‒0443X4‒0.272
によって産地と年次を込みにした総合の変異の
約 90％が説明できた。ただし標準偏回帰係数
の比較から推算した外観，味，粘り，硬さの総
合に対する貢献割合には差があり，約 29：8：
39：24であった。味の貢献割合が 10％以下で
低かったのは，味の評点が最高の津南米は総合
の評点も最高であったが総合の評点が 2位の宝
ᆱ米の味が最下位だったからである（第 2表）。
すなわち，本試験において味が優れることは良
食味であるための十分条件であるが，必要条件
ではなかった。
第 5表に理化学的特性と食味項目との相関係

数を示した。なお，本試験の硬さは硬い方を正
（+）で評価したので，値が低いほど軟らかく
食味は良好である。また，タンパク質含有率
（PC），アミロース含有率（AC），硬度 /粘度比
（H/-H）は値の低い方が，最高粘度（MV）と
ブレークダウン（BD）は値の高い方が外観，味，
粘りが優れ，軟らかくて食味にとって望ましい
とされている（松江 2014）。本試験における
PCは外観と負，粘りと正の有意な相関を示し，
味および硬さとの間にも比較的強い負の相関傾
向がみられた。すなわち，PCが低いと外観に
優れ，味も良い傾向がみられたが，粘りが弱く，
硬さが硬い傾向にあった。このため，双方の影
響が相殺されて総合とは無関係となった。AC
は味および総合と有意な負の相関を示し，含有
率が低いほど味が良くて総合の評価が高かっ
た。MVは粘りと正，硬さと負，総合と正の有
意な相関を示し，MVが高いほど粘りが強くて
軟らかく，総合が優れていた。BDと有意な相
関関係にある食味項目はなかったが，味および
粘りと正，硬さと負の比較的強い相関傾向が
あったため総合との間に有意な正の相関関係が
成立した。H/-Hは味および総合との間に有意

な負の相関関係があり，値が低いほど味が良く，
総合が優れていた。

⪃ᐹ

松江ら（1996，2004）は，米の産地間差の実
態とその要因を明らかにするために福岡県内の
限られた地域と九州地方に中国地方の一部を加
えた広域において同じ品種を用いた食味比較試
験を行っている。本試験を実施した天津市の面
積は 1.19万 km2で，中国における第一級行政
区の中では上海市に次いで小さい。しかし，日
本の都道府県別面積に比べると新潟県の 1.26
万 km2（全国第 5位）と秋田県の 1.16万 km2（同
6位）との間にあり，福岡県の 0.50万 km2（同
29位）の約 2.4倍である。したがって本試験は，
日本の基準でみると相当な広域で行ったことに
なる。
本試験に供試した金稲 919の食味（総合評価）

には有意な産地間差があり（第 2表），また他
の食味項目にも明白な産地別の特徴がみられた
（第 4図）。しかし，理化学的特性との関係を通
じて食味の産地間差が決定される経路を理解す
るためには，食味特性の絶対値よりも産地別順
位で検討する方が適切であると思われる。そこ
で，第 6表に各食味項目と理化学的特性の 2年
間平均値とそれぞれの産地別順位を示した。た
だし先述のように，食味項目の硬さは評点の低
い方が軟らかくて食味が良好であり，理化学的
特性のタンパク質含有率とアミロース含有率お
よび硬度 /粘度比は値が低いほど食味にとって
好適である（松江 2014）。よって硬さとタンパ
ク質含有率，アミロース含有率，硬度 /粘度比
は値の低い方から高順位を付けた。なお，本試
験におけるタンパク質含有率は外観および味と
有意または有意に近い負の相関関係にあった
が，粘りとは有意な正の相関を示し，硬さとの
間にも比較的強い負の相関傾向が認められた
（第 5表）。これは本試験のタンパク質含有率に
は，値が低い（順位が高い）ほど外観および味
の評点が高い（外観が優れ，味が良く，順位が
高い）という正の効果がみられる一方で，タン
パク質含有率の値が低い（順位が高い）と粘り
の評点が低く（粘りが弱くて順位が低い），硬
さの評点が高い（硬くて順位が低い）という負
の効果が存在することを示すものである。
総合の 2年間平均値には，津南米の 1.13か

ら宝ᆱ米の 0.39，武清米の ‒0.10，寧河米の
‒0.64までの大きな産地間差が存在した。津南
米はアミロース含有率（AC），最高粘度（MV），
ブレークダウン（BD），硬度 /粘度比（H/-H）
が 1位，タンパク質含有率（PC）が 2位であっ

第 5表　理化学的特性と食味評価項目との相関係数．

外観 味 粘り 硬さ 総合
PC ‒0.816* ‒0.591 0.665+ ‒0.550 0.176

AC ‒0.071 ‒0.625+ ‒0.397 0.501 ‒0.709*

MV ‒0.369 0.245 0.747* ‒0.778* 0.793*

BD ‒0.064 0.591 0.540 ‒0.582 0.922**

H/-H ‒0.435 ‒0.780* ‒0.075 0.161 ‒0.663+

PC：タンパク質含有率，AC：アミロース含有率，MV：最高粘度，
BD：ブーレクダウン，H/-H：硬度 /粘度比．
+，*，**：それぞれ 10％，5％，1％水準で有意．
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た。このため ACおよび H/-Hと有意な関係に
ある味（第 5表）は 1位となった。さらに PC
との関係が深い外観が寧河米に次ぐ 2位，MV
との関係が深い粘りと硬さが宝ᆱ米に次ぐ 2位
となり，これらが集積して総合は 1位を獲得し
た。すなわち，津南米は理化学的特性と食味項
目が全て 1位か 2位であり，目立った欠点がな
いために総合が最高位を得たことが明らかであ
る。なお，食味と登熟温度との間には 2次曲線
で表される関係があり，25℃前後に最適温度が
存在することが知られている（松江 2014）。本
試験において総合評価が最も高かった津南区の
9月の平均気温は 23.3℃であり，食味にとって
の最適温度に一番近かった（第 1表）。しかし，
他の 3産地の 9月の気温も 22.0～22.8℃だった
ので，この程度の温度差が食味の産地間差を決
定したとは考えづらい。今後の検討課題の一つ
である。
総合が 2位であった宝ᆱ米の理化学的特性
は，MVと BDは 2位，ACは 3位，PCおよび
H/-Hは 4位であった。このため，PCとの関係
が強い外観，ACおよび H/-Hとの関係が強い
味は最下位となった。しかしながら，宝ᆱ米は
PCの値が最も高く順位は最下位（4位）だっ
たが，粘りの評点は最高（最も粘りが強い），
硬さの評点は最低（最も軟らかい）であり，順
位はともに津南米を超える 1位であった。この
関係は，宝ᆱ米は PCが高いにも関わらず粘り
が強く，軟らかいという特異性によって成立し
たものであるが，この宝ᆱ米の特異性について
は後ほど詳しく考察する。ともあれ宝ᆱ米の粘
りと硬さは，正の相関関係にあるMVと BDが
2位という好条件と PCの特異的な負の効果が
相乗されて津南米を上回る 1位が得られたと推
察される。さらに総合には粘りと硬さが 6割以
上貢献する（第 4表）ので，この 2項目の最高

順位が外観と味の最低順位を補って総合は 2位
を確保できた。寧河米は PCが 1位，H/-Hが 2
位であったが AC，MV，BDは最下位であった。
このため，PCの効果で外観は 1位を得ること
ができたが，MVおよび BDの影響と上述した
PCの負の効果で粘りと硬さは 4位となった。
すなわち，粘りと硬さの最低順位を外観 1項目
の最高順位では補いきれず，結果的に総合は 4
位にとどまった。総合が 3位の武清米は食味項
目，理化学的特性とも 2位か 3位で中程度に安
定していた。
これらより，本試験で比較した 4地区産米の

食味には明瞭な差があることが判明し，理化学
的特性から食味に至る経路も整理できたと考え
る。しかし，幾つかの問題点が残された。先ず，
理化学的特性に産地間差が生じる要因を特定で
きなかったことである。本試験では移植法や施
肥法，移植後の栽培管理は極力均一に行ったの
で，食味の産地間差ひいてはその差をもたらす
理化学的特性は栽培法以外の要因すなわち気象
や土壌などの環境要因に規制されると考えられ
る。しかしながら，本試験は食味の産地間差の
実態を知ることが当面の目的だったので産地別
の気象や土壌は調査していない。松江ら（1996）
は福岡県内の 4地区で生産された米の食味に有
意差があることを認め，その原因は土壌型の違
いによるタンパク質含有率にあると推察してい
る。本試験ではタンパク質含有率と総合との間
に関係はなかったが（第 5表），タンパク質含
有率は産地によって有意に異なっていた（第 3
表）。ただし，産地別のタンパク質含有率は宝
ᆱ米が 10.5％（2年間平均値）で際立って高く，
津南米，寧河米，武清米は 8.5％前後でほぼ等
しかった（第 6表）。したがって宝ᆱ米のタン
パク質含有率が特段に高かったことが上記の粘
りとの関係にも影響していると思われるが，こ

第 6表　食味試験評価項目および理化学的特性の 2年間の平均値とその産地別順位．

産地
食味試験評値項目 理化学的特性

総合 外観 味 粘り　 硬さ PC AC MV BD H/-H

2年間
平均値

津南区   1.13   0.89   0.64   0.78 ‒0.61   8.5  17.0   169  83.7  5.71

宝坻区   0.39 ‒0.68 ‒0.64   1.23 ‒0.84  10.5  18.7   166  69.2  7.22

寧河区 ‒0.64   1.58 ‒0.47 ‒0.93   0.94   8.4  19.4   136  62.1  6.83

武清区 ‒0.10   0.24   0.19   0.10 ‒0.13   8.5  18.6   143  64.9  6.89

順位

津南区 1 2 1 2 2 2 1 1 1 1

宝坻区 2 4 4 1 1 4 3 2 2 4

寧河区 4 1 3 4 4 1 4 4 4 2

武清区 3 3 2 3 3 2 2 3 3 3

PC：タンパク質含有率（％），AC：アミロース含有率（％），MV：最高粘度（RVU），
MV：ブレークダウン（RVU），H/-H：硬度 /粘度比．順位：4産地中の順位．
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の点については後述する。
タンパク質の含有量は窒素含有量にタンパク
質換算係数 5.95を乗じて算出されるため，タ
ンパク質含有率の問題は最終的には窒素吸収量
の差に帰着する。窒素の吸収に関して五十嵐
（2025）は，稲体が吸収する窒素の割合は，大略，
施肥窒素から約 40％，土壌窒素から約 60％で
あり，白米中の窒素は 20～30％が施肥窒素，
70～80％が土壌窒素に由来すると述べている。
さらに，タンパク質含有率と土壌との関係につ
いて，松江（2014）は淡色黒ボク土で生産され
た米はタンパク質含有率が高いことを示し，そ
の原因は黒ボク土には可給態窒素が多いこと
と，土壌中の窒素無機化量が生育後半に増加し
てくることにあると指摘している。また，五十
嵐ら（2005）は北海道産米全体の食味変動に関
与する土壌，苗の種類，施肥法，稲ワラ処理，
排水の良否などの影響度を比較した報告の中で
タンパク質含有率に最も大きく影響する要因が
土壌であること見出し，特に泥炭土は他の土壌
型に比較して産米のタンパク質含有率が高いこ
とを明らかにした。さらに丹野（2010）は，き
らら 397の北海道内 15産地における 16年間の
タンパク質含有率の変異を解析し，泥炭土が多
く分布する地域の産米はタンパク質含有率が高
いことを証明した。なお，泥炭土で生産された
米のタンパク質含有率が高い理由は黒ボク土の
場合と同じであると考えられている（稲津ら
1982）。このように，調査場所や面積，調査年次，
対象品種が違っても米のタンパク質含有率が土
壌窒素に規制されること，特に泥炭土と黒ボク
土で生産された米はタンパク質含有率が高いこ
とが多くの報告によって指摘されている。した
がって本試験おける宝ᆱ米の PCが高かった原
因は土壌条件にあると考えられるが，宝ᆱ区は
北緯 39度 30分前後の秋田県とほぼ同じ緯度に
位置するので（第 1図），泥炭土が北海道ほど
多く分布しているとは思われない。しかし，材
料と方法の項で述べたように宝ᆱ区には海抜が
1m前後で地下水位の高い低湿地が多い。この
ため透水性が悪い多湿性黒ボク土が分布してい
る（藤原ら 2010）可能性がある。
次の問題は，従来の指摘（松江 2014）とは

逆に，本試験で PCと粘りが正の相関を示した
ことである。先にも述べたが，本試験における
PCは宝ᆱ米だけが特別高く（第 3表），他の 3
産地米にほとんど差はなかった。したがって本
試験において PCと粘りが正の相関になったの
は，「産米の PCが高くなるにつれて粘りの評
点が高くなっていった」のではなく，「PCが格
段に高い宝ᆱ米が全体を引っ張ったために見か

け上相関が有意となった」と考えるのが妥当で
ある。言い換えれば，宝ᆱ米以外の 3産地米の
間に PCが高いと粘りが強いという関係は成立
しない。それでは何故，宝ᆱ米は PCが高いの
に粘りの評価が低くないのかが問題となるが，
宝ᆱ米はMVと BDが 4産地米中の 2位であり
（第 6表），特に 2022年のMVは津南米を大き
く上回っていた（第 3表）。これは，宝ᆱ米は
PCが高いという粘りにとって不利な化学的特
性をMVや BDが大きいという粘りにとって有
利な物理的特性が補っていることを示唆する。
しかしながら，これらは全て試験結果の裏付

けがない憶測である。このため今後は，産米の
窒素吸収量やタンパク質含有率，さらに最高粘
度などのアミログラム特性と土壌型との関係を
十分に調査する必要がある。
最後の問題は産地間差の大きさである。本試

験における総合のレンジすなわち最高の津南米
と最低の寧河米との評点差（2年間平均値）は
1.77であった（第 6表）。これは前報（崔ら
2024）の小站稲 4品種の食味比較試験において
総合が 1位であった金稲 919と 4位であった天
隆優 619との評点差である 1.82に近い値であ
る。したがって，本試験の結果は，同じ金稲
919であっても産地によって食味は 3ランクの
品種間差に匹敵するほど変動することを示して
いる。ただ，総合が 1位の津南米と 2位の宝ᆱ

米との評点差が 0.74であったのに対し，宝ᆱ

米と 3位の武清米との差は 0.49，武清米と 4位
の寧河米との差は 0.54であった。すなわち，1
位と 2位との差は 2位と 3位あるいは 3位と 4
位の差の 1.4倍から 1.5倍も大きかった。この
ため本試験において産地間のレンジが大きかっ
たのは，4位の寧河米や 3位の武清米の評価が
低かったというよりも 1位の津南米の評価が突
出していたと考えるべきである。冒頭でも述べ
たが，津南区は天津小站稲の発祥地であり，か
つては現在の天津市津南区小站鎮で生産された
米が小站稲（米）と呼ばれていた。したがって
本試験における津南米は言わば天津小站稲の本
場すなわち遺伝的能力が最大限に発揮できる環
境で生産されたとみることができよう。しかし，
繰り返しになるが，本試験では産地の気象や土
壌型などの環境要因は調査していない。よって，
これらを調査して気象条件や土壌条件と食味評
価との関係を解明することが今後取り組むべき
最大の課題である。
以上，天津市の 4地区で生産された米の食味

を比較してきたが，これほどの産地間差がある
ことは著者らにも想定外であった。このため 4
産地米の全てを天津小站稲というブランドに一
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括することは無理であると判断した。したがっ
て今後は，例えば「津南産小站稲」のような地
域限定のブランドとするのが得策だと思われ
る。これは，天津市より少し面積の広い日本の
新潟県に魚沼産コシヒカリや岩船産コシヒカリ
などがあることからみても妥当なブランド化戦
略であると考える。
なお，川村（2005）および川村・竹倉（2013）
の報告と同様，1年間 10℃で籾貯蔵した古米と
当年産の新米の食味評価項目に有意差は認めら
れなかった。したがって，低温籾貯蔵は米の食
味特性を維持したまま保管する最適の方法であ
ると言える（谷口 1995，川村 2011）。
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3aZ�6aQ�+PZH��36+� LV�aQ�LQGLJHQRXV�ULFH�YaULHW\�IURP�0\aQPaU�ZLWK�a�JRRG�WaVWH��a�SOHaVaQW�IUaJUaQFH��
aQG�H[FHOOHQW�HORQJaWLRQ�aELOLW\�GXULQJ�FRRNLQJ��36+��aOVR�NQRZQ�aV�³3HaUO�5LFH´�LV�a�SUHPLXP�TXaOLW\�
aURPaWLF�ULFH�ZKLFK�aFKLHYHG�WKH�³:RUOG¶V�%HVW�5LFH´�SUL]H�LQ�5LFH�7UaGHU¶V�³�UG :RUOG�5LFH�&RQIHUHQFH�
����´�KHOG�LQ�+R�&KL�0LQK�aQG�LV�FRQVLGHUHG�PaUNHW�GULYHQ�H[SRUW�ULFH� +RZHYHU��LWV�ORZ�\LHOG�SRWHQWLaO�
aQG�VWURQJ�SKRWRSHULRG�VHQVLWLYLW\�UHGXFH�LWV�SURGXFWLYLW\�aQG�IXUWKHU�OLPLW�LWV�FXOWLYaWLRQ�WR�a�VLQJOH�FURS�
SHU� \HaU� LQ� WKH� IRUP�RI� UaLQ�IHG� ORZOaQG�PRQVRRQ� ULFH� ,Q� WKLV� VWXG\��ZH� aLPHG� WR� ���� GHFUHaVH� WKH�
SKRWRSHULRG� VHQVLWLYLW\�RI� WKH�36+�ULFH�YaULHW\� IRU� \HaU�URXQG�SURGXFWLRQ� aQG� ���� LPSURYH� WKH�KLJK�
\LHOGLQJ�WUaLWV�aQG�SOaQW�VWaWXUH�RI�36+�ZLWK�UHWaLQLQJ�VLPLOaU�TXaOLW\�WUaLWV�WR�36+�ULFH��
Materials and Methods 
36+�� a� VWURQJ� SKRWRSHULRG� VHQVLWLYH� YaULHW\� IURP�6HHG�%aQN� �'HSaUWPHQW� RI�$JULFXOWXUaO�5HVHaUFK��
02$/,��0\aQPaU�� aQG�67���� a�KLJK�\LHOGLQJ� ULFH� OLQH� RQ�aQ� inGica EaFNJURXQG� aQG�a�SKRWRSHULRG�
LQVHQVLWLYH� YaULHW\� ZLWK� VKRUW� JURZWK� GXUaWLRQ�� IURP�%LRVFLHQFH� aQG�%LRWHFKQRORJ\� &HQWHU�� NaJR\a�
8QLYHUVLW\��-aSaQ��ZHUH�XVHG�aV�WKH�UHFXUUHQW�SaUHQW�aQG�GRQRU�SaUHQW��UHVSHFWLYHO\���

7R�GHYHORS�WKH�SURPLVLQJ�OLQHV��LQLWLaOO\�36+�ZaV�XVHG�aV�WKH�IHPaOH�SaUHQW�WR�FURVV�ZLWK�67���
WR� SURGXFH� )� SOaQWV� ZLWK� 36+� F\WRSOaVP� GXULQJ� ����� 'U\� 6HaVRQ� �'6��� 7KHVH� )� SOaQWV� ZHUH�
VXFFHVVLYHO\�EaFNFURVVHG�WZR�WLPHV�ZLWK�36+�aV�WKH�PaOH�SaUHQW�LQ�GXULQJ�PRQVRRQ�VHaVRQ��06��LQ������
aQG�'6�LQ�������IRU�JHQHUaWLQJ�%&�)� OLQHV��7KH�VHOHFWHG�WZHQW\�%&�)� SOaQWV�ZHUH�aGYaQFHG�WR�%&�)��
JHQHUaWLRQ�GXULQJ�����06��+HaGLQJ�GaWH�HYaOXaWLRQ�ZaV�FRQWLQXRXVO\�FRQGXFWHG�VLQFH�)� JHQHUaWLRQ�
aQG�RQO\�WKH�OLQHV�FaQ�SURGXFH�SaQLFOHV�GXULQJ�'6 ZHUH�VHOHFWHG�IRU�WKH�GHYHORSPHQW�RI�SKRWRSHULRG�
LQVHQVLWLYH�OLQHV�IRU�JHQHUaWLRQ�LQFUHaVHPHQW�LQ�IXWXUH��0aUNHU�aVVLVWHG�VHOHFWLRQ�ZaV�ILUVWO\�VWaUWHG�IRU�
)� VFUHHQLQJ�aQG�FaUULHG�RXW�aJaLQ�IURP�%&�)� JHQHUaWLRQ�aQG�%&�)� OLQHV�KRPR]\JRXV�IRU�WKH�GRQRU�
aOOHOHV�aW�*n�a aQG�:)3 ZHUH�VHOHFWHG�aQG�aGYaQFHG�XQWLO�%&�)��LQ�����06���
Results and Discussion 
0aUNHU�aVVLVWHG� EaFNFURVVHG� EUHHGLQJ�ZaV� SHUIRUPHG� WR� WUaQVIHU� WKH�PaMRU� JHQHV��*Uain nXPEeU �a 
�*n�a� aQG�:eaOtKy )aUPeU¶V 3anicOe �:)3� IURP�WKH�GRQRU�OLQH�67���WR�36+��7KH�VHOHFWHG�WZHQW\�
%&�)� SOaQWV� FaUU\LQJ� WKH� WaUJHW� JHQHV� ZHUH� aGYaQFHG� WR� %&�)� aQG� VXEVHTXHQWO\� IROORZHG� VHOILQJ�
JHQHUaWLRQV�WR�LGHQWLI\�WKH�SOaQWV�KRPR]\JRXV�IRU�GRQRU�aOOHOHV�aW�WKH�WaUJHW�ORFXV� 7KH�%&�)��OLQHV�WKaW�
FRXOG� SURGXFH� SaQLFOHV� GXULQJ� WKH�'6� aQG� FaUU\LQJ� KRPR]\JRXV� JHQRW\SHV� IRU� WKH� WaUJHW� ORFL� ZHUH�
HYaOXaWHG�IRU�WaUJHW�aJURQRPLF�WUaLWV�aQG�aGYaQFHG�XQWLO�%&�)��LQ�����06�aQG�IRUHJURXQG�VHOHFWLRQ�IRU�
WaUJHW� ORFL� E\� 665� JHQRW\SLQJ� aQG� SKHQRW\SLF� HYaOXaWLRQ� ZHUH� FRQWLQXRXVO\� VXEMHFWHG� WR� HYHU\�
JHQHUaWLRQ�� )XUWKHU� JHQRW\SLQJ� XVLQJ� *%6� PHWKRG� ZaV� aSSOLHG� RQ� %&�)�� JHQHUaWLRQ� WR� YHULI\� WKH�
LQWURJUHVVLRQ�RI�WKH�GRQRU�VHJPHQW�aQG�HVWLPaWH�WKH�UHFXUUHQW�SaUHQW�JHQRPH�UHFRYHU\��53*5���7KH����
SURJHQLHV� IURP� �� SRSXOaWLRQV� FaUU\LQJ�*n�a�:)3�67��� KaG� aQ� 53*5� RI� ����±������ aQG� WKH� ���
SURJHQLHV� IURP� WZR� SRSXOaWLRQV� FaUU\LQJ�*n�a�67��� KaG� aQ� 53*5� RI� ����±������� 7KH� JUaSKLFaO�
JHQRW\SHV�RI�WKH�OLQHV�ZLWK�WKH�KLJKHVW�53*5�LQ�HaFK�SRSXOaWLRQ�aUH�SUHVHQWHG�LQ�)LJ�����$OO�SURPLVLQJ�
OLQHV�VKRZHG�KHaGLQJ�HYHQ�LQ�'6�aQG�VKRZHG�aQ�aYHUaJH�Ga\�WR�KHaGLQJ����±����Ga\V�GXULQJ�����'6�
aQG���±���Ga\V�GXULQJ�����06��$OO� OLQHV�KHaGHG���±���Ga\V�HaUOLHU� WKaQ�36+�GXULQJ� WKH�PRQVRRQ�
JURZLQJ�VHaVRQ���

%RWK�OLQHV�FaUU\LQJ�*n�a�67���VKRZHG�QR�VLJQLILFaQWO\�LPSURYHPHQW�LQ�QXPEHU�RI�VSLNHOHWV�LQ�
HLWKHU�����'6�RU�����06��:KHQ�WKH�\LHOG�JHQHV�*n�a aQG�:)3 ZHUH�FRPELQHG�LQ�36+��aOO�ILYH�OLQHV�
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VKRZHG� a� VLJQLILFaQW� LPSURYHPHQW� LQ� SaQLFOH�
EUaQFK GXULQJ� ERWK '6� aQG� 06�� $PRQJ�
*n�a�:)3�67��� OLQHV� RQH� OLQH� VKRZHG�
VLJQLILFaQWO\�KLJKHU�JUaLQ�\LHOG��*<� WKaQ�36+ LQ�
ERWK� '6� aQG� 06�� WKUHH� OLQHV� LQFUHaVHG�
VLJQLILFaQWO\� *<� WKaQ� 36+� GXULQJ� 06� EXW
VKRZHG� QR� VLJQLILFaQW� GLIIHUHQFH� GXULQJ� '6��
KRZHYHU�� RQO\� RQH� OLQH� VKRZHG QR� VLJQLILFaQW�
GLIIHUHQFH�LQ�*<�LQ�ERWK�'6�aQG�06��$PRQJ�WKH�
*n�a�67�� OLQHV� 5*%0������ VKRZHG�
FRQVLVWHQWO\�KLJKHU�*<�WKaQ�36+�LQ�ERWK�'6�aQG�
06�� ZKLOH� 5*%0������ VKRZHG� QR� VLJQLILFaQW�
GLIIHUHQW� *<� ZLWK� 36+� GXULQJ ERWK� JURZLQJ�
VHaVRQV� 5*%0����� VKRZHG� a� VHPL�GZaUI�
SKHQRW\SH�ZLWK�LQWURJUHVVLRQ�RI�WKH�VePi�GZaUI � 
�VG�� JHQH�UHJLRQ�IURP�WKH�GRQRU�SaUHQW�

$PRQJ�VHYHQ�SURPLVLQJ�OLQHV��IRXU�PRVW�
SURPLVLQJ�OLQHV�VHOHFWHG�IRU�YaULHWaO�UHJLVWUaWLRQ�
ZHUH� HYaOXaWHG� IRU aSSHaUaQFH� RI� WKH� SROLVKHG�
ULFH�JUaLQV�IURP�����06��aOO�IRXU�OLQHV�VKRZHG�
VOLJKWO\�LQFUHaVHG�JUaLQ�OHQJWK�aQG�ZLGWK��EXW�QRW�
VLJQLILFaQWO\�GLIIHUHQW�IURP�WKaW�RI�36+��7aEOH�����

7KH�UaWLR�RI�JUaLQ�OHQJWK�WR�ZLGWK�RI�WKHVH�OLQHV�ZaV�aOVR�QRW�VLJQLILFaQWO\�GLIIHUHQW�IURP�WKaW�RI�36+��
7KUHH�OLQHV�VKRZHG�VLPLOaU�$&�ZLWK�36+��ZKHUHaV�RQH�OLQH�KaG�a�VLJQLILFaQWO\�GHFUHaVHG�$&��7KUHH�OLQHV�
ZLWK� VLPLOaU� $&� H[KLELWHG� VLPLOaU� *&� RI� 36+�� ZKHUHaV� WKH� ORZHU�$&� OLQH�� 5*%0������� H[KLELWHG�
LQFUHaVHG�*&��7KH�*7V�RI�aOO�SURPLVLQJ�OLQHV�ZHUH�YHU\�VLPLOaU�WR�WKaW�RI�36+��7KH�HORQJaWLRQ�UaWLRV�RI�
WKUHH�OLQHV�ZHUH�VLPLOaU�WR�WKaW�RI�36+��ZKHUHaV�WKaW�RI�5*%0������GHFUHaVHG�VLJQLILFaQWO\��7KH�ILYH�
VHQVRU\�TXaOLW\� LQGLFHV�RI� ULFH� �RYHUaOO�HaWLQJ�TXaOLW\��aSSHaUaQFH�� WaVWH��aURPa��aQG�VWLFNLQHVV��ZHUH�
VOLJKWO\� EHWWHU� WKaQ� WKRVH� RI� WKH� UHIHUHQFH�� 36+�� ZKHUHaV� KaUGQHVV� VKRZHG� QHJaWLYH� YaOXHV� IRU� aOO�
SURPLVLQJ�OLQHV��LQGLFaWLQJ�WKaW�WKH�SURPLVLQJ�OLQHV�KaG�a�VRIWHU�WH[WXUH�WKaQ�36+��7aEOH�����
7aEle �� 3K\VLRFKHPLFaO�SURSHUWLHV�aQG�SaOaWaELOLW\�RI�WKH�JUaLQV�RI�VHOHFWHG�SURPLVLQJ�OLQHV�

7KLV�VWXG\�GHPRQVWUaWHG�WKH�VXFFHVVIXO�LQWURJUHVVLRQ�RI�WKH�SKRWRSHULRG�LQVHQVLWLYLW\�WUaLW�aQG�*n�a aQG�
:)3 aOOHOHV�LQWR�0\aQPaU¶V�LQGLJHQRXV�aURPaWLF�ULFH�36+�XVLQJ�PaUNHU�aVVLVWHG�EaFNFURVV�EUHHGLQJ�
�0$%%���ZKLOH�UHWaLQLQJ�WKH�RULJLQaO�NH\�FKaUaFWHULVWLFV��VXFK�aV�JRRG�WaVWH��TXaOLW\��aURPa�aQG�H[FHOOHQW�
HORQJaWLRQ�aELOLW\�GXULQJ�FRRNLQJ��7KLV�ZLOO�EH�WKH�ILUVW�UHSRUW�WR�LPSURYH�aQ�LQGLJHQRXV�ULFH�YaULHW\�IURP�
0\aQPaU�ZLWK�VWURQJ�SKRWRSHULRG�VHQVLWLYLW\�XVLQJ�0$%% PHWKRG��7KH�SKRWRSHULRG�LQVHQVLWLYH�QaWXUH�
RI�WKH�LPSURYHG�OLQHV�ZRXOG�HQKaQFH�aGaSWaELOLW\�WR�GLIIHUHQW�JHRJUaSKLFaO�UHJLRQV�aQG�PXOWLSOH�FURSSLQJ�
V\VWHPV��UHVXOWLQJ�LQ�KLJKHU�SURGXFWLYLW\��7KHVH�LPSURYHG�OLQHV�FRXOG�aOVR�EH�XVHG�aV�LQWHUPHGLaWH�SaUHQWV�
IRU�a�IXUWKHU�EUHHGLQJ�SURJUaP�IRU�36+�EHFaXVH�WKHLU�SKRWRSHULRG�LQVHQVLWLYH�QaWXUH�FRXOG�VKRUWHQ�WKH�
EUHHGLQJ�SHULRG�
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36+ ���� ���� ���� ����� �� ��±�� ���� � � � � � �
5*%0����� ���� ���� ���� ����� �� ��±�� ���� ���� ���� ���� ���� ���� �����
5*%0����� ���� ���� ���� ����� �� ��±�� ���� ���� ���� ���� ���� ���� �����
5*%0����� ���� ���� ���� ����� �� ��±�� ���� ���� ���� ���� ���� ���� �����
5*%0����� ���� ���� ���� ����� �� ��±�� ���� ���� ���� ���� ���� ���� �����
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お米の཰量・品質向上，美味しいを支えるサタケの技術

水㔝ⱥ๎

（ᰴ式఍社サタケ）

6aWaNH
V�WHFKQRORJ\�IRU�LPSURYLQJ�ULFH�\LHOG�aQG�TXaOLW\��aQG�PaNLQJ�LW�WaVWH�GHOLFLRXV
0,=8N2�+LGHQRUL
�6aWaNH�&RUSRUaWLRQ�

�．཰量・品質向上に向けたスマート㎰業（スマートライスセンター）

① ཰量・品質を向上させるには

ᆅຊ（ᅵተ⟶理），⫧料（᪋⫧⟶理），水（℺水⟶理），ኳೃ（おኳ㐨ᵝのゝ࠺とおり㸽），これらに

より཰量（出Ⲵ玄米量），品質（等⣭᳨ᰝ・機Ე㚷定⤖果）がỴࡗࡲてくる。ここでのㄢ㢟は，一つ目

として，出Ⲵ玄米ࡔけではなく，⢒玄米としてのホ౯ができていないこと，஧つ目として，⟶理ᅡሙ

がቑ加するとᅡሙごとにホ౯することがᅔ㞴になることが挙げられる。

② スマート5&ࢩス࣒ࢸでできること
（１） ⢒玄米のホ౯が乾燥ロࢵトẖに⮬ືでできる

（２） 気㇟の᝟ሗをཧ照できる

③ ぢ㎸める効果

（１） 利益に⧅がる᝟ሗで཰量や品質を向上させることができる

（２） 気㇟に合ࡗた᱂ᇵ方法や品種で཰量や品質の᭱大化がぢ㎸める

① สྲྀ㐺期のุ᩿精度の向上により，✚⟬ 度の活用が可能

② 産ᖺごとの比㍑を⾜࠺ことで，気㇟の影響をᢕᥱすることが可能。これにより，᱂ᇵ⟶理の

改善や，స付け品種の選ᢥが᳨ウできる。

մ ᵓ成（ᅗ１）࣒ࢸスࢩ

通ಙ機ჾとࢯフトࢵ࢔プࢹートでᑟ入できるࢩンプルなᵓ成であり，ྛ機ჾにྲྀり付けた通ಙ機

ჾを使い，クラウࢹ࡬ࢻータを㞟✚し，解ᯒ。㞟✚したࢹータと解ᯒ⤖果は:HE࢔プリによࡗて
パࢯコン，タブࣞࢵト，スマ࣍で☜ㄆができる。⌧ᅾ，ᐇドヨ㦂ᐇ᪋୰である。

➨ �ᅗ ．ᵓ成࣒ࢸスࢩ
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２．お米の美味しさを支える技術

① //53（ロング・ライフ・ライス・プロセス）技術
「玄米殺菌・殺虫殺卵装置」とは，玄米に約 ���℃の過熱蒸気を照射し，撹拌することで，玄米の表
面に付着する細菌等の殺菌，玄米に混入している貯穀害虫の殺虫，玄米表面・内部に産卵している貯

穀害虫の殺卵を目的とした設備である。この装置を用いることで，「玄米商品」「精白米商品」の両方

において，安全・安心，品質の向上，炊飯特性の向上，保存性の向上が期待できる。//53の効果とし
ては，以下の �点が挙げられる。
（１） 貯穀害虫の殺虫・殺卵

貯穀害虫の成虫・幼虫・卵に対して殺虫・殺卵効果が期待できる。

（２） 細菌・真菌（カビ）の殺菌

玄米の品質を維持しつつ，玄米表面の大腸菌群などの細菌や真菌（カビ）を効果的に殺菌。

（３） 精米後の鮮度低下（酸化）の抑制

過熱処理をした玄米は，加水分解酵素の活性が抑制されるため，「玄米」および精米後の「白

米」「糠」の鮮度低下を抑制。

（４） 無浸漬米（早炊き米）

白米の吸水が早く，無浸漬で炊飯しても，浸漬したお米と同等程度のご飯品質になる。

（５） 玄米の食味・食感向上

過熱処理をした玄米は，吸水性が向上し，通常炊飯でも，柔らかく美味しい炊飯玄米となる。

*$%$が生成され，機能性成分は維持。

② 精米技術

お米の美味しさを支える技術は，乾燥，貯蔵，籾摺り，精米，選別があるが，特に精米技術が大き

く関わる。精米方式には大きく３種類，「研削精米方式」，「摩擦精米方式」，「切削精米方式」がある。

これらそれぞれの方式で米に与える品質影響が異なるため，サタケでは，これらの精米方式を組み合

わせて，それぞれの業種で求められるお米に仕上げている。例えば，コンビニのおにぎりや弁当のご

飯は，粒感の強い食感が求められる。

③ 無洗米技術

サタケでは，新型無洗米技術，マルチパスリンスフリープロセス（0353）方式を製品化している。
この方式の特長は以下のとおりである。

（１） 美味しさの向上

ウルトラマイクロバブル水により，精米表面の細胞壁を傷つけることなく均一に糠を除去。マ

ルチパス方式での分散�低圧加工・仕上げ新水洗浄により，安定した食味を創出。

（２） 加工コスト削減

従来製法（N7:3��%）よりもランニングコストを大幅削減，無洗米加工の利益改善に貢献。

（３） 環境貢献

加工には化石燃料不使用。加工量 �Wあたりの&2�排出量を約 ���以上削減（当社比）
ウルトラマイクロバブル水を加工工程で循環利用することで約 ���の節水効果あり。

（４） 食品リサイクル

無洗米加工により発生する栄養豊富なとぎ汁を，養豚向け液体飼料として有効活用可能。
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1. 越南 1号（1949年育成）から越南 305号（2019年育成）までの 252の越南系統（糯米，低アミロ

ース米，高アミロース米，酒米，粉質米を除く）について，全ゲノムデータを取得し，71.5万多

型データによる主成分分析を行った。

2. 上記 252系統を 2019～2021年の 3カ年，福井農試で元肥 6.6kg/10aのみで系統栽培し，出穂期

等の栽培特性および食味関連形質の調査を行った。各形質について，3 カ年の平均値を形質値と

した。また，越南系統を早生と中生以降の系統に分けて，形質値と各系統の育成年を比較し，

*HQHWLF�*aLQを明らかにした。

【結果および考察】

1. 全ゲノムデータを用いた主成分分析の結果，第 1主成分は，いもち病真性抵抗性遺伝子 Pita-2の

有無で大きく 2つに分けられていた。第 2主成分は，各系統の育成年との間に有意な正の相関が

認められた（第 2図，r=0.807**）。すわなち，越南系統集団はゲノムから見て一定の方向性をも

って改良されてきたことが示唆される（KOBAYASHI et al. 2024）。

2. 1949～2019年の 70年間における越南系統の形質変化を第 3図に示した。

3. 稈長は早生では約 5㎝，中晩生では約 10㎝低くなったが，1990年代よりそれ以上の短稈化は進

んでいない（第 3図 A）。短稈すぎると収量性とのトレードオフがあり，福井の環境では 75㎝程

度の稈長が適当であることが推察される。また，早生では穂長が約 2cm長くなり，早生・中晩生

共に穂数は減少し，全体としては穂重型化が進んでいた。

4. 整粒率は，早生では約 30％，中晩生では約 5％高くなった（第 3図 B）。特に早生での品質改良程

度が大きく，もともとは中晩生の方が品質が良かったが，1970年頃には逆転した。

5. アミロース含有率は全体に低アミロース化し，早生では約 1ポイント低下した。中晩生では 2000

年頃に底を打った後，近年では高くなる傾向が認められた（第 3図 C）。これは，高温登熟ではア

ミロペクチン短鎖が減少して食味が低下するようになり，アミロース含有率の低さが良食味性に

つながらなくなったことの結果と考えられる。実際，2010年頃より，アミロース含有率は食味選

抜には利用されていない（第 1図）。米飯物性の表層の粘り（-S1）や全体の付着性（A6）は早生・

中晩生共に一貫して大きくなり，良食味化が進んでいることが明らかとなった（第 3図 D）。

日稲品質・食味研報 (Jpn. J. Rice Qual. Palat. Sci.) 16㸸1�㸫1� (2025)

福井県の水稲育種における品質・食味の改良

小林麻子

（福井県農業試験場）

,PSURYHPHQW�RI�*UaLQ�aQG�(aWLQJ�4XaOLW\�LQ�3aGG\�5LFH�%UHHGLQJ�aW )XNXL�
.2%$<$6+,�$VaNR

�)XNXL�$JULFXOWXUaO�([SHULPHQW�6WaWLRQ�

福井県農試の水稲育種事業は 1947年に始まり，以来，寒冷地南部向き多収・高品質・良食味を育種

目標の柱として 44 品種を育成してきた。福井農試の水稲育種における食味および品質に関する選抜

の歴史を第 1 図に示す。1969 年に始まった自主流通米制度に対応し，1970 年から官能試験による食

味の選抜が始まった。つまり，越南系統で官能試験による食味の選抜がかかっているのは 1970年度育

成の越南 101号以降である。また，1981年からはアミログラム（2011年からは RVA），1993年からは

アミロース含有率を用いた食味関連形質の評価も加えて良食味米の選抜が行われてきた。

一方，品質に関しては，当初から玄米外観品質の達観評価による選抜が継続して行われてきた。加

えて，1999年以降，福井県でも高温登熟による玄米外観品質の劣化が顕在化し，2004年から高温ハウ

スを用いた高温登熟耐性の選抜が行われている。

本シンポジウムでは，上記のような食味および品質に関する選抜の結果，どのような改良効果

（Genetic Gain）が得られてきたかを報告する。

【材料および方法】
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日稲品質・食味研報（ Jpn.  J.  Rice  Qual.  Palat.  Sci.） 16 : 18―19 （2025）



.2%$<$6+, $ et aO� ����� ³+RZ�KaYH�EUHHGHUV�aGaSWHG� ULFH� IORZHULQJ� WR� WKH�JURZLQJ� UHJLRQ"´ JoXUnaO oI 
,nteJUatiYe 3Oant %ioOoJy ���������� �����

日本水稲品質・食味研究会会報

－19－

日本水稲品質・食味研究会会報



✑┦からみた཰㔞，እほရ㉁，食味ࡀඹ࡟ඃࡿࢀᣢ⥆ⓗ米生産

松江勇次

（஑ᕞ኱学）

6XVWaLQaEOH�ULFH�SURGXFWLRQ�ZLWK�H[FHOOHQW�\LHOG��aSSHaUaQFH�TXaOLW\�aQG�SaOaWaELOLW\ IURP�ULFH�SaQLFOH�VWUXFWXUH
0$768(�<XML

（.\XVKX�8QLYHUVLW\ �

೺඲࡞米࡙ࡃりとࡣ཰㔞，እほရ㉁ࡧࡼ࠾食味の ࡋとであり，Ỵࡇࡿ࠸࡚ࡋ❧時ᡂྠࡀの≉性ࡘ�

࡚食味と཰㔞ࡣ┦཯ࡿࡍᙧ㉁でࠋ࠸࡞ࡣရ㉁と཰㔞ࡀ୙Ᏻᐃ࡞௒日ࡇ，ࡑࡇの⪃࡟࠼基࡙࠸たᣢ⥆ⓗ

米生産࡟関ࡿࡍ学⾡◊✲のⓎᒎࡀᮃࠋࡿࢀࡲ

Ϩ ཰㔞

ᾏእの୺要࡞米生産ᅜでࡣቑ཰ഴྥࡶ࡟ࡿ࠸࡚ࡋ♧ࢆかかࢃらࡎ，ᡃࡀᅜのᖹᆒ཰㔞ࡣ㐣ཤ �� 年

㛫ࡶ೵ࠋࡿ࠸࡚ࡋ⁫要ᅉの୍࡟ࡘ㧗 登熟㞀ᐖࡀᣲげらࠋࡿࢀ登熟ᮇ㛫୰の㧗 ࡿࡼ࡟登熟㞀ᐖࢆᅇ

㑊ࡿࡍたࡣ࡟ࡵ，登熟ᮇ㛫୰の水管理ࡀᴟ࡚ࡵ㔜要であࡇࠋࡿのᮇ㛫ࡿࡅ࠾࡟水管理ࡣ飽水管理ࡀຠ

ᯝⓗであࠋࡿ飽水管理ࡇࡿࡍࢆと࡚ࡗࡼ࡟地 と✑ の上᪼ࡀไᚚࢀࡉ，᰿のά性⥔ᣢ࡟㉳ᅉࡿࡍ �
次枝梗着生籾の登熟歩合のྥ上（第 �表）と玄米粒の肥厚（第 �表）࡚ࡗࡼ࡟ቑ཰とရ㉁ྥ上ࡣࡀか

らࠋࡿࢀ㏆年，Ⰻ食味米志ྥࡿࡼ࡟❅⣲ῶ肥୍ࡀ⯡໬࡟≉，ࡀࡿ࠸࡚ࡋ㧗 登熟᮲௳ୗࡿࡅ࠾࡟登熟

ᮇの✄యのప❅⣲᮲௳ୗࡣ，登熟歩合のపୗࡿࡼ࡟཰㔞పୗࢆᣍࡅࡔࡃでࡃ࡞，እほရ㉁，玄米粒厚

の肥厚のపୗࡶᣍࡇࡃとから㑊ࡁ࡭ࡿࡅであࠋࡿ

ϩ እほရ㉁

米のእほရ㉁ࡣ米のရ位ࢆ表ࡶࡍので，እほရ㉁のඃຎࡣ � 次枝梗着生粒の඘ᐇᗘ࡟支㓄ࠋࡿࢀࡉ

እほရ㉁ࡀ୙Ⰻ࡞米ࡣ，理໬学ⓗ≉性ࡧࡼ࠾食味ࡀຎࠋࡿእほရ㉁のᣦᶆᙧ㉁であࡿ整粒歩合ࡣ ��％
௨ୗࡿ࡞࡟と食味ࡣຎࡿ（第 �図）ࡲࠋた，玄米粒厚ࡣ整粒歩合，食味࡟኱ࡃࡁᙳ㡪ࢆ及࠾࡚ࡋࡰり，

粒厚ࡀ厚࡝࡯࠸整粒歩合，食味ࡣඃࡿࢀ（第 �図）ࠋஙⓑ米ࡸᚰⓑ米ࡣ，᏶඲米࡟ẚ࡚࡭⅕㣤࡟と࡞ࡶ

࡚ࡋฟ⁐ࡀࣥࣉࣥࢹஙෆ⬇，ࡃ᪩ࡀ㇟⌧₶⭾，ࡌ生ࡀட⿣࡟米࡚ࡗ࡞ࡶと࡟㣤⅕，ࡵた࠸᪩ࡀ⢶໬࠺

⅕㣤米࡭ࡀとࠋࡿ࡞ࡃࡍࡸࡁࡘእほရ㉁ࡀ୙Ⰻ࡞玄米の⅕㣤米࣮ࣕࢳࢫࢡࢸ，ࡣ≉性の H/-Hẚࡀ኱ࡁ

ࠋࡿຎࡣとから食ឤࡇࡿ࡞ࡃ

Ϫ 食味

㧗 登熟᮲௳ࡧࡼ࠾食味のඃࢀたከ✀の産地㖭᯶ရ✀ࡀᗈࡃᬑ及ࡿ࠸࡚ࡋ⫼ᬒ࡚࠸࠾࡟，食味ࡀᏳ

ᐃ࡚ࡋඃࡿࢀᣢ⥆ⓗ米生産のたࡣ࡟ࡵ，ຠ⋡ⓗかࡘⓗ☜࡞食味のᣦᶆᙧ㉁᫂ࢆらかࡇࡃ࠾࡚ࡋ࡟とࡀ

኱ษであࠋࡿᴟ➃࡞పࢡࣃࣥࢱ米ࡣ食味のపୗࢆᣍࡇࡃとから，ࢡࣃࣥࢱ㉁ྵ有⋡ࢆ食味のᣦᶆᙧ㉁

と࡚ࡋ㐣ᗘ࡟㔜どࡇࡿࡍとࡣ㑊ࡁ࡭ࡿࡅであࠋࡿከ✀の産地㖭᯶ရ✀ࡿࡅ࠾࡟食味のᣦᶆᙧ㉁ࡣ，米

の食味ࡣ粒食と࡚ࡋの評価であࡇࡿとから，玄米水分（第 �図）と⅕㣤米の࣮ࣕࢳࢫࢡࢸ≉性（+��+
ẚ）ࡀ㐺ࡿࡍ（第 �図）ࠋ㧗 登熟᮲௳ୗでᗈᇦࢃ࡟た࡚ࡗ産米の食味とእほရ㉁，粒ᙧ㉁ࡧࡼ࠾理໬

学ⓗ≉性との関係ࡿࡅ࠾࡟ゎᯒ⤖ᯝ，㧗 登熟᮲௳ୗࡿࡅ࠾࡟産米の食味のᣦᶆᙧ㉁ࡣ，整粒歩合，

玄米粒厚，玄米水分，⅕㣤米の࣮ࣕࢳࢫࢡࢸ≉性（+��+ẚ）ࡀ㐺ࡉࠋࡿࡍらࡣ࡟Ẽ 上᪼ࢆ๓ᥦとࡋ

た㧗 登熟᮲௳ୗࡧࡼ࠾㑇ఏ⫼ᬒࢩࢥࡀヒカリ⣔のⰋ食味ရ✀㛫ࡶ࡚࠸࠾࡟⢭ᗘࡀ㧗ࠊࡃ⡆᫆࡞食味

のᣦᶆᙧ㉁の㛤Ⓨࡀᚅたࠋࡿࢀ

௒ᚋ࡚ࡅࡴ࡟

཰㔞，እほရ㉁，食味ࡀඹ࡟ඃࡿࢀᣢ⥆ⓗ米生産のたࡵのᢏ⾡㛤Ⓨ࡟とࡣ࡚ࡗ，✑┦からみた �
次枝梗着生粒の登熟ྥ上ࡅྥ࡟た理᝿ᆺࡇࡿࡍࣥ࢖ࢨࢹࢆࢿ࢖とࡀ⫢要であࠋࡿ

࠙ᘬ⏝・ཧ⪃ᩥ⊩ࠚ

㔠田吉ᘯら 2012. 土肥ㄅ83(6):681-686.

㏆⸨ጞᙪ 2018．松江勇次⦅，米のእほရ㉁・食味̿᭱᪂◊✲とᨵၿᢏ⾡̿．養賢堂．pp.270-281．

松田ᬛ᫂ら 1989．日作⣖：58(別 1) 214-215．

ὠ㔝ᖾே .の⛉学．農ᩥ༠．pp.117-122ࢿ࢖ .1973
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松江勇次 2012. 作物生産からみた米の食味学．養賢堂．pp.11-127．

<�0$768(�HW�aO��������5LFH 6FLHQFH ��������������
<�0$768( HW�aO��������3OaQW�3URGXFWLRQ�6FLHQFH ��������±���
<�0$768( HW�aO��������698�,QWHUQaWLRQaO�-RXUQaO�RI�$JULFXOWXUaO�6FLHQFHV ���������������
吉永悟志・福田あかり 2007. 農及園 82:49-54.
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第1表　1次，2次枝梗着生位置別籾の登
熟歩合.



���水準で有意性あり．
産地：2016年，糸島市．
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第1図 食味と整流歩合との関係.
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��0.1%水準で有意性あり．

基準米：福岡県産ヒノヒカリ．
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第2表　1次，2次枝梗着生位置別の玄米
粒厚．



���水準で有意性あり．
産地：2016年，糸島市．
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第2図 食味と玄米粒厚との関係．
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第3図 食味と仕上げ玄米水分との関係．
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�．はࡌめに
北海道は，水稲作௜㠃✚ �୓ ������Ka，収✭量 ��୓ ン㸦௧࿴ࢺ��� �年北海道農ᨻ஦ົᡤ⤫ィ
㒊㸧の᪂₲に次ࡄ඲ᅜ �఩の米産地࡛࠶るࠋしかし，かつて北海道産米は品質と食味がຎり，ῶ
཯ᨻ⟇の㛤ጞととࡶに኱つᶍな㌿作の対㇟とさࢀたࢀࡇࠋに対して，����年から「ඃⰋ米᪩期㛤
Ⓨ஦業」ࢆスターࢺさ「ࣜ࢝ࣄࢩࢥ」，ࡏ⣭のⰋ食味品✀⫱成ࢆ┠指したࠋその⤖ᯝ，「ࡁらら ���」
ᖹ成�����年ࠋたࢀが⫱成さ࡝な「ゆめぴりか」「ࡇࢇりࡃࡗࡩ」め「ななつぼし」ࡌはࢆ ��年ᗘ
産�には「ななつぼし」が北海道産米としてึめて日ᮏ✐≀᳨ᐃ༠఍による「≉$」の評価ࢆᚓたࠋ
࠶品質⟶理にࡸ時に栽培⟶理ྠ，ࡃけ࡛はなࢃたࢀ㐩成さࡳてのࡗらの評価は品✀ᨵⰋによࢀࡇ

たࡗて，研究⪅・農業⪅・௻業・⾜ᨻが一యとなࡗてྲྀり⤌ࡁ࡛ࢇた⤖ᯝ࡛࠶るࠋ

北海道におけるⰋ食味米生産のㄢ題として，ኟᏘが低 となࡗた場合に㞀ᐖᆺ不⛱のⓎ生によ

るῶ収ࡸタンパク質含有率のୖ᪼，生⫱㐜ᘏにక࠺登熟 ᗘ不㊊によるᩚ⢏Ṍ合の低下ࡸアミロ

ース含有率のୖ᪼がᠱᛕさࢀてࡁたࡲࠋた，泥炭土がᗈࡃ分ᕸするࡇとから，生⫱後༙の地力窒

素吸収が᪲┒になるࡇと࡛，タンパク質含有率が高ࡲるഴ向ࡗ࠶ࡶたࠋ土壌ᆺ，窒素肥Ỻᗘ，ᅡ

場の᤼水性な࡝によりྠ一地ᇦෆ࡛ࡶ産米品質のᅡ場㛫ᕪ␗ࡶ኱ࡁいࡇとがᣲࡆらࢀるࠋ

ており，業ົ用米のᐇ㟂⪅がồࢀに対して，ᐇ㟂⪅からは品質の㏻年的なᏳᐃ化がồめらࢀࡇ

める品質ᇶ‽はタンパク含有率���㹼���㸣，アミロース含有率����㹼����㸣，白米白ᗘ����㹼����，
ᩚ⢏Ṍ合 ����㹼���㸣と高水‽࡛ࡗ࠶た㸦五十嵐，����㸧ࠋ
北海道࡛は，「኎ࢀる米࡙ࡃり」࠺⾜ࢆため，生産⪅は栽培地ᖏにࡗ࠶た㐺ṇな品✀ࢆ栽培しᇶ

ᮏᢏ⾡のບ⾜にດめ，農༠・ὶ㏻業⪅はᗈᇦ集Ⲵ施タの有ຠά用とタンパク質含有率௙分けのᚭ

ᗏ，ฟⲴ時の品質⟶理，ὶ㏻・㈓ⶶᨵၿによる品質ຎ化㜵Ṇ対⟇にດめているࠋ

��北海道米の品質ኚື要ᅉのゎᯒにᇶ࡙ࡃ施肥࢞イドの⟇ᐃ
北海道米はタンパク質含有率とアミロース含有率がᗓ┴米に対して高ࡃ，Ⰻ食味米の生産には

タンパク質含有率とアミロース含有率ࢆ低఩Ᏻᐃ化さࡏるࡇとࢆ┠標としたࠋ

稲津㸦����㸧は土壌ᆺと米の食味の関係ࢆ，地ᇦࡸẼ㇟が⤫一さࢀた᮲௳下࡛ẚ㍑するᚲ要が
タ⨨し，食味≉性はⰋい᪉ࢆᯟ試験ᅡ場ࡔࢇ㎸ࡕᣢࢆな土壌ࡲࡊࡲると⪃え，ྠ一ᅡ場ෆにさ࠶

からⅆᒣ⅊土!ὥ✚，Ἀ✚ᇰ土ӍἈ✚壌土!泥炭土の㡰࡛࠶るࡇと᫂ࢆらかにしたࠋ五十嵐㸦����㸧
は，北海道産米඲యの食味ኚືに関与するさࡲࡊࡲな要ᅉ㸦土壌，ⱑ✀㢮，品✀，稲ࢃらฎ理，

᤼水Ⰻྰ，施肥法㸧の影響ᗘࢆẚ㍑した⤖ᯝ，඲ての要ᅉの中࡛᭱ࡶ影響が኱ࡁい要ᅉは土壌࡛

らか᫂ࢆとࡇタンパク質含有率が高いࡶし，≉に泥炭ኈは௚の土壌ᆺにẚ㍑して᭱♧ࢆとࡇる࠶

にしたࠋ稲津ら㸦����㸧は，さࡲࡊࡲな栽培⎔ቃによるタンパク質含有率のኚືࢆ⤫一的にㄝ᫂
する指標として，吸収窒素の⋞米生産ຠ率㸦⢒⋞米収量�成熟期窒素吸収量㸧ࢆ用いたࠋすなࡕࢃ，
ᩘከࡃの現地ᅡ場ㄪᰝからタンパク質含有率と窒素⋞米生産ຠ率にはᐦ᥋な関係が࠶り�窒素⋞
米生産ຠ率が高いᅡ場࡛はタンパク質含有率が低いࡇと᫂ࢆらかにしたࠋ

北海道米の食味水‽のᖹ‽化ࢆᅗるため食味ኚື要ᅉのゎᯒが⾜ࢀࢃたࠋ北海道の水稲の作௜

㠃✚は᪂₲に次ࡄつᶍ࡛ ��୓ Kaࢆ㄂るが，඲道のタンパク質含有率とアミロース含有率の分ᕸ

日稲品質・食味研報 (Jpn. J. Rice Qual. Palat. Sci.) 16㸸22㸫25 (2025)

北海道におけるⰋ食味米生産ࢆ┠指した施肥⟶理ᢏ⾡

五十嵐 俊成

�北海道立⥲合研究ᶵᵓ中ኸ農業試験場�
)HUWLOL]aWLRQ�aQG�&XOWLYaWLRQ�0aQaJHPHQW�7HFKQLTXHV�IRU�SURGXFWLRQ�RI�+LJK�4XaOLW\�aQG�3aOaWaEOH�5LFH�LQ�

+RNNaLGR
,*$5$6+,�7RVKLQaUL� �

�+RNNaLGR�5HVHaUFK�2UJaQL]aWLRQ�&HQWUaO�$JULFXOWXUaO�([SHULPHQW�6WaWLRQ�
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状ἣࢆᢕᥱするため，北海道米食味分ᯒࢭンターがⓎ㊊し඲道 � ੊࣓ࣗࢩࢵ༢఩࡛ �� 年㛫にࢃ
たりタンパク質含有率とアミロース含有率の分ᕸࢆㄪᰝしたࡲࠋた，Ⰻ食味米のᏳᐃ生産ࢆᅗる

ため඲道の土壌の化学性ࢆㄪ࡭るととࡶに，栽培地ᖏと土壌の✀㢮ࡈとに標‽施肥量ࢆ⟇ᐃし，

その成ᯝは北海道施肥࢞イドに཯ᫎさࢀているࠋ

��北海道の水田土壌の≉ᚩと᤼水ᨵⰋ
北海道ෆにおける水田土壌の✀㢮としては，⅊Ⰽ低地土が᭱ࡶᗈࡃ分ᕸし，次い࡛グライ低地

土，泥炭土，〓Ⰽ低地土の㡰࡛࠶り，ࢀࡇら �✀㢮の低地土࡛⣙ �割ࢆ༨めている㸦道立中ኸ農
試，����㸧ࠋしたがࡗて，北海道の水田土壌はそのከࡃが᤼水不Ⰻࢆ࿊しているࠋ理化学性につい
て，後藤㸦����a㸧は ����➹のㄪᰝ⤖ᯝから北海道の水田土壌の問題点としてձ低 S+，ղケイ酸
供給力の不㊊，ճ酸化容量࡛࠶る㐟㞳酸化㕲の不㊊ࢆ指᦬して，そのᨵၿが重要としているࠋᚰ

土のࡕᐦᗘࡸ地下水఩が高いな࡝の᤼水不Ⰻの対⟇として，北川㸦����，����㸧は北海道ෆ ���
࢝ᡤのᬯῺ᤼水についてㄪᰝࡗ⾜ࢆた⤖ᯝ，ᬯῺ᤼水のᶵ⬟低下要ᅉとしてձ␯水ᮦの不㊊，ղ

ᇙᡠし㒊の㏱水性低下，ճ⪔┙層ᙧ成なࢆ࡝ᣲࡆているࠋᬯῺ⟶の㛢ሰࣞࢬࡸはẚ㍑的ᑡなࡃ，

᤼水ᶵ⬟のᅇ᚟には施ᕤ᪉法のぢ直しととࡶに，⁁ษりࡸᚰ土◚○な࡝⟶理による対⟇が重要と

⪃えらࢀたࠋ␯水ᮦについてࡶ㏆年は，⭉ᮙしにࡃい木ᮦࡸࣉࢵࢳ◁利，ⅆᒣ♟といࡗた↓ᶵ質

㈨ᮦがከࡃ౑用さࢀているࠋ水田における木ᮦࣉࢵࢳな࡝の有ᶵ質㈨ᮦࢆ␯水ᮦとして用いたᩚ

ഛは，炭素㈓␃にࡶຠᯝ的と⪃えらࢀる㸦ሯᮏら，����㸧ࠋ

��土壌窒素肥Ỻᗘと施肥⟶理ᢏ⾡
「北海道施肥࢞イド ����」࡛は，水田作地ᖏࢆ㐣ཤ ��年の収量水‽から ��༊分に⣽分し，土
壌の≉ᚩからࡶ �つに༊分し，ࡇの⤌ࡳ合ࡏࢃにより，対㇟ᅡ場のᇶ‽収量および施肥標‽量ࢆ
ヲ⣽に⟬ฟしているࠋ඲層施肥の場合，施肥標‽量は低地土㸸�㹼����NJ���a，ྎ 地土㸸���㹼����NJ���a，
泥炭土㸸���㹼����N���a⛬ᗘ࡛࠶り，そࢀに土壌診断 㸦್ྍ給ែ窒素量㸸��Υ，�㐌㛫‣水培㣴法㸧
と有ᶵ≀施用の有↓，஝土ຠᯝ຺ࢆ᱌して施肥量ࢆỴᐃする㸦ୖ川農試，����㸹北海道農ᨻ㒊・
道立農試，����㸧ึࠋ 期生⫱ಁࢆ㐍し施肥利用率の高いᡭ法として，ⱑのᶓ ��FP，̔̀ さ �㹼��FPに
スࢪ状に施肥するഃ᮲施肥法がᬑ及しているࠋഃ᮲施肥は，窒素利用ຠ率が඲層施肥より高いが，

その窒素吸収はṆⴥ期௨๓に集中しており，白米への分配率が低いࡇとから，低タンパク質米生

産にࡶ有ຠ࡛ࡗ࠶た㸦後藤ら，����E㸹後藤，����㸧ࠋ生産現場へは඲層施肥に⤌ࡳ合ࡏࢃて施用
し，その㝿は⥲窒素施肥量࡛は ����NJ���aࢆῶ肥するよ࠺指ᑟさࢀているࠋ
ᗂ✑ᙧ成期㸯㐌㛫後の追肥は，✑ᩘと一✑籾ᩘࢆቑຍさࡏる作用が࠶り，Ẽ㇟᮲௳のኚືにࡶ

対ᛂ࡛ࡁるよ࠺にするためᇶ肥量ࢆ๐ῶして，��NJ���a⛬ᗘ追肥するࡇとが᥎ዡさࢀているࠋᗂ
✑ᙧ成期㹼ᗂ✑ᙧ成期後㸯㐌㛫後の窒素追肥は白米への⛣⾜がᑡなࡃ，白米タンパク質含有率に

与える影響はᑠさかࡗた㸦後藤ら，����a㸹後藤，����㸧ࠋ཯対に，Ṇⴥ期௨㝆の追肥は，白米へ
の⛣⾜がከࡃ，白米タンパク質含有率ࢆ高めるࡇとから，⾜࡛ࡁ࡭࠺はないとุ断さࢀたࠋ

宮森ら㸦����㸧は，⪔┙層より下層からの窒素吸収がᗂ✑ᙧ成期からጞࡲり，登熟期㛫に᪲┒
となるࡇとࢆ指᦬し，白米タンパク質含有率ࢆ高める要ᅉに下層土の窒素供給力ࢆᣲࡆているࠋ

笛木ら㸦����㸧は，泥炭土の下層土の窒素供給力の低下にకࡗて，成熟期の窒素吸収量が኱ࡃࡁ
ῶᑡするととࡶに✑の窒素含有率ྠࡶᵝに低下するࡇと，泥炭層の඲窒素含量が⣙ �� 年࡛༙ῶ
するࡇとࢆ報告しているࠋ

��ケイ酸の施用ຠᯝ
水稲はケイ酸ࢆከ量に吸収・⵳✚するケイ酸᳜≀࡛࠶るࡇとから，ケイ酸ᰤ㣴ࢆᨵၿするࡇと

により，ග合成量のቑຍ，ཷගែໃのᨵၿ，᰿ά性の向ୖࡸⴥ㠃⵨ᩓのᢚไ，⪏⑓ᐖ⹸性の向ୖ

な࡝のຠᯝが࠶るとさࢀる㸦稲津ら，����㸧ࠋ水野ら㸦����㸧は籾殻中のケイ酸量が籾殻の኱ࡁさ
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後藤英次・野村美智子・稲津脩 ����E．寒地水稲における施肥法別の窒素利用率と各器官への分
配率が白米タンパク質含有率に及ぼす影響．日作紀，��，�������．

後藤英次・野村美智子・稲津脩 ����a．寒地水稲に対する時期別追肥窒素の利用率と各器官への
分配．日作紀，��，�������．

後藤英次 ����．北海道における高品質米生産に関する土壌化学性と合理的施肥法の研究．北海道
立農業試験場報告，���，����．

宮森康雄・柳原哲司・藤倉潤治・谷口健雄 ����．下層からの窒素供給と産米品質について．土肥
要旨集，��，���．

笛木伸彦・今野一男 ����．泥炭土およびグライ土における下層土の窒素供給力の経年的低下が水
稲の窒素吸収量・白米蛋白含量に与える影響．土肥誌，��，�����．

稲津脩・水野直治 ����．北海道稲に対するケイ酸の役割と重要性－その概観．北農，�����，����．
水野直治・稲津脩 ����．イネの登熟と籾殻中ケイ酸の不思議な関係．農業および園芸，��，����

���．
宮森康雄 ������低タンパク米生産におけるケイ酸の役割とその診断指標．土肥誌，��，�������．
後藤英次・三浦周・野村美智子・稲津脩 ����a．北海道の水田土壌における化学性の現状とその
問題点．土肥誌，��，�������．

飯野遥香・川村周三・吉田慎一 ����．美味しさはバランス感覚，米のタンパク質含有率とアミロ
ース含有率のバランスが食味評価に与える影響．食品と容器，��，�������．

長田亨・五十嵐俊成・吉田慎一 ����．ブランド米生産に向けた「ゆめぴりか」の栽培指針．北農，
�����，����
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�� 食用米のእほ品質にཬࡰす気象の影響
����年代後༙௨㝆඲ᅜのᗈい地域で白未熟粒や胴割れ粒の発生がみられているが，これはኟᏘの気温
がୖ᪼したことに主に㉳因すると考えられる．እほ品質への影響が大きい᫬期は出穂後 �� 日間程度
でありこの᫬期の平均気温が ��㹼��Υ௨ୖの高温になると品質が低下する傾向がみられている．一方
で必ࡎしも気温と一⮴しない場合もあり気温௨እの気象や栽培⎔ቃも品質に影響することを示唆する．

連⤡ヨ験によって⾜ったᗈ域調査の結果では，高温の影響は白未熟粒のタイプによりやや␗なる傾向

が認められた．背白粒は ��Υ程度௨ୖでᛴ⃭に増加し温度の影響が比較的᫂░であった．一方，乳白
粒は気温が高まると発生が増加する傾向がみられるが，同一温度域でのࣂラࢶキが大きい．これは高

温に加えて日射不足も乳白粒の大きな発生要因になっているためと考えられた．また乾燥風による乳

白の発生もሗ࿌されている．特にす日本ではྎ風などにకう日射量の不Ᏻ定さが品質低下をຓ㛗して

いる可能性が高い．

乳白粒における高温と日射の発生要因の差␗は玄米の断面ᙧ態に現れると想定される．乳白粒には

ᶓ断面ୖで白⃮がリンࢢ状のもの（リンࢢ型）と中心部から白⃮するもの（中心型）の㸰タイプが見

られるがࠊ低日射条件下ではリンࢢ型の乳白粒が増加し，一方高日射・高温条件下では中心型が増加

する傾向にあった．リンࢢ型乳白粒における白⃮部は，登熟㐣程において᭱も粒重増加が㏿い᫬期に

デンプンが⵳積する部位にᙜたることからこの᫬期にソースとࢩンクのࣂランスが崩れ一᫬的に基質

供給が不足することで白⃮が生ࡌると推定され，ᙅໃ穎果でリンࢢ型乳白粒がከ発することとも合⮴

する．一方，中心型は登熟ึ期からデンプン⵳積に␗ᖖがある場合に発生することが推察される．

ᰤ㣴面では低窒素条件が特に背白粒，基白粒の発生を増大さࡏることが᫂らかにされている．ࢩࢥ

カリを対象とした連⤡ヨ験の結果では玄米窒素含有率（タンパク質᥮⟬）がࣄ ����を下ᅇる低窒素条
件下で基白粒発生率が高まっていた（第 �図）．同᫬に粒幅が低窒素では高温になる࡯どᑠさくなる傾
向にありᶓ方向の生㛗に抑制があると考えられる．胴割れ粒についても登熟ึ期の高温の影響が大き

いことや低窒素条件により発生がຓ㛗されることが認められている．このため適正な窒素施肥は品質

維持に重要な要因となる．同᫬に，��Υ௨ୖでは窒素のຠ果はᑠさくなることから㝈⏺もある．高温
の程度や᫬期の㐪いは白⃮部位の㐪いに現れると考えられる．高温に᭚される᫬期と白⃮が生ࡌる᫬

期は必ࡎしも一⮴しない．これは高温が引き㔠となってその後のデンプン合成にも影響することによ

ると推定される．

�� 白未熟粒の発生の生理メカニズム
白未熟粒の発生生理メカニズムとしては，デンプンを⵳積するࢩンクᶵ能の低下と基質供給の不足（ソ

ース不足）が複㞧に作用して生ࡌることが解᫂されつつある．穂部は茎葉部に比較して温度の影響が

大きいこと，高温条件下では粒重や品質が低下する一方で茎葉部の㠀ᵓ造性炭水化≀（N6&�NRQ
6WUXFWXUaO�&aUERK\GUaWH）や穎果のスクロース量はむしろ増加していることから，㢒果のࢩンクᶵ能が高
温への感受性が高いことが示唆される．穂部は気Ꮝからの⵨ᩓがᑠさいため茎葉部に比࡭て高温にな

日稲品質・食味研報 (Jpn. J. Rice Qual. Palat. Sci.) 16㸸26㸫2� (2025)

食用米と酒米のࢥメ品質にཬࡰす気象と栽培⎔ቃの影響

近藤始彦 ��・赤木浩介 ��

（��ྡ ྂᒇ大Ꮫ大Ꮫ㝔生࿨㎰Ꮫ◊✲⛉，��高知県㎰ᴗᢏ⾡ࢭンター）

(IIHFWV�RI�FOLPaWLF�aQG�JURZLQJ�FRQGLWLRQV�RQ�ULFH�TXaOLW\�RI�HGLEOH�ULFH�aQG�VaNH�ULFH
.2N'2�0RWRKLNR����$.$*,�.RVXNH���

���*UaGXaWH�6FKRRO�RI�%LRaJULFXOWXUaO�6FLHQFH��NaJR\a�8QLYHUVLW\���� .RFKL�3UHIHFWXUaO�$JULFXOWXUaO�5HVHaUFK
&HQWHU�

,3&& の第㸴次ホ౯ሗ࿌᭩によるとேⅭ的要因による地⌫温ᬮ化の可能性は㠀ᖖに高いと考えられ
ておりࠊ今後もさらなる高温化による品質や཰量の低下がᠱᛕされࠊ対策の☜立がᛴがれるࠋ本◊✲

では食用米のእほ品質と酒米の酒造適性品質への気象要因の影響とその生理メカニズムについて◊✲

の現状とㄢ㢟を⤂介するࠋ
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りやすいことも圃場での感受性を高めていると考えられる．

イネ穎果における網羅的遺伝子発現解析の結果では，高温によってデンプン粒結合型デンプン合成

酵素遺伝子，デンプン分枝酵素遺伝子，細胞質型ピルビン酸リン酸ジキナーゼ等のデンプン合成関連

遺伝子が抑制され，一方でデンプン分解に関与するα�アミラーゼの発現が誘導されることからデンプ
ンの合成は抑制され分解は促進されると推定される．メタボローム解析ではスクロースのヘキソース

への分解の低下や *$%$ VKXQWの増進など複数の変化がみられている．また酸化ストレスの関与も示
唆されている．通導組織の老化や糖トランスポーターの活性低下などによる茎葉部からの基質供給能

が不足することも特に乳白粒発生には関与すると考えられる．乾燥風による乳白粒の発生には水分ス

トレスに対する浸透圧調節が関与することも示唆されている．このように代謝メカニズムの知見は集

積しつつあるが未だ断片的であり，今後統合的な理解が品種・栽培対策につながると期待される．

低窒素が白未熟粒や胴割れ粒を促進する要因としては光合成の低下によるソースの抑制が想定さ

れる．加えて ��&2�供与実験では，高温下では同化された炭素の胚乳・背部におけるデンプンを主と

するエタノール不溶性画分への取り込みが低下する一方でスクロース量はむしろ増加したが，特に低

窒素下でこの傾向が顕著であったことより（第 �図），穎果中の窒素がデンプン合成能の維持にも直接
影響する側面があると推察される．穎果の窒素は食味に大きく影響することから今後品質と食味の両

立のための改善点の整理が必要である．

�� 高知県における酒米の気象による影響の現状と対策
高知県において，酒造好適米として作付けの大部分を占める県育成酒米品種「吟の夢」は広い地域で作付
けされているが，酒造メーカーから玄米品質や酒造適性 (蒸米消化性)の産地間差が大きいことが指摘さ
れ，また，1等米比率が低いことが問題点となっている．このため，その変動の要因の解明と品質安定化の
ための対策が求められている.高知県の ��地域で生産された「吟の夢」の玄米品質について地域間，
年次間差の実態やその発生要因を検討した結果，地域間で千粒重，整粒割合，心白発現率，検査等
級，アルカリ崩壊性において有意な差が認められ，整粒割合，心白発現率，検査等級，アルカリ崩壊
性で変動係数が比較的大きかった．年次間では，千粒重，整粒割合，蛋白質含有率，アルカリ崩壊性
において有意な差が認められ，整粒割合，アルカリ崩壊性で変動係数が大きかった．千粒重は地域間
差，年次間差が同程度，整粒割合，アルカリ崩壊性は年次間差より地域間差が大きいと判断された．
整粒割合，心白発現率，検査等級，アルカリ崩壊性の地域間差には，標高や成熟期を介して登熟期間
の平均気温や日射量が影響していることが推察された．これらの解析より酒造適性や 1等米比率向
上に向けて適正な登熟期間の日平均気温は 24℃以下であることが示唆された．今後，各生産地域におけ
る適正な登熟期間の気象条件となる栽培法を提示する必要がある．本講演では気温やその他の気象要
因の影響メカニズムや地域による適作期策定の可能性など品質の高位平準化への方策を考察する．

引用文献

近藤始彦・岩澤紀生（����）近年の高温によるコメの外観品質の低下と栽培管理 土肥誌 ��巻 �号�����
����
赤木浩介・近藤始彦（����）高知県酒造好適米品種「吟の夢」における玄米品質の地域間，年次間差
およびその発生要因 日作紀 印刷中．
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第�図 ��&2�を供与したイネ穎果における不溶性およ

びスクロースへの取り込みへの高温と窒素施肥の影

響（近藤・岩澤����より改変）．
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1．正確な微細構造の可視化技術と走査電子顕微鏡観察

試料を走査電子顕微鏡で高解像度で観察するためには，完全に乾燥させる必要がある。しかし，一

般的な手法では，乾燥過程の途中で構造が変化してしまい，正確な構造を観察できない。その場合，

観察対象はアーティファクト（人工産物）の構造であるが，観察者はそれに気がつかない場合が多い。

著者らは試料をスラッシュ窒素を使って急速に凍結し，高真空・低温で試料の状態にあわせて乾燥

させる凍結乾燥法を開発した（第 �図）。これにより，米粒ばかりではなく作物の組織・細胞をほぼ正
確に安定的に観察することができる。

2．良食味米の炊飯米の微細構造

良食味の炊飯米では糊化が進み，表面では白っぽくざらざらした形状に観察される明部と，黒っぽ

くのっぺりとした形状に観察される暗部とが認められる（第 �図）。また，明部では網目状構造や進展
した糸状構造が，内部では多孔質構造が認められる（第 �図）。これらの構造は，食した際になめらか
さや粘り，弾力をもたらす要因である。

一方，低食味米では糊化が進まず，表面では溶岩の表面のような構造が，内部では内部に糊化が進

まないデンプン粒を含む細胞壁や，アミロプラスト包膜などが認められる。これらの構造は，食した

際に硬さや歯ごたえをもたらす要因である。

3．栽培・生産地が異なる同一品種における食味関連形質および貯蔵物質の微細構造

日本穀物検定協会による「米の食味ランキング」で，����年までの �年連続「特$」，同「$」であ
った品種「コシヒカリ」の ����年産米を対象に調査した。
米粒食味計で食味関連形質を計測した結果，「特$」品目は「$」品目に比べて，全体的に，タンパ
ク質含有率およびアミロース含有率は低く，食味値（参考）は高くおよび粒厚は厚かった。

走査電子顕微鏡で白米の微細構造を観察した結果，タンパク質含有率およびアミロース含有率がと

もに高い品目では，白米中のアミロプラストが大きく形状が揃っていたが，低い品目では形状や大き

さが不揃いであった（第 �図）。
4．夏季の異常高温で多発する米粒の白濁とその微細構造

近年，夏季（登熟期）の異常高温で白濁を有する米粒が多発し，品質・食味を低下させる要因とな

っている。このような白濁を有する米粒は，一般にまた学術的にも白未熟粒とも呼ばれるが，未熟で

はなく成熟しているため適切な用語ではない。白濁部分では，デンプン粒やアミロプラスト表面の孔

の形成，デンプン粒やアミロプラストの大きさや形の不揃いや分解などで組織内に空隙が形成され，

光が乱反射することによって白濁として認めらえる。白濁の形成要因については，同化産物の転流・

転送系の不調や子房・胚乳内への流入量の過小，デンプン合成酵素の不活性や分解酵素の活性化など

の要因がわかってきた。

5．品質・食味向上のために検討すべき課題

米粒の白濁を抑える栽培制御や品種育成が必要であることは言うまでもない。加えて，玄米の粒厚

や粒重が大きい場合には品質や食味が良好であることが知られている。これを利用して一部の地域で

は「ブランド米」戦略が展開されているが，栽培制御方法の開発・拡大にも注力したい。

日稲品質・食味研報 (Jpn. J. Rice Qual. Palat. Sci.) 16㸸2�㸫2� (2025)

水稲米粒における蓄積貯蔵物質・炊飯米の微細構造と品質・食味

新田洋司

（福島大学食農学類）

8OWUa�)LQH�6WUXFWXUH�RI�5HVHUYH�6XEVWaQFHV�aQG�&RRNHG�*UaLQ
aQG�WKHLU�5HOaWLRQ�WR�4XaOLW\�aQG�3aOaWaELOLW\�LQ�5LFH�

N,77$�<RXML
�)aFXOW\�RI�)RRG�aQG�$JULFXOWXUaO�6FLHQFHV��)XNXVKLPa�8QLYHUVLW\�

水稲粳米では，アミロース含有率およびタンパク質含有率が適度な範囲内で多くない方が食味が良

好であると認識されている。一方，炊飯米の微細構造が実際に食する際の食感に影響をおよぼすこと

が知られている。本報では，米粒における貯蔵物質の蓄積の様相，炊飯米の微細構造，品質・食味の

連関について，著者らの研究成果を中心に報告する。
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食味の理化学評価における⌧≧と課題

大坪研一

（新₲⸆科大学応用生࿨科学㒊）

&XUUHQW�6WaWXV�aQG�7aVNV�RI�WKH�3K\VLFRFKHPLFaO�(YaOXaWLRQ�RI 5LFH 3aOaWaELOLW\
2+768%2.HQ¶LFKL

�NLLJaWa�8QLYHUVLW\ RI�3KaUPaF\�aQG�$SSOLHG�/LIHVFLHQFHV�

１��米の食味の理化学的測定
理化学的測定では��米の成分や米飯の物理的特性等��官能検査結果と┦関の高い特性を客観的に測
定することによって食味を推定する。測定㡯目がおおࡡࡴ༢一であり��あくまで各種の測定値にᇶ࡙
く食味推定であり��官能検査のような多様性や精度は期待できない。 一方��試ᩱ量が少なくて῭み��
測定⪅が少ேᩘで῭ࡴたࡵ��⫱種のึ期ẁ㝵や��流通฼用ẁ㝵での多種少量試ᩱの評価に適している。
さらに��理化学測定値は条件さえᥞえれࡤ��地ᇦᕪがなく��国ෆはもとより��外国でも��日本でもඹ通
の値がᚓられ��年次を㉸えた比較がྍ能であるというᬑ㐢性が฼点としてᣲࡆられる。
２��食味関㐃成分の測定
米の主成分は澱粉であり��アミロ㸫ス含量が高い⛬��米飯が硬く��粘りが少なくなる。最近では��ア
ミロースのみならࡎ��アミロペクࢳン㙐㛗分ᕸも食味に影響するとされており��五十嵐らは��分ග測
定による新しい澱粉ᵓ㐀解析と米食味評価技術を開発した。中村らは��ࣚード࿊Ⰽにおける最大྾収
Ἴ㛗（ȢPa[）およびȢPa[における྾ග度（$ȢPa[）が試ᩱ米によって␗なることに注目し��これ
らをኚᩘとする新しいアミロース含量推定ᘧを開発した。また��ࣚード࿊Ⰽを多Ἴ㛗㉮査測定するこ
とで��アミロペクࢳン中㛗㙐の๭ྜや㞴ᾘ化性澱粉の簡易迅速な推定をྍ能にし��澱粉ではなく精米
試ᩱでも推定がྍ能な改良法を開発した。 が国では��⺮白質含量が高い米ほど��食味は低下するとࢃ
されている。 ⺮白質の⥲量のみでなく��⺮白質の分子⤌成も重要であり��プロラミンが主体のタンࣃ
ク㢛粒Ϩの多い米ほど食味がຎるという௬ㄝがᥦၐされている。 その௚の成分として��水分��⬡質��
ミࢿラル含量��少⢾㢮��༢⢾やアミࣀ酸なども食味と関係があるとの報告がある。
３��精米粉ᮎの糊化特性
アミログラࣇやラࣆッドࣅスࢥアナライࢨー（59$）によって��米粉や米澱粉の糊化特性試験が行
。が国では��最高粘度が高く��ブレークダウンが大きく��最⤊粘度の低い米の食味がዲまれるࢃ��れࢃ
59$ は��米国✐物化学会でもබ定法に᥇用され��食⥲研など㸵研究機関のඹ同研究によって近⦕の日
本ᆺ米の品質評価のたࡵの測定方法も開発された。 中村らは��最近開発された高ᅽᆺ 59$ とᚑ᮶ᆺ
59$との比較を行い��๓⪅を用いる米の新つ老化性推定ᘧを開発した。
４��米飯物性
。が国では��粘りがᙉく��㌾らかい飯がዲまれるഴ向にあるࢃ 岡留らは��テンシプレッサーによる
米飯物性測定における低ᅽ⦰試験��高ᅽ⦰試験��㐃続ᅽ⦰試験により��品種・᱂ᇵによる米飯物性の┦
㐪を検出できることを報告した。また��米飯粒試ᩱのື的ᙎ性⋡等をồࡵる新しい物性測定装置が開
発され��ᦆኻ正᥋（WaQț）が米飯物性（粘り）の良い指標となることが報告されている。最近では��テ
クスࢳャーアナライࢨーやレ࣓࢜ーターなどもよく用いられるようになってきている。

５��物理化学的測定結果の⥲ྜ解析
竹生らは��全国産米の理化学測定値（精米タンࣃク質��炊飯ᾮࣚード࿊Ⰽ��糊化特性値）の重ᅇᖐ分
析により��高精度の食味推定ᘧをస成した。 一方で��それࡒれの米の理化学的特徴にᇶ࡙いた用㏵適
性の推定や㢮⦕関係の分㢮等を行うሙྜにはクラスター分析が有用である。

６��近㉥外分ග分析と食味評価装置
近年��近㉥外分ග分析法のཎ理にᇶ࡙く「食味計」が登ሙし��その౑用例が増加している。 ओサタ
ケの三上らは��炊飯米をྍどගおよび近㉥外ගで評価する炊飯食味計を開発し��食味⥲ྜ評価と外観��
米飯物性の推定をྍ能にしている。 最近��川村らは��各種の㐨産米を対象に��㛗期にΏるアミロース
含量の測定を行い��近㉥外分ග分析法と3/6解析による高精度のアミロース含量推定ᘧを開発した。
㸵��その௚の物理化学的測定

日稲品質・食味研報 (Jpn. J. Rice Qual. Palat. Sci.) 16㸸�0㸫�1 (2025)
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細胞壁や澱粉分解酵素活性の影響��収穫乾燥の食味への影響等の研究報告がある。 最近��米飯の味
やにおいも重要な品質要素と考えられており��電気的手法によって客観的に測定する「味覚認識装置」
が都甲らによって開発された。また��ヘッドスペース法や630(法で捕集したにおい成分を��半導体
センサー等で検出して解析する「においセンサー」も開発されている。

８��世界の広範な米への理化学測定の適用例
当研究室では��平成 ��年産の国産の業務用米 �点および世界の広範な特性の米 �点を主対象とし��
国産ブランド米 ���点と比較しながら各種の理化学測定を行い��グループごとの特徴を比較検討した。
その結果��アミロース含量やたんぱく質含量の点では��業務用米はブランド米とほぼ同等の含量であ
り��広範囲米はブランド米に対して高い含量を示した。糊化特性のブレークダウンや米飯物性の粘り
では��広範囲米は低い値を示した。 世界の広範囲な特性の米は��カルロースのように��日本産ジャポ
ニカ米に近いものや��カルナローリのように��インディカ米に近い特性を示すものまで多様であった。
９��高温障害と品質・食味の関係
近年の地球温暖化により��全国で乳白粒などの高温障害米が増加し��検査等級に加えて食味や加工
適性の低下が問題になっている。 当研究室では��高温障害米は��アミロース含量が低く��米飯の硬さ
と粘りが低下し��炊飯後の老化が進みやすいことを報告し��59$ による糊化特性試験によって老化性
を推定できることを明らかにした。さらに��α�アミラーゼ活性が上昇することに加えて��プロテアー
ゼ活性やキシラナーゼ活性も上昇することを見出し��弱酸性硬水で炊飯することによって酵素活性を
抑制して物性を向上させ��カルシウム摂取量を増加できることを報告した。西本らは３年間の継続試
験により��高温登熟米の食味が低下することを報告している。
１０��玄米の食味評価
最近��玄米の健康機能性が注目されているが��その食味評価については研究報告が少なかった。 日
本精米工業会と（株）サタケは��玄米の食味評価方法について検討し��炊飯方法及び官能検査方法につ
いて報告した。 今後は機器による理化学評価方法の開発も期待される。

１１��食味の理化学評価の今後の課題
今後の課題として��（１）新しい食味要因の解明と��食味評価技術の改良・開発��（２）簡易��迅速��
少量��高精度の評価技術��（３）寿司用��業務用など多様なニーズへの対応��（４）収量性��耐病性など
の農業特性と良食味性との両立��（５）高温登熟条件下での食味評価に対する指標形質（理化学的特
性）の解明（６）高度な分析装置��統計解析手法の活用などが必要と考えられる。
【引用・参考文献】

大坪研一 ����．美味しい米．農林水産技術情報協会��第２巻 米の美味しさの科学：�～��．
五十嵐俊成 ����．農業技術 �� ���：�����．
N$.$085$6HW�aO� ������%LRVFL�%LRWHFKQRO�%LRFKHP �� �������������
N$.$085$6�HW�aO� ������%LRVFL�%LRWHFKQRO�%LRFKHP �� ����� �����������
豊島英親ら ����．食科工 ��：���～���．
N$.$085$6�HW�aO� ������)RRGV �� ���� �����
岡留博司ら ����．食科工 ��：����～������
竹生新治郎ら ����．澱粉科学 ��：�������
三上隆司 ����．食科工 �� ����：�������．
川村周三 ����．精米工業 NR���：�����．
72.2+�. ������%LRPLPHWLF�6HQVRU�7HFKQRORJ\��&aPEULGJH�8QLYHUVLW\�3UHVV��
大坪研一・中村澄子 ����．米の食味の生物的��物理的��化学的評価方法の探索．伊東正一・松江勇次
編著，世界におけるジャポニカ米の流通��食味及び展望．養賢堂，東京．�����．

松江勇次 ����．高温登熟条件下における増収，品質向上対策．松江勇次編，米の外観品質・食味．養
賢堂�� �東京．�������．

N$.$085$�6 aQG2+768%2.�������)RRGV �� �����������
西本有紀ら ����．農産物検査とくほん ���号：���．
日本精米工業会・（株）サタケ ����．精米工業 NR���：�����．
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水稲「なつほのか」のⰋ質米生⏘のたࡵの中ᖸࡋ開ጞ᫬期の推定

古賀潤弥・中山美幸

㸦長崎県農ᯘᢏ⾡開発࣮ࢱࣥࢭ）

Estimation of the Proper Time of 0idseason Drainage for Production of the Rice 9ariety µNatuhonoNa¶ Grain 
Having Improved Quality

.2GA Junya, NA.AYA0A0iyuNi
(NagasaNi Agriculture and Forestry Technical Development Center)

長崎県では㸪㏆年の高温による品質低下にᑐᛂするたࡵ㸪高温⪏ᛶ品種をዡບ品種に᥇用ࡁ࡚ࡋたࠋ

早生品種で࠶る「なつほのか」はฟ穂ᚋ 20 日㛫のᖹᆒẼ温ࡀ 29Υ以下でࡤࢀ࠶背白粒の発生ࡀᑡな

㸪県⏘米のࡃ 1➼米比⋡のྥ上にᐤ୚࠸࡚ࡋるࠋ

一᪉㸪玄米品質ととࡶに㣗࿡にࡶᙳ㡪する玄米粒ཌでは㸪1.7mm ㄪ〇ᚋの玄米で 2.0mm 以上の重量

比ࡀ඲ᅜᖹᆒで㐣ཤ 10 年㛫㸪ẖ年 70%を㉸࠸࡚࠼るࡀ㸪長崎県では 70%を下回る年ࡀከࠋ࠸Ⰻ質㸪

Ⰻ㣗࿡米生⏘のたࡵには白ᮍ⇍粒の発生をᢚไするととࡶに㸪粒ཌのྥ上にྲྀࡶり⤌ࡴᚲせ࠶ࡀるࠋ  

で㸪「なつほのか」のࡇࡑ 2.0mm 以上の重量比の┠ᶆを 70%以上とࡋた場ྜの᱂ᇵ᪉ἲにつ᳨࡚࠸

ウࡋたので報࿌するࠋ

࠙ᮦᩱおよび᪉ἲࠚ

１．ㅋ早ᕷの長崎県農ᯘᢏ⾡開発࣮ࢱࣥࢭෆの水田にお࡚࠸㸪2020年㸪2021年㸪2022年の 3年㛫㸪

␗なるᇶ⫧❅⣲༊をタ⨨࡚ࡋ᪋⫧ヨ㦂を⾜࠸㸪生育と粒ཌの関係につ᳨࡚࠸ウࡋたࠋ౪ヨ品種は「な

つほのか」とࡋたࠋ移植は 2020 年ࡀ 6 月 12 日㸪6 月 19 日㸪6 月 24 日の 3 移植期㸪2021 年ࡀ 6月
18日㸪6月 24日の 2移植期㸪2022年ࡀ 6月 23日の1移植期とࡋたࡲࠋた移植᪉ἲはᶵᲔで 1ᰴ当

たり⣙ 5本植࠼とࡋ㸪᮲㛫は 30cm㸪ᰴ㛫は 18cm とࡋたࠋ各移植期のᇶ⫧は㸪❅⣲ᡂศ量で a当た

り 0.5Ng㸪0.7Ng㸪0.9Ng㸪1.1Ng とࡋ␗なる❅⣲༊をタࡅ㸪穂⫧は඲༊㸪❅⣲ᡂศ量で a 当たり 0.3Ng
をᗂ穂長 2mm の᫬期に᪋⫧ࡋたࠋ཰量ㄪᰝは日本作≀Ꮫ఍九ᕞ支㒊の作≀ㄪᰝᇶ準に準じ࡚⾜ࡗ

たࠋ

㸰．2022年と 2023年に葉齢と茎数の関係につ᳨࡚࠸ウࡋたࠋ移植は 2022年5ࡀ月 20日㸪6月 7日㸪

6 月 17 日㸪6 月 24 日の 4 移植期㸪2023 年ࡀ 5 月 23 日㸪6 月 6 日㸪6 月 16 日㸪6 月 20 日の 4 移植

期とࡋたࠋ移植᪉ἲはᶵᲔで 1ᰴ当たり⣙ 5本植࠼とࡋ㸪᮲㛫は 30cm㸪ᰴ㛫は18cm とࡋたࠋ

ᇶ⫧は❅⣲ᡂศ量で a 当たり 0.5Ng とࡋたࠋ生育ㄪᰝは日本作≀Ꮫ఍の作≀ㄪᰝᇶ準に準じ࡚᭱高

ศࡆつ期㡭ࡲで⾜ࡗたࠋ

࠙⤖ᯝおよび⪃ᐹࠚ

１．᪋⫧ヨ㦂では㸪1.7mm ㄪ〇ᚋの 2.0mm 以上の玄米重量比は㸪㎡当たり穂数と相関ࡀ高ࡃ㸪2.0mm
以上の玄米重量比70%以上をᚓるたࡵの㎡当たり穂数の上㝈はおおよ390ࡑ本で࠶ると⪃ࢀࡽ࠼る

㸦第 1 表㸪第 1 図）ࡲࠋたࠊ中ᖸࡋ開ጞ᫬の茎数を┠ᶆ穂数の 80%かࡽ 90%とすると㸪㎡当たり茎

数ࡀ⣙ 300本かࡽ 350本に㐩する㡭に中ᖸࡋを開ጞするᚲせ࠶ࡀると⪃ࢀࡽ࠼るࠋ

㸰．茎数は㸪葉齢ࡸ発育指数D9I㸦古賀ࡽ 2018)と正の相関ࡀㄆࢀࡽࡵ㸪㎡当たり茎数 300本かࡽ 350
本に㐩する葉齢は 8葉期で㸪D9I はおおよࡑ 0.33かࡽ 0.37の᫬期でࡗ࠶た㸦第 2図）ࠋ

のD9Iࡇ．３ 指ᶆは㸪長崎県で開発ࡋた水稲生育予測システム㸦舩場ࡽ 1996）に用࠸るࡇとで中ᖸ

るㅋ早࠶の࣮ࢱࣥࢭと㸪長崎県農ᯘᢏ⾡開発࠺の推定᪉ἲを౑ࡇࡤ࠼౛ࠋるࡁ推定でࡀ開ጞ᫬期ࡋ

ᕷでᖹᆒẼ温をᖹ年್㸪移植期を 6月 15日とタ定すると㸪推定ࢀࡉる中ᖸࡋ開ጞ᫬期は 7月 10日
かࡽ 12日となࡗたࠋ

௒ᚋ㸪予測ࡋた᫬期かࡽ開ጞࡋた中ᖸࡋによる穂数ไ㝈ຠᯝの᳨ドࡀᚲせで࠶るࠋ
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第1 表 「なつほのか」の2.0mm以上玄米重量比と各生育量との相関．

第 1図 「なつほのか」の 2.0mm 以上の玄米重量比と㎡当たり穂数の関係．

注）


は 0.1%水準で有意．

第 2図 「なつほのか」の㎡当たり茎数と葉齢および発育指数D9I との関係．

注）


は 0.1%水準で有意．

引用文献

古賀潤弥・中山美幸・田畑士希 2018． 水稲早生品種「なつほのか」の高温で生じる背白粒によ

る品質低下を回避する移植適期の推定．九農研 81：4．
舩場貢・寺島正彦・下山伸幸・田嶋幸一 1996．長崎県下の水稲作期策定に関する研究．第３報 水

稲生育予測システムの開発．日作九支報．62：34-36．

稈長 穂長 ㎡当たり穂数 １穂籾数 ㎡当たり籾数

2.0mm以上の玄
米重量比

-0.020 0.333 -0.857 0.292 -0.731

日本水稲品質・食味研究会会報

－35－

日本水稲品質・食味研究会会報



໭ᾏ㐨の水✄ရ✀ࠖࡕࡶࡁࡺࡓࡁࠕの胴割粒発生にཬぼす登熟期㛫の㧗温ฎ理᫬期࡜ᅵተ水ศ条件の

影響

田୰一生 1)・ῧ島ᆒ 2)

㸦1)໭ᾏ㐨❧⥲ྜ◊✲ᶵᵓ໭ぢ㎰ᴗヨ㦂ሙ㸪2)໭ᾏ㐨㎰ᨻ㒊㸧

TANA.A.azuo1), S2EJI0A Hitoshi2)

Effects of High Temperature Treatment Period and Soil 0oisture Conditions during Ripening Period on Grain 
Fissuring 2ccurrence in Rice 9ariety“.itayuNimochi”in HoNNaido.

(1)HoNNaido Research 2rganization .itamiAgricultural Experiment Station� 2) HoNNaido Prefectural Government
Department of Agriculture)

⋞米の⬇ங㒊にட⿣が生ࡿࡌ胴割粒ࡣ㸪⢭米᫬の○米の発生ࡸ㣗࿡に㈇の影響ࢆཬぼすࡵࡓ㸪ᐇ㟂

⪅の࣒࣮ࣞࢡᑐ㇟にࠋࡿ࠸࡚ࡗ࡞㏆ᖺ㸪日ᮏの水✄᱂ᇵの㝈⏺ᆅᇦに㏆ࡃ生⫱期㛫が▷ࡃ෭ᾴ࡞໭ᾏ

㐨東㒊の࣮࢜࣍ࢡࢶᆅᇦにおࡶ࡚࠸㸪ࡕࡶࡁࡺࡓࡁࠕ のࠖ胴割粒のከ発生がၥ㢟࡚ࡗ࡞࡜おり㸪ࡑの㜵

Ṇᑐ⟇の☜❧がᛴົ࡛あࠋࡿ

胴割粒の発生せᅉに࡚࠸ࡘ㸪ᗓ┴࡛ࡣ登熟初期㸪≉にฟ✑ᚋ 1㹼10日の᭱㧗気温が影響ࡋ㸪ࡇの期
㛫の用水かࡅὶࡋにより胴割粒⋡ࡣపୗすࡿഴྥがㄆࡽࡵれ࡜ࡓの報࿌があࡿ㸦長田ࡽ 2004㸪2005㸧ࠋ
㸪胴割粒の発生にཬぼす登熟ࡣᮏ報࿌࡛ࡇࡑࠋ࠸࡞࡝ࢇ࡜࡯ࡣのヨ㦂஦౛ࡽれࡇࡣ㸪໭ᾏ㐨࡛ࡋかࡋ

期㛫の㧗温ฎ理の᫬期࡜ᅵተの水ศ条件の影響にࡽ࡚᫂࠸ࡘかにすࢆ࡜ࡇࡿ┠ⓗに⾜ࠋࡓࡗ

࠙ᮦᩱおよࡧ᪉ἲ  ࠚ  

1．౪ヨရ✀ࡣ໭ᾏ㐨のඃⰋရ✀࡛ࠖࡕࡶࡁࡺࡓࡁࠕあࠋࡿ
2．2021ᖺ 5᭶ 13日に໭ぢ㎰ᴗヨ㦂ሙの࢞ࣛࢫ温ᐊ࡛㸪ᡂⱑ用の⫱ⱑᇵᅵࢆ඘ሸࢡࢵࢳࢫࣛࣉࡓࡋ〇
ࢆのⱑࡇࠋࡓࡋⱑ⫱࡚ࡋにᩓ᧛ࢺࢵࣂ 5᭶ 31日に❅⣲ᡂศ࡛ 0.07g/࣏ࢺࢵ᪋用ࡓࡋ小ᆺ᪉ᙧ࣏ࢵ
⦪㸦ࢺ 15cm×ᶓ 5cm×῝ࡉ 10cm㸧に㸪1ᮏ/ᰴ㸪8ᰴ/࣏ࠋࡓࡋ᳜⛣ࢺࢵ

3．᱂ᇵࢫࣛ࢞ࡣ温ᐊෆ࡛⾜࠸㸪ศࢆࡘࡆ඲࡚ษ㝖ࡋ㸪୺ⱼの࡛ࡳ生⫱ࠋࡓࡏࡉヨ㦂ࡣ㧗温༊࡜ᑐ↷༊
ฟ✑ᚋࡳ㸪㧗温༊のࡅタࢆ 1㹼10日ྠࠊ 11㹼20日ྠࠊ 21㹼30日の 3期㛫ࢆ㸪௚の࢞ࣛࢫ温ᐊ࡬⛣
ฟ✑ᚋ㸪ࡣᅵተ水ศ条件ࠋࡓࡋ条件࡛᱂ᇵࡌྠ࡜ᑐ↷༊ࡣの௚の期㛫ࡑࠋࡓ࠸⨨㧗温⎔ቃୗにࡋື

ᖖ᫬‣水≧ែの‣水ฎ理࡜ᅵተ⾲㠃が஝ࡽࡓ࠸㝶᫬㸪かࢇ水ࡓࡗ⾜ࢆ஝⇱ฎ理の 2ฎ理ࠋࡓࡋ࡜
4．ᡂ熟期に✄✑ࢆ཰✭ࡋ㸪⮬↛஝⇱ࠋࡓࡏࡉ気温ࡣ RTR-501㸦࢖ࢹࢻࣥ࢔࢖ࢸ♫〇㸧ࢆタ⨨ࡋ 10ศ
㛫㝸࡛ ᐃࠋࡓࡋ胴割粒⋡ࡣ胴割㏱どჾ TX-300 (Kett♫〇)࡛㸪ྛ ༊ 500㹼1000粒ࢆ 3ᅇㄪᰝࠋࡓࡋ

࠙⤖ᯝおよࡧ⪃ᐹ  ࠚ  

1．ฟ✑日ࡣ㧗温・ᑐ↷༊ࡶ࡜ 7᭶ 31日࡛あࡓࡗ㸦➨1⾲㸧ࠋ㧗温༊の཰✭日㸪登熟日ᩘࡣ 9᭶ 18日㸪
49日࡛㸪ᑐ↷༊࡜ẚ࡭㸪ࡑれࡒれ 3日㐜ࡃ㸪ከかࠋࡓࡗ㧗温༊のฟ✑ᚋ 3期㛫の 10日㛫のᖹᆒ日
᭱㧗気温㸪日ᖹᆒ気温ࡣ 36.2Υ㸪26.4Υ࡛㸪ᑐ↷༊࡜ẚ࡭㸪ࡑれࡒれ 6.8Υ㸪4.6Υ㧗かࡓࡗ㸦➨ 1⾲㸧ࠋ
ᅵተ水ศࡣ登熟期㛫ࢆ㏻ࡓࡌᖹᆒ್࡛㸪‣水ฎ理が 53㸣㸪஝⇱ฎ理が 35㸣࡛あࡓࡗ㸦➨ 1ᅗ㸧ࠋ

2．‣水ฎ理ࡣ㸪ࡎ࠸れの᫬期の 10日㛫ࢆ㧗温に᫹ࡶ࡚ࡋ㸪࡝ࢇ࡜࡯胴割粒の発生がㄆࡽࡵれࡎ㸪ヨ
㦂༊㛫にࡶ᭷ពᕪ࡞ࡣかࡓࡗ㸦➨ 1ᅗ㸧ࠋ

3．一᪉㸪஝⇱ฎ理ࡣ㸪ᑐ↷༊ࡵྵࢆ胴割粒の発生がㄆࡽࡵれ㸪ࡎ࠸れの᫬期のฎ理༊㛫にࡶ᭷ពᕪが
あり㸪ヨ㦂༊㛫にࡶ᭷ពᕪがあࡓࡗ㸦➨ 1ᅗ㸧ࠋ≉に㸪ฟ✑ᚋ 1㹼10日㛫ࢆ㧗温にす࡜ࡿ㸪௚の᫬期
にẚ࡭胴割粒⋡が᭷ពに㧗かࡇࠋࡓࡗの期㛫ࡣ⋞米の長ࡉが࡯ぼ☜ᐃࡋ㸪ᖜ࡜ཌࡉがቑ኱すࡿ᫬期

に┦ᙜすࡿの࡛㸪ࡇの期㛫の㧗温࡜登熟期㛫のᅵተ水ศのపୗが㸪⬇ங⣽⬊ෆのࣥࣉࣥࢹ粒Ꮚの⵳

✚にఱࡽかの影響ࢆཬぼ࡚ࡋ胴割れࡸࡋす࠸米㉁に࡜ࡓࡗ࡞᥎ᐹࠋࡓࡋ

4．௨ୖの࡜ࡇかࡽ㸪ࠖࡕࡶࡁࡺࡓࡁࠕの胴割粒の発生にᑐ࡚ࡋ㸪登熟期㛫にᅵተ水ศが༑ศあࡿሙྜ
㸪登熟初期㸪≉にฟࡣሙྜࡿ㸪ᅵተが஝⇱すࡋかࡋࠋࡓれࡽ࠼⪄࡜࠸ࡉ㸪㧗温のཬぼす影響が小ࡣ

✑ᚋ 1㹼10日㛫の㧗温のཬぼす影響が኱ࡽ࠼⪄࡜࠸ࡁれࠋࡓᚑ࡚ࡗ㸪㧗温ᖺの胴割粒の発生ࢆண㜵
すࡵࡓࡿにࡣ㸪登熟ᚋ༙のᅵተ水ศࢆ一ᐃ⛬ᗘ௨ୖ㸪ಖ࡜ࡇࡘが㔜せ࡛あ࡜ࡿ⪃ᐹࠋࡓࡋ
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引用文献

長田健二・滝田正・吉永悟志・寺島一男・福田あかり 2004．登熟初期の気温が米粒の胴割れ発生にお
よぼす影響．日作紀 73(3)�336-342．
長田健二・小谷俊之・吉永悟志・福田あかり 2005．胴割れ米発生におよぼす登熟初期の水管理条件の
影響．日作東支報 48�33-35．

試験区 出穂日 収穫日 登熟日数 最高気温
（℃）

平均気温
（℃）

高温区 7月31日 9月18日 49 36.2 26.4
対照区 7月31日 9月15日 46 29.4 21.8
区間差 0 3 3 6.8 4.6

第1表　出穂日，収穫日，登熟日数および出穂後10日間の平均日最高・平均気温.

日最高気温と日平均気温は，出穂後3期間に10日間高温条件下に置いた各処理（湛水・乾燥）の計6区の平均値.
対照区の出穂日，収穫日及び登熟日数は，各処理（湛水・乾燥）の2区の平均値（「きたゆきもち」，2021年）.

　第1図　異なる土壌水分条件の高温処理時期別の胴割粒率（2021年）.
「きたゆきもち」，平均土壌水分：湛水処理53％，乾燥処理35％，縦棒は標準偏差（ｎ＝３）．
**（ｐ＜0.01、T-test），異なるアルファベット間に有意差あり（ｐ＜0.01、Tukey），ｎ.ｓ.（有意差なし）.
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ラオス⏘イネに࠾ける耐乾性の評価とそのྍ⬟性

巻⏣ᜨ理ዉ 1)㸪ᑠᯘ㯞子 1)㸪ᅭᒣᜤஅ㐍 2)㸪ᒾ⃝⣖生 3)㸪ὸ஭ⱥ฼ 2)

（1)⚟஭┴㎰ᴗ試験場㸪2)ᅜ㝿㎰ᯘỈ⏘ᴗ研究ࢭンタ࣮㸪3)ᰴᘧ会♫NTT࣮ࢹタCCS）

Evaluation of drought tolerance in Lao rice species and its potential
0A.IDAerina1), .2BAYASHI asaNo1), 0ARUYA0ANyonoshin2), I:ASA:Anorio3),ASAI hidetoshi2),

(1)FuNui Agricultural Experiment Station,2)Japan International Research Center for Agricultural Sciences3),
NTT DATA CCS Co. Ltd.)

【⫼ᬒ】

⡿はୡ⏺の୕኱作≀として▱られ,特に᪥ᮏに࠾いては,⡿は୺㣗であり,㣗༟にḞかࡏないᏑᅾであ

る。しかし,㏆年の気候ኚືにకい,Ⓩ⇍᫬ᮇに࠾ける高 や㝆Ỉ量のప下から,཰量や品㉁のప下がᠱ

ᛕされている。2023 年,2024 年の᪥ᮏでは,᪥ᖹᆒ気 がᖹ年್を኱きく上ᅇり,2023 年の㝆Ỉ量は඲

ᅜ的にῶᑡしたことが報࿌されている（気象庁）。一方で,ᮾ༡࢔ࢪ࢔のラオスでは,中ᒣ間ᆅに࠾いて

↝畑㎰ᴗで稲作が行ࢃれて࠾り,その中でも耐乾性に優れた品種が☜ㄆされている。これらのᆅᇦᅛ有

の品種は,㐣㓞な⎔ቃ下でも生Ꮡできるྍ⬟性をᣢち,ᑗ᮶的な気候ኚື下で,ᣢ⥆的な稲作を行うため

の重要な遺伝資源となるྍ⬟性がある。ᮏ研究では,ラオス稲品種のᣢつ耐乾性について,遺伝資源とし

ての有用性について評価することを目的にㄪᰝを行った。

【ᮦᩱ࠾よࡧ方ἲ】

ἲを用いた深根率ࢺࢵࢣスࣂ

Ỉ⏣で育ᡂされたಶయの根ᩘ࠾よࡧそのゅᗘを測定するため,ࣂスࢺࢵࢣἲを用いた（宇賀 2013）。

ラオスのᅾ᮶稲 16 品種と,᪥ᮏの稲品種࢚ࢼࣁチࢮン,いち࡯まれ,᪥ᮏᬕ,コシヒカリ,カࢢラモチを

⛣᳜᫬に┤ᚄ 17cmのࣉラスチࣝࢨࢡࢵを,ࣝࢨの天面がちࡻうどᇙまるようにタ⨨し,⣙ 1か᭶後にࢨ

の目からฟている根ᩘを測定した(第１図)。根は,0㹼50rのゅᗘでࣝࢨࡧよ࠾と᥀り起こし,ⱼᩘࡈࣝ

生えているものを上根,50㹼90rᮍ‶を中根,90°の┤根を下根として,それࡒれのᩘをィ測した。また,

中根と下根を下㒊根とし,௨下のィ⟬方ἲで深根率を⟬ฟし,ྛ品種 3཯᚟ࡎつ行い,深根率を評価した。

深根率（%）=下㒊根ᩘ（下根㸩中根）/඲యの根ᩘ×100

畑圃場を用いた陸稲の耐乾性の評価

畑圃場にラオス稲 15品種とࣂࣁタ ,࢟タカࢼリ,タンチョウモチを᧛種し,㞵Ỉのࡳで᱂ᇵし,枯れて

いく様子から,⡆᫆的に耐乾性を評価した。

ラオス稲品種の根断面の観察

深根率のィ測᫬,⌧ᆅ⪺きྲྀりで耐乾性が一␒強いとされていた P88 と,比較用でコシヒカリの下根

を᥇ྲྀし,断面をග学顕ᚤ㙾で観察した。また深根率のィ測後,畑圃場からも深根率が高いラオス稲品種

とコシヒカリのᗂⱑを᥇種し,根の断面を観察した。

【結果】

ἲを用いた深根率ࢺࢵࢣスࣂ

ⱼᩘや根ᩘは,᪥ᮏの稲品種の方が多いഴྥにあった。深根率についてはSY3-2,SY3-3,V70が90㸣を

㉸えていた。一方,P88は79%であった。᪥ᮏ稲ではコシヒカリが63㸣であったのにᑐして,他4品種は

70㸣㹼80㸣の深根率を示し,いち࡯まれと࢚ࢼࣁチࢮンが᭱も高い深根率を示した（第１表）。j ᩘと根

ᩘの間に有ពなṇの┦㛵がㄆめられた。一方で,深根率と根 ,ᩘⱼ1ᮏあたりの根 ,ᩘⱼᩘとの間には,有

ពな┦㛵はㄆめられなかった。
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畑圃場を用いた陸稲の耐乾性の評価

ラオス稲品種の中でも,H62,L113,LN40,R7,R3,V70は,他の品種と比べ葉が乾燥により巻いている様子

が目立たなかった。特にタンチョウモチは早い段階で葉先が巻き始め,比較するとその差は顕著であっ

た。一方で深根率の高かったSY3-2,SY3-3は,下葉の枯れ上がりが目立ち,枯れている面積も多く見えた

（第3図）。

ラオス稲品種の根断面の観察

P88とコシヒカリ,また深根率の高かった V70,SY3-2,コシヒカリの根断面を第 4図に示した。ラオス

稲品種とコシヒカリの間では若干の構造の違いが見られ,特にラオス稲品種の外皮が分厚いように見ら

れた。

【考察・課題】

深根率と耐乾性評価の結果を比較すると（第１表）,下根を有しながら,畑試験では強い耐乾性が見ら

れない系統もあった。このことから,ラオス稲品種の乾燥耐性は,根の深さだけでなく太さや活力,生理

的要因等,他の要因も起因していると考えられる。今後,深根率の測定,乾燥試験に加え,蒸散量の測定等

を行い,改めてラオス稲品種の耐乾性の評価を行うとともに,ラオス稲の耐乾性がどのような要因で生

じているのか,また今後育種を行う上での重要な遺伝資源になりうるのかについて検討していきたい。

【引用】

気象庁 2023.（令和5年）の天候のまとめ（速報）.
https���www.jma.go.jp�jma�press�2312�22d�2023matome.pdf（2024�10�9閲覧）

宇賀優作 2013. イネ深根性遺伝子による耐乾性の遺伝的改良. 根研究学会,根の研究,22(4)�131-139．

第2図 バスケット法による各品種の根数

第１図 バスケットを

使用した根数の計測

第4図 ラオス稲品種とコシヒカリの根断面の

比較．A：P88, B：コシヒカリ, C：V70, D：SY3-2,

E：畑圃場コシヒカリ．

第１表 深根率・下根率・全根数・乾燥耐性評価．

第3図 畑試験結果．

左からL113,LN40,SY3-1,SY3-2,SY3-3,

H97,R7,R3,L104,H112,P42,V70,R5,タンチョウモチ．

P88 H62 L113 LN40 SY29 SY3-1 SY3-2 SY3-3 H97 R7 R3 L104 H112 P42 V70 R5
カグラ
モチ

ハナ
エチゼン いちほまれ 日本晴 コシヒカリ ハバタキ タカナリ

タンチョウ
モチ

深根率 79% 76% 85% 85% 80% 83% 91% 92% 87% 68% 82% 65% 74% 82% 91% 77% 73% 82% 82% 77% 63% - - -

畑晩評価 - ◎* ◎ ◎ ◎ 〇 〇 〇 △ ◎ ◎ 〇 △ △ ◎ 〇 - - - - - 〇 〇 △

根数
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水稲良質安定生産のための一対比較法による要因解析

̿福岡県北部地域における温ᬮ化ࡀ㐍ࡴ水稲生産⌧場から̿

尾形武文 1,3)・㔝ぢᒣ⋹⾰ 2)・安武㞙人 2)・᪥高࿘ு 2)・尾ᅬᩄ᫂ 3)・すᮧோ 3)・出ཱྀ┿㍜ 3)・㔝ᓮᩗኴ 3)

㸦1)ⓑᕝ作物◊✲ᡤ・2)福岡県京築普及ᣦ導センター・3)福岡京築農業協ྠ組合）

Factor analysis by the method of paired comparison for high quality stable production of paddy-rice.
2GATATaNefumi1,3),N20IYA0ARei2),YASUTA.E Hayato2),HIDA.AShusuNe2),
2Z2N2 ToshiaNi3), NISHI0URAJin3), DEGUCHI ShinsuNe3) and N2ZA.I .eita3)

(1)ShiraNawa Crop Labo.� 2)FuNuoNa Pref. .eichiNu Agri. Dissemi. Cent.� 3)FuNuoNa-.eichiNu Agri. Coop.)

福岡県北ᮾ部に఩⨨ࡍる福岡京築農業協ྠ組合管内でࡣ，௧࿴ 6 ᖺ産におい࡚ࡣ水稲面積 4,891ha
の内，ᴟ᪩生種の夢つくしࡑ，作付けされࡀ 4,480ha(91.6㸣)，᪩生種元気つくし 179ha(3.7㸣)࡜ᴟ᪩生

種夢つくしの作付けࡀ生産された。㏆ᖺ，異常気象ࡀ㢖発ࡍる中，気象変動への速やかな対ᛂ，収量・

品質に⬣ጾ࡜なる病害虫への対策等，⥭ᛴに対ᛂ࡭ࡍきㄢ㢟ࡀᒣ積し࡚いる。

水稲生産者ࡣ，ⴭしい気象変動下におい࡚安定生産にດめるᚲ要࠶ࡀり，㏆ᖺṦの外，突発ⓗな病

害もከ発ഴྥに࠶り，情報収集ࡑ࡜のᢏ⾡ⓗ対ᛂ等ࡀ高度化，」雑化し࡚いる。

㏆ᖺの異常気象(≉に，異常高温)ࡀ㐍ࡴ水稲生産条件の中におい࡚，水稲の収量や品質にᙳ㡪を及

ぼ࠼⪄࡜ࡍられる要因につい࡚，一対比較法を用い࡚変動要因を整理・集⣙化ࡍる。

࠙材料および方法ࠚ

㸯）福岡京築農協管内で9，ࡣ 㺏㺖㺼㺶㺜㺻㺞㺎ẖに水稲生産を⾜࡚ࡗいる。水稲の品質や収量性をᕥྑࡍる

♫会ⓗ・ᢏ⾡ⓗな 24要因(第 1表)につい࡚，一対比較法を用い࡚┦対ⓗなホ価を⾜い，異常気象下で

も安定生産をᒎ㛤できるための効⋡ⓗなᣦ㔪を作ᡂࡍる。24要因につい࡚，正㡰・㏫㡰඲࡚の一対比

較ࡣ㹬(㹬-1)㸻552 につい࡚ᢏ⾡ᣦ導者ࡏなり，この඲࡚の組合࡜ 8 ྡで(�3～0～-3)のホ価を⾜ࡗた。

㸰）高温条件下での低収要因をᢕᥱࡍるために不⛱⢄⋡を調ᰝした。一ᰴの中の᭱長⛩✑につい࡚，

㸯ᅡ場㸳ᰴ。㸳✑につい࡚，඲⢄ᩘ࡜不⛱⢄ᩘをカウントし，不⛱⢄⋡を調ᰝ。品種(夢つくし)。
࠙⤖果および⪃ᐹࠚ

㏆ᖺ，水田農業を取りᕳく⎔ቃࡣⴭしく変動し，水稲の収量・品質に直᥋ⓗにᙳ㡪を୚࠼る 24の要

因を解析した(第 2 図)。水稲の収量・品質に୚࠼るᙳ㡪ࡣ，①異常気象(1.417)ࡣ高温による不⛱(第 1
図)な࡝作期移動等の地域での対ᛂࡀᚲ要で࠶る。⑪カメムシ(1.129)ࡣ減収に直᥋ⓗにᙳ㡪ࡍるイネカ

メムシ࡜ᚑ来の斑点米カメムシの害࠶ࡀる。地域一ᩧ防除等，地域ࡄるࡳの防除対策ࡀᚲ要で࠶る。

⑭水管理(0.708)ࡣ，異常気象下でࡣ≉に重要な栽ᇵᢏ⾡で࠶る。地域の高㱋化・ᑡ子化ࡀ㐍⾜し，⑳

後継者不足(0.512)ࡣ解Ỵ࡭ࡍきႚ⥭のㄢ㢟で࠶る。後継者の有↓でࡑの組織の活ຊやၥ㢟解Ỵຊに大

きなᕪࡀでる。⑫突発性害虫(0.363)ࡣ௧࿴ 2 ᖺの⛅ウンカ被害な࡝突発ⓗな病害対ᛂࡣ即ᛂ࡭ࡍきㄢ

㢟で࠶る。③土つくり(0.321)ࡣ重要な基ᮏᢏ⾡で࠶る。⑦雑草対策(0.321)ࡣ，ジャンボタニシ対策࡜

┦対ࡍる収量に直⤖ࡍる஦㡯で࠶る。⑬鳥獣害(0.179)ࡣ，中ᒣ間部でのシカやイノシシ被害ࡀⴭしい。

⑨元肥一発肥料(0.150)ࡣ，気象変動のᙳ㡪ࡀ大きい不安定なᢏ⾡で࠶る。⑲経営規模拡大(0.113)によ

り，稲の適ษな栽ᇵ対ᛂࡀ不༑分になるこࡀ࡜ከい。

⑥栽植密度(0.079)ࡣ，大規模化に伴い疎植ഴྥ࡜な

り，収量・品質ࡀ不安定化ࡍる。⑤代かき良否(-0.092)
田面の不㝣発生により，ジャンボタニシや雑草発ࡣ

生のཎ因࡜なる。㉔SNS活用(-0.213)により，病害虫

の発生や᪂ᢏ⾡の⤂௓等ࡀリࣝ࢔タイムでྍ⬟࡜な

る。㉒販売単価(-0.129)や㉑資材高騰(-0.467)ࡣ経営に

直᥋ᙳ㡪ࡍる。㉓スマート農業導入(-0.764)ࡣ，農業

者減ᑡや大規模化に対ᛂࡍるᢏ⾡࡜なる。一対比較

法を用いるこ࡜により㏆ᖺの生産ᢏ⾡࣏イントྍࡀ

ど化・ඹ有化され，生産⌧場での集中したᢏ⾡対ᛂ

にᐤ୚できる。
第 1図 出✑᪥の᭱高気温࡜不⛱⢄⋡࡜の㛵ಀ(R6)．
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第 1表 福岡県北部地域における水稲の品質・収量性への変動要因整理表．

第 2図 一対比較法を用いた水稲良質・安定生産のための要因解析．

注）福岡京築農協管内(水稲面積 4,891ha，夢つくし 4,480ha，元気つくし 179ha)．

引用文献

尾形武文ら 2023. 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.稲品食会誌 15：10-11.

要 因 荷 重 内 容

①異常気象 大 高温，登熟期の豪雨，渇水等

②ほ場条件 中～大 基盤整備されたほ場，未整備田，ブロックローテーションほ場

③土つくり 大 堆肥，土つくり資材投入，有機物投入，土壌分析

④苗の良否 中 大規模化に伴う老化苗植付

⑤代かきの良否 中～大 除草剤の効果低減，スクミリンゴガイ被害の助長，干害を助長

⑥栽植密度 中～大 疎植による充実不足，青未熟の発生

⑦ほ場の雑草対策 中 ヒエ，広葉雑草の取りこぼし，除草剤耐性雑草等

⑧草刈り作業 中 堤や畦畔の草刈り作業(3～6回/作)，除草剤散布

⑨元肥一発肥料 大 基肥一発肥料の普及。高温下で初期N溶出。登熟期肥料不足

⑩ジャンボタニシ 中～大 苗，分げつの食害

⑪カメムシ 大 イネカメムシ，斑点米カメムシ

⑫海外飛来性害虫および突発性

病害

大 トビイロウンカ，コブノメイガ，いもち・紋枯病等

⑬鳥獣被害 中～大 シカ，イノシシ，スズメ，カラス，カモ被害等

⑭水管理 大 移植直後，中干し，落水等

⑮収穫時期 中 大規模化に伴う収穫時期の遅れ等

⑯乾燥調製方法 中～大 過乾燥，適正水分，色選機器の導入

⑰育苗センターの稼働 中 育苗センターの稼働時間，苗の供給体制

⑱CE，RCの稼働 小 荷受時間の延長，CEやRCの老朽化

⑲経営規模の拡大 中 営農組合への土地集積加速，過剰な土地集積

⑳農業後継者不足 中 個人農家の離農，営農組織の後継者不足

㉑資材の高騰 中 燃油，肥料，農薬等資材の高騰

㉒生産販売単価 中～大 生産販売代金低迷，生産意欲に即繁栄

㉓スマート農業 中？ ドローン防除，自動操舵トラクタ，営農管理ソフトの活用等

㉔SNS活用 中 SNS活用による情報発信，取得
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猛暑年における米のアミロース含量の非破壊測定精度の向上

川村周三 1)・石津裕之 2)・飯野遥香 3)・五十嵐俊成 4)

（1)北海道農業施設協議会，2)静岡製機，3)ホクレン農業総合研究所，4)道総研中央農業試験場）

Improving the Accuracy of Non-destructive Determination of RiceAmylose Content in Extremely Hot Summer.
.A:A0URA Shuso1), ISHIZU HiroyuNi2), IIN2 HaruNa3) and IGARASHI Toshinari4)

(1)HoNNaido Agricultural Structures Council� 2)ShizuoNa SeiNi� 3)HoNuren Agricultural Research Institute and 
4)HoNNaido Research 2rganization Central Agricultural Experiment Station)

2023 年は北海道も含め඲ᅜ的に猛暑年であった。䛭のため，イ䝛の高 㞀ᐖが発生し，⢊≧質粒（しらた）

がከくなり玄米等⣭がୗⴠするなどの品質低ୗがㄆめられた。一⯡にイ䝛のⓏ⇍期のẼ が高いとアミロ

ースが低ୗするഴྥがㄆめられる。高 Ⓩ⇍によるアミロースの低ୗは，一⯡うるち⣔⤫品種（ななつぼし，

䜅っくりんこ等）に比㍑して低アミロース⣔⤫品種（ゆめぴりか，おぼ䜝䛵䛝等）で㢧ⴭである。䛭の結果，

2023年産のゆめぴりかは例年になくアミロースが低く，さらにタンパク質が高かった。

近年，成分分析計（近赤外分析計）により，米のタンパク質に加えてアミロースを精度良く安定して測定す

ることが可能となり，共乾施設等の現場でアミロースの実測が普及し始めた。成分分析計にはアミロースを測

定するための検量線が内ⶶされている。この検量線は㐣ཤの生産年の米のアミロースデータを基に作成さ

れている。2023 年のような猛暑年において，㐣ཤに例が↓いほどアミロースが低い場合には検量線の測定

精度が低ୗするᠱᛕがある。今後もண᝿される猛暑年においてアミロースを安定して精度良く測定するため

に，アミロースが低い米を収㞟し従来の検量線データと⤫合した新たな検量線を開発することがᚲ要である。

䛭こで，猛暑年に生産された一⯡うるち⣔⤫品種およ䜃低アミロース⣔⤫品種を収㞟し，猛暑年における米

のアミロースの㠀◚ቯ測定精度のྥ上を目ᣦし，新たな検量線を開発することを目的とする。

䛆ᮦᩱ䛚䜘䜃᪉ἲ䛇

䠍．౪ヨヨᩱ 2023年産の北海道米 8品種 48点を収㞟した。

䠎．౪ヨᶵჾ 㟼ᒸ製機製の近赤外分析計 SGE（第 5ୡ௦機）を供試した。

３．化学分析 ከἼ長ス䝨クトルᆺオートア䝘䝷イ䝄ーIII を使用し，䝶ード࿊Ⰽ比Ⰽἲにより精白米のアミロ

ースを求め，化学分析値とした。アミロース化学分析の㝿に඲北海道共通の基準品として，うるち米（䛭らゆ

䛝，アミロース 20.8％）と，もち米（はくち䜗うもち，アミロース 0.0％）を用いた。

４．検㔞⥺సᡂと精度検証 既に報࿌（川村ら 2023）したᵝに，従来のアミロース測定検量線は 2013～2018

年産米 597点で作成し，2019～2021年産米 271点で䛭の精度を検証した。これらに 2022，2023年産米を

㏣加した。収㞟した試料⥲数は 2013～2023年産米の 936点となった。試料を低アミロース⣔⤫品種または

一⯡うるち⣔⤫品種に分けた。近赤外分析計による測定は，玄米または精白米を測定する場合䛭れ䛮れお

こなった。⛣ື❆式部分最小஧஌ἲ（Moving Window 

Partial Least Squares: MW-PLS）回帰分析アル䝂リ䝈

ムにより検量線を作成した。試料を 10 分割し஺差検

証ἲ（Cross Validation: CV）で精度を検証した。

䛆⤖ᯝ䛚䜘䜃⪃ᐹ䛇

䠍．Ẽ とసἣᣦᩘ イ䝛の生⫱期の日ᖹᆒẼ を第

1 図に示した。2018 年はẼ が低かった。2023 年は

Ẽ が高く，とくに 8᭶୰᪪～9᭶୰᪪のẼ が≉␗

的に高かった。北海道では 2018年は作ἣᣦ数が 90

であり，䛭れ以外の 2013～2023年の作ἣᣦ数は 102

～108であった。

䠎．アミロースの年次変動 北海道米主要 4品種のア

ミロース化学分析値は，ゆめぴりかが௚の品種より 4

～6％低く，アミロースの年ḟኚືのᖜも 6.5％と大䛝

かった（第 2 図）。2023 年は猛暑のᙳ㡪によりす䜉て

の品種において最もアミロースが低かった。

第1図 北海道▼⊁ᆅ᪉᪂⠛ὠア䝯䝎スほ測ᆅⅬ

（ᶆ㧗9m）の᪥ᖹᆒẼ の᪪䛤とのᖹᆒ値．
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３．アミロース測定精度の検証 第 3図にアミロー

ス測定精度の検証結果を示した。玄米または精白

米において，回帰式はほぼ y = x，決定係数（r2）は

0.96，バイアスは0.0％，標準誤差（SECV）は0.5％

程度，RPD （Ratio of  SECV to SD:  y （化学分

析値）の標準偏差（Standard deviation (SD)と SECV

との比(SD/SECV)）が 5以上であった。すなわち，

猛暑年の低いアミロースの米も含めて，新たに作

成した検量線はアミロース測定精度が良かった。

2024 年秋の米の収穫期からこの検量線が北海道

内の一部の共乾施設や精米工場で試験的に使用

され始め，今後さらに普及する計画である。

４．アミロース測定精度の確保 毎年，北海道で

はホクレンが米の収穫期前に近赤外分析計のバ

イアス補正のための基準試料（前年産，ななつぼ

し 3 点，ゆめぴりか 3 点）を調製する。基準試料のタンパク質の化学分析をおこない，試料を北海道内各地

に配布し，近赤外分析計のバイアス補正をおこなう。従来は基準試料のタンパク質の化学分析のみであっ

たが，2024年からアミロースの化学分析も同時におこない，基準試料を用いてタンパク質とアミロースのバイ

アス補正をおこなう体制を整えた。これにより，安定した測定精度の確保が可能となった。

５．今後の展開 本研究で開発した近赤外分析計とアミロースの検量線は，北海道の共乾施設や精米工場

で既に使用され始めた。従来のアミロース検量線（川村ら 2023）も日本各地の米生産現場で試験的に導入

が進んでいる。今後は共乾施設や精米工場から出荷する玄米や精白米に品質保証を付けることが可能とな

る。例えば，玄米や精白米に水分，タンパク質，アミロース，整粒割合（正常粒割合）等の情報を付けることに

より，とくに大口実需者（コンビニ，外食産業など）の個別の品質要求に合わせた米の安定供給が可能となる。

すなわち，米の各種用途（主食用，加工用）や最終消費形態（白飯，酢飯，丼飯，炒飯，加工米飯，チルド米

飯，冷凍米飯など）に適合した高品質高付加価値化が可能となり米の利用拡大につながる。以上のことは，

2021年から農林水産省が進める農業の DX化のための「農機ＡＰＩ共通化コンソーシアム」や「スマート・オコ

メ・チェーン」の目標にも合致している。

引用文献 川村周三・飯野遥香・オリバレス D.・エデニオ・石津裕之・長田亨・小関成樹 2023.米の共乾施

設や精米工場でアミロース含量を実測可能（第3報）－2019～2021年産米によるアミロース含量測定精度

の検証－．日本水稲品質・食味研究会会報 14：24-25.

第3図 アミロースの測定精度 （(a)玄米または(b)精白米を測定対象とし精白米のアミロースを求める）．

第2図 北海道米主要4品種のアミロース化学分析値の年次変動．
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施肥量が水稲品種「媛育 83号」の易消化性および難消化性タンパク質含有率にཬࡰすᙳ㡪
水口聡・中矢夏子・᳃㔜㝧子

㸦愛媛┴農林水産研✲ᡤ㸧

Effects of the Amounts of Nitrogen Application on Contents of Digestible and Indigestible Proteins in Rice Grain 
of ³HimeiNu 83´, the 9ariety with Low Levels of Digestible Protein

0INA.UCHI Satoshi , NA.AYANatsuNo and 02RISHIGE YouNo
(Ehime Research Institute of Agriculture, Forestry and Fisheries)

がᅜでは慢性腎臓病㸦C.D㸧ᝈ⪅が⣙ࢃ 2,000୓ேとᡂேの 5ேに 1ேが C.Dであり，まࡉにᅜ
Ẹ病となっ࡚いる㸦日本腎臓学会 2024㸧。腎⑌ᝈの食事療法ではタンパク質ᦤྲྀ量のపῶが࣏インࢺ
であり，日本腎臓学会では C.D のࡈࢪ࣮ࢸࢫとに食事療法におࡅるタンパクᦤྲྀ量基準を定め࡚い
る㸦日本腎臓学会 2014㸧。とこࢁが，日本ேの୺食である米にもタンパク質は多く含まれ࡚いるため，
米からのタンパク質ᦤྲྀ量をపῶࡏࡉることは食事療法におࡅるQ2Lのྥ上にࡘながる。
こで，水口・中矢㸦2022㸧は易消化性タンパク質が少なく難消化性タンパク質が多い水稲品種「媛ࡑ
育 83号」を育ᡂࡋた。一᪉で，✑肥ࡸ実肥な࡝の❅⣲㏣肥は米のタンパク質含有率を㧗めることが▱
られ࡚おり，「媛育 83号」を食事療法で฼用するには施肥による米のタンパク質含有率の変動，≉に
易消化性および難消化性ࡈとのゎᯒが㔜せである。

施肥量が，ࡋ᱂ᇵ࡚ࡋこで本研✲では，「媛育83号」をῶ肥から多肥まで異なる施肥条件をタ定ࡑ
⏕育，཰量，品質および米のタンパク質含有率にཬࡰすᙳ㡪を᳨ウࡋた。

【ᮦᩱおよび᪉法】

試験には水稲品種「媛育 83号」を౪試ࡋた。基
肥および✑肥をࡑれࡒれ❅⣲ᡂศで 1 ੍あたり 6 
gおよび 4 g施用する「基6✑ 4区㸦N10㸧」をᶆ肥
区とࡋた。ῶ肥条件と࡚ࡋ，基肥を 4 gとࡋ，✑肥
を 0 g，2 gまたは 4 gとする試験区をࡑれࡒれ「基
4✑ 0区㸦N4㸧」，「基 4✑ 2区㸦N6㸧」，「基 4✑ 4
区㸦N8㸧」とࡋた。多肥条件と࡚ࡋ，⦆ຠ性肥ᩱを
8 g施用ࡋたᚋ、๓㏙の「基 4✑ 0区㸦N4㸧」，「基
4✑ 2区㸦N6㸧」，「基 4✑4区㸦N8㸧」および「基
6✑ 4区㸦N10㸧」の試験区とྠ量を㏣ຍ施用ࡋ，
⦅」れࡒれࡑ 8基 4✑ 0区㸦N12㸧」，「⦆ 8基 4✑
2区㸦N14㸧」，「⦆ 8基 4✑4区㸦N16㸧」および「⦆
8基 6✑ 4区㸦N18㸧」とࡋた。このよ࠺に，1੍あたりの❅⣲施用量が 4 gから 18 gまでとする 8試
験区をタࡅ㸦➨ 1⾲㸧，ࡑれࡒれを஘ሢ法で 3཯᚟㓄⨨1，ࡋ区 20 ੍で一⯡的な᱂ᇵ⟶⌮とࡋた。
い࡚，ฟ✑ᮇ，ᡂ⇍ᮇ，⛩㛗，✑㛗，✑ᩘ，倒伏程度，཰量，༓⢏㔜，ᩚ⢏ࡘれの試験区にࡒれࡑ

割合，እほ品質，⋞米᳨ᰝ等⣭，⢏㛗，⢏ᖜ，⢏ཌ，⋞米タンパク質含有率，白米タンパク質含有率，

易消化性および難消化性タンパク質含有率㸦SDS-PAGE㸩⏬ീゎᯒ㸧をㄪᰝࡋた。

【⤖ᯝおよび考ᐹ】

ฟ✑ᮇおよびᡂ⇍ᮇは多肥で 1日㐜かった。⛩㛗は施肥量を多くする࡝࡯㛗くなり，多肥条件では
倒伏がぢられた。⢭⋞米㔜は✑肥なࡋの N4 区で少なくなったが，ࡑれ௨እの試験区では施肥量と⢭
⋞米㔜の㛵ಀは᫂らかではなかった。༓⢏㔜ࡸ⢏ᙧは施肥量を多くする࡝࡯኱ࡁくなるഴྥはぢられ

たが，ࡑの差はᑠࡉかった。品質は施肥量を多くするࡸࡸ࡝࡯పୗするഴྥにあった。

⋞米および白米のタンパク質含有率は施肥量を多くする᫂࡝࡯らかに㧗くなった。白米中の易消化

性および難消化性タンパク質も施肥量を多くする࡝࡯含有率が㧗くなったが，いࡎれも施肥量の多い

N14～N18の 3試験区間では有意差はㄆめられなかった。

第1表　試験区䛤との❅⣲施⏝量．

緩ຠ性
1)

基肥
2)

穂肥
3) ྜィ

(g m
-2

) (g m
-2

) (g m
-2

) (g m
-2

)

減肥 基4穂0 N4 - 4 0 4

基4穂2 N6 - 4 2 6

基4穂4 N8 - 4 4 8

標肥 基6穂4 N10 - 6 4 10

多肥 緩8基4穂0 N12 8 4 0 12

緩8基4穂2 N14 8 4 2 14

緩8基4穂4 N16 8 4 4 16

緩8基6穂4 N18 8 6 4 18
1)

䛘䜂䜑୰ኸ୰生一Ⓨ（㻺䠖㻼䠖㻷䠙14䠖10䠖10）．
2)

䛘䜂䜑୰ኸ㧗ᗘ化成（㻺䠖㻼䠖㻷䠙14䠖10䠖13）．
3)

䛘䜂䜑୰ኸ㻺㻷化成（㻺䠖㻼䠖㻷䠙14䠖2䠖16）．

試験区

（施肥条件）
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倒伏程度等を考慮するとN18区より多肥にすることは現実的ではなく，また白米タンパク質含有率
は易消化性および難消化性とも施肥量の多いN14～N18の 3試験区間に有意差がなかったことから，
ここが「媛育 83号」白米中のタンパク質含有率の上限と考えられた。また、白米タンパク質総量に占
める易消化性タンパク質の割合は異なる施肥条件でも概ね一定であり，易消化性タンパク質含有率の

変動水準は 2.6％～3.6％あたりと考えられた。

【引用文献】

水口聡・中矢夏子 2022. 易消化タンパク質の少ない水稲新品種‘媛育 83号’. 愛媛農林水産研報 14� 
1-15.

日本腎臓学会編 2024. C.D診療ガイド 2024.東京医学社.東京. 1-5.
日本腎臓学会編 2014.慢性腎臓病に対する食事療法基準 2014年版.日腎会誌 56(5)� 553-599.

第4表　施肥条件が水稲「媛育83号」の種子貯蔵タンパク質含有率に及ぼす影響．

減肥 基4穂0 N4 5.8 e 4.9 e 2.6 d 2.3 c

基4穂2 N6 6.0 e 5.2 de 2.8 cd 2.4 c

基4穂4 N8 6.3 d 5.5 cde 3.0 bcd 2.5 bc

標肥 基6穂4 N10 6.5 cd 5.5 cd 3.1 bcd 2.4 c

多肥 緩8基4穂0 N12 6.5 d 5.7 cd 3.0 bcd 2.6 bc

緩8基4穂2 N14 6.8 bc 6.0 bc 3.2 abc 2.8 ab

緩8基4穂4 N16 7.2 b 6.5 ab 3.4 ab 3.1 a

緩8基6穂4 N18 7.6 a 6.7 a 3.6 a 3.1 a

分散分析 ** ** * **

試験区 玄米タンパク 白米ﾀﾝﾊﾟｸ質含有率 (%)

総量 易消化性 難消化性（施肥条件） 質含有率 (%)

アークサイン処理後，Tukeyの多重検定（5%）を実施した．*は5%，**は1%水準でそ
れぞれ有意差があることを示す．同一列の異なる英小文字は試験区間で5%水準で
有意差あり(n=3)．

第3表　施肥条件が水稲「媛育83号」の玄米品質に及ぼす影響．

整粒 外観品質 検査

(%) (1-9) 等級

減肥 基4穂0 N4 20.4 b 71.2 a 5.5 1.3 5.06 c 2.75 c 1.90

基4穂2 N6 20.9 ab 65.7 ab 5.8 1.7 5.12 bc 2.79 abc 1.90

基4穂4 N8 21.0 ab 63.0 ab 6.0 1.7 5.15 abc 2.80 ab 1.90

標肥 基6穂4 N10 21.0 ab 59.9 bc 6.3 1.7 5.16 ab 2.78 bc 1.89

多肥 緩8基4穂0 N12 21.1 a 64.2 ab 6.0 1.3 5.19 ab 2.80 ab 1.90

緩8基4穂2 N14 21.4 a 63.7 ab 6.3 1.7 5.23 a 2.82 a 1.90

緩8基4穂4 N16 21.0 ab 60.0 bc 7.0 2.0 5.25 a 2.82 ab 1.90

緩8基6穂4 N18 21.1 a 52.3 c 7.0 2.0 5.19 ab 2.79 ab 1.89

分散分析 ** ― ― ** ** n.s.

粒長試験区 千粒重

（施肥条件）

粒幅 粒厚

*

(g) (mm) (mm) (mm)

*は5%，**は1%水準でそれぞれ有意差があることを示す．―は検定していない．同一列の異なる
英小文字は試験区間でTukey法により5%水準で有意差あり(n=3)．

第2表　施肥条件が水稲「媛育83号」の生育および収量に及ぼす影響．

出穂期 成熟期 倒伏 精玄米重 収量比

(月.日) (月.日) (0-5) (kg/a) (%)

減肥 基4穂0 N4 8.28 10.11 81 d 19.8 c 263 b 0.0 32.7 79

基4穂2 N6 8.28 10.11 83 c 19.8 bc 281 ab 0.0 40.9 99

基4穂4 N8 8.28 10.11 84 c 19.8 ab 268 b 0.0 37.4 90

標肥 基6穂4 N10 8.28 10.11 88 b 19.8 bc 297 ab 0.0 41.5 100

多肥 緩8基4穂0 N12 8.29 10.12 89 b 21.4 bc 300 ab 1.0 40.5 98

緩8基4穂2 N14 8.29 10.12 90 b 21.8 ab 289 ab 1.7 43.1 104

緩8基4穂4 N16 8.29 10.12 90 b 23.1 a 290 ab 3.0 40.6 98

緩8基6穂4 N18 8.29 10.12 95 a 21.7 ab 323 a 2.3 41.8 101

分散分析 ― ― ― n.s. ―

試験区 稈長 穂長 穂数

（施肥条件） (cm) (cm) (本/m
2
)

** ** *

*は5%，**は1%水準でそれぞれ有意差があることを示す．―は検定していない．同一列の異なる
英小文字は試験区間でTukey法により5%水準で有意差あり(n=3)．
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㧗温Ⓩ⇍Ỉ✄における⃦⢊≉ᛶと脂肪酸組成の関㐃ᛶ

୰ᮧ ⃈Ꮚ࣭኱ᆤ ◊୍

㸦᪂₲⸆⛉኱Ꮫᛂ⏝⏕࿨⛉Ꮫ㒊㸧

Relationship between fatty acid composition and starch properties of rice ripened under high temperature
SumiNo NaNamura, .en¶ichi 2htsubo

(Niigata University of Pharmacy and 0edical and Life Sciences)

㏆年㸪Ⓩ⇍ᮇの㧗温による㧗温Ⓩ⇍㞀ᐖ㸦ᩚ⢏๭ྜのపୗ㸪⋞米୍⢏㔜のపୗ㸪㣗࿡のపୗ㸧

ࠋる࠸࡚ࢀࡉᠱᛕࡀる⿕ᐖのᣑ኱࡞ࡽࡉ㸪௒ᚋ࠸㸪地球ⓗつᶍの温暖化の㐍⾜にకࡾお࡚ࡋ㢖Ⓨࡀ

リン含量および脂肪酸組成ࡣⓏ⇍Ẽ温のᙳ㡪ཷࢆけࡇ࠸ࡍࡸとࡀሗ࿌࠸࡚ࢀࡉるࠋ

ᮏ◊✲࡛ࡣ㸪地球温暖化における㧗温㞀ᐖ米のྛ✀ジャポニカ米 32 ရ✀の年産ู脂肪酸組成
のẚ㍑࠸⾜ࢆ㸪㧗温Ⓩ⇍における脂肪酸組成の相㐪᳨ࢆウࡍるととࡶに㸪⢶化≉ᛶ್㸪およびࣚ

㸪脂㉁⃦࣭⢊」ྜయᙧ成における脂㉁ࡋウ᳨࡚࠸ࡘ࿊ⰍከἼ㛗ศᯒのྛ✀脂肪酸との関ಀにࢻ࣮

≉㸪リン含量と⢶化≉ᛶ್および⃦⢊ࡓࡲࠋるࡍウ᳨ࢆる⃦⢊ศᏊとྛ脂肪酸との関㐃ࡍໟ᥋ࢆ

ᛶとの関㐃᳨ࢆウࠋࡓࡋ

࠙ᮦ料および᪉ἲࠚ

2022年産ジャポニカ米 32試料 (୍⯡ỗ⏝米㸪Ⰻ㣗࿡米㸪పアミロ࣮ࢫ米)
2016年産ジャポニカ米 30試料
ձ ⢶化≉ᛶ್ (R9A� model Super4 New-Port Scientific Pty Ltd.)
ղ 脂肪酸組成㸦Ỉ⣲⅖࢜࢖ン化᳨ฟ࣭࢞ࢫクロ࣐ࣇࣛࢢࢺἲ㸧

ճ アミロ࣮ࢫ含量(࣮ࣚࢻ࿊ⰍከἼ㛗㉮ᰝศᯒ)
մ リン含量 (ICPⓎගศගศᯒ)

࠙⤖ᯝおよび⪃ᐹࠚ

地球温暖化によࡾ㸪2022年の 8᭶のẼ温ࡣ 2016年にẚ࡭⣙ 1.9Υ㧗温とࠋࡓࡗ࡞
2022年産ジャポニカ米 32ရ✀と 2016年産 30ရ✀の脂肪酸組成に࡚࠸ࡘẚ㍑ࡓࡋ⤖ᯝ㸪2022年
産ジャポニカ米 32ရ✀の脂肪酸組成ࡣ㸪2016年産にẚ࡭㸪ࣝࣃミチン酸㸪࢜ࣞ࢖ン酸含量ୖࡣ
᪼ഴྥࡋ♧ࢆ㸪リ࣮ࣝࣀ酸含量ࡣపୗഴྥ2016ࠋࡓࡋ♧ࢆ年産および 2022年産のྠရ✀におけ
る脂肪酸組成のẚ㍑ࡓࡗ⾜ࢆ⤖ᯝ㸪2022年産米ࡣ 2016年産米にẚ࡭㸪ࣝࣃミチン酸含量(16�ࡣ(0
Ṥ࡝のရ✀にお᪼ୖ࡚࠸ഴྥࡓࡲࠋࡓࡋ♧ࢆ㸪リࢭࣀࢢリン酸含量(24�ప࡚࠸඲࡚のရ✀におࡣ(0
ୗഴྥࡓࡲࠋࡓࡋ♧ࢆ㸪リン含量ࡣ地球温暖化によࡍ᪼ୖࡾるഴྥࡀሗ࿌࠸࡚ࢀࡉるࠋリン含量

0�᭷ពにアࣛ࢟ジン酸(20ࡣ)㸪࢚࢖ࢭࢥ࢖酸(20㸸1)㸪リࢭࣀࢢリン酸(24㸸0)と㧗࠸ṇの相関ࢆ♧
㸪アミロペクチン短鎖ࡋ♧ࢆ⢶化㛤ጞ温ᗘとṇの相関ࡣ㸪リン含量ࡓࡲࠋࡓࡋ Fa(DPӌ12) と㧗
ࠋࡓࡋ♧ࢆ㈇の相関࠸

ᘬ⏝ᩥ⊩

NA.A0URA S, SAT2H A, AIZA:A 0 and 2HTSUB2 . 2022. Characteristics of physicochemical 
properties of chalNy grains of Japonica rice generated by high temperature during ripening. Foods ��� 97. 
doi.org�10.3390�foods11010097.

NA.A0URA S, HASEGA:A 0, .2BAYASHI Y, .20ATA C and 2HTSUB2 . 2022. Palatability and 
bio-functionality of chalNy grains generated by high-temperature ripening and development of formulae 
for estimating the degree of damage using a Rapid 9isco Analyzer of Japonica unpolished rice. Foods ���
3422. doi.org�10.3390�foods11213422.

NA.A0URA S and 2HTSUB2 . 2023. Effects of hard water boiling on chalNy rice in terms of texture 
improvement and Ca fortification. Foods ��� 2510. doi.org�10.3390�foods12132510.
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第 1表 2022年産のジャポニカ米 32試料米の脂肪酸組成．

第 1図 地球温暖化による脂肪酸組成の変化 (2022年産および 2016年産)．

第 2図 地球温暖化におけるリン含量とアミロペクチン短鎖の相関 (2022年産)．

SDOleic acid (%)SDStearic acid (%)SDPalmitoleic acid (%)SDPalmitic acid (%)SDMyristic acid (%)SDP(mg/100g)

(18:1)(18:0)(16:1)(16:0)(14:0)

2.637.70.221.980.00.171.222.10.10.7815.9289.7一般汎用米

1.337.00.192.150.00.200.822.40.10.8122.8285.8コシヒカリ

1.735.60.221.980.10.151.622.80.20.7528.0301.0低アミロース米

SDLignoceric acid 
(%)SDBehenic acid (%)SDIcosenoic acid (%)SDArachidic acid (%)SDα linoleic acid (%)SDLinoleic acid (%)

(24:0)(22:0)(20:1)(20:0)(18:3n-3)(18:2n-6)

0.040.520.050.230.040.520.090.550.131.181.734.1一般汎用米

0.050.540.050.270.040.480.070.560.081.320.834.2コシヒカリ

0.050.530.060.250.050.480.100.550.101.280.735.4低アミロース米

一般汎用米(18),コシヒカリ(10),低アミロース米(4)の平均を示した。.
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過熱蒸気を用いた玄米の殺卵殺虫殺菌処理を含む新型精米プラントの性能

ᑠἨḟ㑻 1)࣭ 㜿部ⱱ 1)࣭ 㣤㔝㐶㤶 2)࣭ Ṋ⏣㈗ᏹ 2)࣭ ᕝᮧ࿘୕ 3)

（1)㓗農Ꮫᅬ大Ꮫ，2)࣍ クࣞン農業総合研✲ᡤ，3)北海道農業施設協議会）

Performance of a new type of rice milling plant including sterilization and 
insecticidal egg Nilling treatment of brown rice using superheated steam

.2IZU0I Jiro1), ABE Tsutomu1), IIN2 HaruNa2), TA.EDA TaNahiro2) and .A:A0URA Shuso3)

(1)RaNuno GaNuen University� 2)HoNuren Agri. Research Institute� 3)HoNNaido Agri. Structures Council)

過熱（水）蒸気はᖖᅽの水蒸気を 100℃以上に෌加熱した高温の水蒸気࢞ࢫである。過熱蒸気は熱
ఏ㐩性が高く，ᴟ低㓟⣲㞺囲気下での加熱が可能となる。また，加熱ึᮇには蒸気のจ縮により湿熱

加熱が行われ，対㇟物表㠃が乾燥後は乾き蒸気による乾熱加熱が行われるな࡝の≉性がある。

これまでの研✲により，㣗品加ᕤにおいてᚑ᮶の加熱方ἲと比較して，࢚࢟ࢫ（うまࡳ成分）のᦆ

ኻ低減，Ṍ␃まりᨵၿ，Ⰽ調や物性のᨵၿ，Ἔ⬡の㓟໬㜵Ṇおよび表㠃殺菌な࡝，様ࠎなຠ果をもた

らすことが明らかになっている。その結果，近ᖺは総⳯ᕤሙな࡝の㣗品ᕤሙへの過熱蒸気処理のᑟධ

が加㏿している。

このような状ἣを基に，（株）サタケにおいて過熱蒸気を用いた玄米の殺卵殺虫殺菌処理（Long life 
rice process� LLRP）装置が㛤発された。本装置はᦍ精๓の玄米に対して過熱蒸気処理を行うものであ
り，精米機➼と合わࡏて新型精米プラント（Rice mill studio� 0ILSTA）としてᵓ成される。そこで，過
熱蒸気を用いた玄米の殺卵殺虫殺菌処理を含む新型精米プラントの性能および玄米と精白米の品質を

確認するたࡵ，以下の試験を実施した。

࠙ᮦ料および方ἲࠚ

㸯．過熱蒸気による短時間の湿熱࣭乾熱⛣行とそれにకうᛴ⃭な表㠃温度上昇をᛂ用したコクゾウム

シの殺卵殺虫試験（基礎試験）

2022ᖺᒾᡭ┴⏘ࡦࠕとࡰࡵれࠖ㸯➼玄米に，コクゾウムシをᢞධし，ձ⏘卵直後の卵が米粒内にい
る⏘卵玄米，ղᗂ虫が米粒内にいるᗂ虫玄米，ճ⏘卵玄米とᗂ虫玄米がΰᅾした⏘卵ᗂ虫玄米の３᮲

௳の玄米に対し，150℃から 300℃の過熱蒸気を 5秒間照射した。冷却後，ࢵࣕࢳク௜きPP⿄にධれ，
28℃で保⟶し，30日後に⩚໬したコクゾウムシ成虫をィ測した。
２．過熱蒸気を用いた玄米の殺卵殺虫殺菌処理を含む新型精米プラントの性能試験（実用機試験）

2023ᖺ北海道⏘ࡨࡵࡺࠕりかࠖ㸯➼玄米を用いて，新型精米プラントを౪試した。ձ原料玄米，ղ
過熱蒸気直後玄米，ճ⬺水後玄米，մ過熱蒸気加ᕤ処理後玄米の㸲かᡤ（第1 図）から玄米を採取し，
ձ玄米表㠃温度，ղ穀温，ճ水分，մ胴割率を測定した。加えて，プラントのྛᡤから過熱蒸気処理

と無処理の玄米と精白米を採取し，品質測定を行った。品質測定は࣍クࣞン農業総合研✲ᡤ（以下，

農総研）（ᮐᖠᕷ）およびサタケ（ᮾᗈᓥᕷ）において୪行して実施した。

玄米の試験㡯┠は，農総研ではձ成分分ᯒ，ղ白度，ճ⬡⫫㓟度，մ⤌成分ᯒ，յ微生物検査，ն

胴割率，շ発芽勢，発芽率を測定し，サタケではձ水分，ղ白度，ճᐜ✚㔜，մ成分分ᯒと㣗࿡್，

յ⤌成分ᯒと୕㍈ᚄ，ն微生物検査の測定を行った。

精白米の試験㡯┠は，農総研ではձ成分分ᯒ，ղ白度，ճ⬡⫫㓟度，մ⤌成分ᯒ，յ微生物検査，

ն㣗࿡ᐁ能ホ౯を測定し，サタケではձ水分，ղ白度，ճᐜ✚㔜，մ成分分ᯒと㣗࿡್，յ⤌成分ᯒ

と୕㍈ᚄ，ն微生物検査，շ⅕㣤米㣗࿡，ո米㣤の◳さ⢓り，չ㩭度と㣗࿡㚷定್の測定を行った。

࠙結果および考察ࠚ

㸯．過熱蒸気による短時間の湿熱࣭乾熱⛣行とそれにకうᛴ⃭な表㠃温度上昇をᛂ用したコクゾウム

シの殺卵殺虫試験（基礎試験）

過熱蒸気温度が 150℃のሙ合，過熱蒸気処理直後の穀温（玄米表㠃温度）は 64.8℃であった。設定
温度の上昇とともに穀温も上昇し，300℃のሙ合に穀温は 74.2℃であった。一か᭶保⟶後の無処理の原
料玄米はす࡭ての試料でコクゾウムシが⩚໬した。一方，過熱蒸気処理玄米はす࡭ての設定過熱蒸気
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温度においてコクゾウムシ成虫は確認されず，殺卵殺虫率は 100%であった。
２．過熱蒸気を用いた玄米の殺卵殺虫殺菌処理を含む新型精米プラントの性能試験（実用機試験）

新型精米プラントの設定過熱蒸気温度を 350℃，設定乾燥温度を 70℃として試験を行った。過熱蒸
気部の玄米の通過時間は 5 秒程度，仕上調整部温風の玄米の乾燥時間は 30 秒程度，仕上調整部冷却
風の玄米の冷却時間は 30秒程度である。温度センサにより測定した穀温は，サンプリングを行う際に
穀温が一時的に約 73℃まで上昇したが，サンプリング時を除くと過熱蒸気後の玄米の穀温は約 66℃
であった。

過熱蒸気処理により，玄米の水分が過熱蒸気後で一時的に増加したが，仕上調整（乾燥と冷却）に

より原料玄米水分に近づいた。胴割率は，過熱蒸気処理当日に測定した原料玄米と仕上調整後玄米の

胴割指数の増加はわずかであった。また，過熱蒸気処理翌日(約 24時間後)に測定した胴割率と胴割指
数も同様に増加はわずかであり，過熱蒸気処理にともなう胴割率と胴割指数の増加はわずかであると

考えられる。玄米の微生物検査の結果，サタケによる測定では一般生菌数は原料が 6.44 log CFU�gで
あり，過熱蒸気処理後 4.33 log CFU�gに減少した。農総研による測定では，原料が 6.18 log CFU�gであ
り，過熱蒸気処理後 3.62 log CFU�gに減少した。よって，一般生菌殺菌率はサタケでは 99.2%，農総研
では 99.7%であった。無処理玄米に比較して，過熱蒸気処理玄米は白度が高く，整粒割合が低く，発
芽勢と発芽率は低かった。精白米の試験について，無処理精白米に対して過熱蒸気処理精白米は水分

がやや低く，完全粒が少なく粉状質粒が多かった。

３．考察

基礎試験の結果から，過熱蒸気処理直後の穀温が 60℃以上でコクゾウムシの完全な殺卵殺虫が可能
であることが明らかになった。また，実用機試験で，過熱蒸気処理による玄米の一般生菌殺菌率は 99%
以上であったことから，過熱蒸気による玄米に対する殺卵殺虫能力と殺菌能力が確認された。一方で，

過熱蒸気処理による玄米の発芽勢と発芽率の低下が確認され，さらに胴割率へのわずかな影響も示唆

された。しかしながら，基礎試験において設定過熱蒸気温度が 150℃でコクゾウムシの殺卵殺虫を完
全に行うことができたことから，殺菌率が 99%以上を確保できる範囲内で，実用機において過熱蒸気
温度設定を下げる，または過熱蒸気照射時間を短縮することで，玄米に対する熱負荷を低減し，その

結果，玄米に対する品質への影響を抑制することも可能であると考えられる。

謝辞：本試験は北海道農業施設協議会の試験として実施した。試験に際して（株）サタケから多大な

ご協力を得た。ここに記して謝意を表す。

第1 図 過熱蒸気処理装置（LLRP）の玄米の流れおよび試料採取と温湿度測定位置．
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蛍光顕微鏡による米胚乳細胞の形ែほᐹ

㧘ᶫࡇの࣭ࡳⲨᮌᝋᏊ࣭ᮌᮧ୍࣭ᫎᱵᮏ㈗அ

（㎰◊ᶵᵓ㣗ရ◊✲部㛛）

Fluorescence microscopy of rice endosperm cells 
TAKAHASHI Konomi, ARAKI Etsuko , KIMURA Eiichi and UMEMOTO Takayuki 

(Institute of Food Research, NARO) 

� 米胚乳細胞の形ែⓗ≉ᚩは, ⅕㣤米の≀ᛶ, 玄米እほရ㉁に㛵㐃ࡋᚓる㔜せ࡞形㉁࡛࠶るࠋᚑ᮶, 米
に対する形ែᏛⓗࣟࣉ࢔ー࡛ࢳは, ≉に㉮ᰝᆺ㟁Ꮚ顕微鏡➼を⏝ࡓ࠸微細ᵓ㐀のほᐹࡀከ࡚ࢀࢃ⾜ࡃ

ࠋ୍（ᓮ 2006┠）ࡓࡁ ᪉, 胚乳細胞の形ែほᐹを⾜࠺ሙ ,ྜ 玄米断面をᖹ⁥に㟢ฟࡏࡉるᚲせ࠶ࡀるࡀ, 
᏶⇍玄米࡛はỈ分のᑡࡉ࡞ᨾに◳ࡃ⬤࡚ࡃ, ୍⯡ⓗ࡞᪉ἲによるⷧษ∦化ࡀᅔ㞴࡛࠶るࡇࠋのࡇ ,ࡵࡓ
の࡚࠸࠾ែの米に≦࠸࠿ࡽᰂࡋᑡ ,ࡾࡓࡗ⾜数分ⲗ࡛る๓ฎ⌮を ,ࡾࡓ࠸⏝は᏶⇍๓の玄米を࡛ࡲࢀ

ほᐹࡀከࡃ（᳃田 2009, SOOD1979 ࡽ）, ᏶⇍玄米に࡚࠸࠾胚乳細胞の形ែをほᐹࡑ ,ࡋの≉ᚩをᐃ

㔞ⓗにゎᯒࡓࡋሗ࿌はࠋ࠸࡞࡝ࢇ࡜࡯ᮏሗ࡛は, ᏶⇍玄米ᮏ᮶のᛶ≧をಖࡓࡗ胚乳細胞のほᐹᡭἲ࡜

ࠋሗ࿌する࡚࠸ࡘゎᯒ౛にࢱーࢹ

࠙ᮦᩱ࠾よࡧ᪉ἲࠚ

2023ᖺ⏘のỈ✄ရ✀ࠕ愛知旭ࠖ࠾よࠕࡧ山田化 （ࠖ᪥ᮏᅾ᮶ࣙࢩࢡࣞࢥ࢔ࢥࢿ࢖ ,ࣥ NAROࢪーࣥバ

玄米ࠋࡓࡋの᏶⇍玄米を౪ヨ（ࢡࣥ 1 ⢏を光◳化ᛶᡭⱁ⏝ࣞࣥࢪ（UV-LED ࢱࢻーࣁの㞸㹙ᫍࣥࢪࣞ

ࣉࣥࢧໟᇙࠋࡓࡋ化◳࡛ࢺ࢖⣸እ線ࣛ ,ࡋルのᗏにໟᇙࢭࣉ࢝ࣥࢳࣛࢮࡓࡋ㹛, PADICO）を඘ሸࣉ࢖

ルを༟ୖࢺࣟࢡ࣑ࢻࣥࣁー （࣒NTC, ᪥ᮏ光ჾ〇సᡤ）にᅛᐃ࣌ࢻࣥࢧ ,ࡋーࣃー࡛◊☻する࡛࡜ࡇ玄

米の縦断面をᖹ⁥に㟢ฟࠋࡓࡏࡉ断面にCalcofluor White࠾よ10ࡧ% KOHをࢀࡒࢀࡑ 5 µL⁲ୗࡋ, 細
胞ቨをᰁⰍ35ࠋࡓࡋ mm ࢞ࣛス࣎ࣗࢩࢵ࢕ࢹ࣒ࢺに᥋╔ࡋ, ⣙ 1 分㟼⨨ᚋ, ほᐹに౪ࠋࡓࡋほᐹ࠾よ

撮影には, DAPIࡧ ー（ex: 360/40 nm, em: 460/50 nm, dichroic: 400 nm, OP-87762, KEYENCE）をࢱル࢕ࣇ

ഛ࢜ࡓ࠼ールࣥ࣡ࣥ࢖蛍光顕微鏡（BZ-X800, KEYENCE）を⏝ࠋࡓ࠸米⢏全体の画像は, ࣏࢔ࣥࣛࣉ

ࢺー࣐ࣟࢡ 10 ಸࣞࣥࢬ（NA0.45, BZ-PA10, KEYENCE）を⏝࡚࠸↔Ⅼをࡓࡋࡽࡎ」数画像を撮影ࡋ, 
BZ-Xゎᯒ࢔࢙࢘ࢺࣇࢯ（BZ-H4A, KEYENCE）࡛ 画像㐃⤖を⾜ࠋࡓࡗ全体画像࡜同様にࢡ࣏࢔ࣥࣛࣉ

࣐ࣟーࢺ 20ಸࣞࣥࢬ（NA0.75, BZ-PA20, KEYENCE）࡛米⢏中ኸ部を横断ⓗに4ᯛ（⭡ഃ, ෆ部⭡ഃ, 
ෆ部⫼ഃ, ⫼ഃ）撮影ࡋ, 同࢔࢙࢘ࢺࣇࢯのࢭࢻࢵࣜࣈ࢖ࣁル࢝࢘ࣥࣜࣉ࢔ࢺケーࣥࣙࢩ（BZ-H4C, 
KEYENCE）を⏝࡚࠸細胞1ಶࡾࡓ࠶の面積（µm2）, ࿘ᅖ㛗（µm）, 㛗ᚄ（µm）, ▷ᚄ（µm）を⮬ື

ィ⟬࠾࡞ࠋࡓࡋ, ྛ細胞のㄆ㆑はᡭືに࡚⿵ṇを⾜ࡇࠋࡓࡗの್を⏝࠸ ,࡚ 円形度（4π ×面積/࿘ᅖ㛗 2）

ࠋࡓ࠸は㝖ࢱーࢹµm2ᮍ‶の 100ࡀ面積 ,ࡋࡔࡓࠋࡓࡋ楕円度（▷ᚄ/㛗ᚄ）を⟬ฟࡧよ࠾

࠙⤖ᯝ࠾よࡧ⪃ᐹࠚ

� ᮏᡭἲによࡾ, ᏶⇍玄米の縦断面全体の胚乳細胞をಶࠎに㆑ู࡛ࡁる㩭᫂࡞画像をᚓるྍࡀ࡜ࡇ⬟

ࡀ࡜ࡇる࠼形≧➼, 縦断面全体の≉ᚩをᤊࡸ細胞の㓄ิ ,ࡽ࠿画像ࡓࢀࡽᚓࠋ（第1図A, B）ࡓࡗ࡞࡜

࡜ࡇ࠺⾜部分ⓗに撮影を࡚ࡆಸ⋡をୖ ,ࡓࡲࠋࡓࢀࡽ࠼⪄࡜るࡁ࡛ ,࡛ ಶࠎの細胞のㄆ㆑ࡀよࡾᐜ᫆

にࡾ࡞（第 1図C, D）, ࣉࣥࢧル⢏数をቑࡤࡏࡸᐃ㔞ⓗ࡞ゎᯒもྍ⬟࡜示၀ࡓࢀࡉ（第 2㹼4図）ࠋᮏ

ᡭἲを⏝࠸る࡜ࡇ ,࡛ ရ✀㛫差࠾よࡧ᱂ᇵ᮲௳による形ែᏛⓗ影㡪の᳨ウࡸ, ⅕㣤米≀ᛶ➼の≉ᚩを

ᣢࡓࡗヨᩱの形ែᏛⓗ≉ᚩのゎ᫂࡜㛵㐃ゎᯒも⾜ࡁ࡛ࡀ࡜ࡇ࠺るࠋࡓࢀࡽ࠼⪄࡜

ᘬ⏝ᩥ⊩

┠ᓮᏕ  ᫀ 米の微どⓗᵓ㐀をぢる̿㉮ᰝ㟁Ꮚ顕微鏡によるほᐹ࠾ .2006 .̿ ⨾࿡ᢏ⾡◊✲఍. 
᳃田ᩄ 2009. Ỉ✄㧗 Ⓩ⇍㞀ᐖの⏕⌮⏕ែᏛⓗゎᯒ. ஑ᕞἈ⦖㎰ᴗ◊✲ࢱࣥࢭーሗ࿌ 52: 55-58. 
SOOD B C, SIDDIQ E A and ZAMAN F U 1979. THE MECHANISM OF KERNEL ELONGATION IN 

RICE. Indian Society of Genetics and Plant Bleeding, 39(3):457–460. 

日稲品質・食味研報 (Jpn. J. Rice Qual. Palat. Sci.) 16：50㸫51 (2025)

－50－

日稲品質・食味研報（ Jpn.  J.  Rice  Qual.  Palat.  Sci.） 16 : 50―51 （2025）



第2図 胚乳細胞面積の分布. 
図中の誤差線は標準偏差（n = 3）を示す（第3, 4図も同様）. 

第3図 胚乳細胞の円形度の分布. 

第4図 胚乳細胞の楕円度の分布.

第 1 図 蛍光顕微鏡による玄米縦断面の撮影画像.（スケー

ルバー: 500 µm）A: 山田化の全体像, B: 愛知旭の全体像, C: 
山田化の横断画像（A図の※部分）, D: 愛知旭の横断画像

（B図の※部分）.
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宮崎県ࡿࡅ࠾࡟スマート農業体系のά用ࡿࡼ࡟㠃✚ᣑ኱と཰㔞㣗࿡の୧❧ྲྀࡓࡅྥ࡟⤌஦౛ሗ࿌

⚟ᕝὈ㝧 1)・ゅ᭸ᙪ 2)

（1)宮崎県⥲ྜ農業ヨ㦂ሙᑓ㛛ᢏ⾡ࢱࣥࢭー㸪2) 宮崎県༡㑣⌃農ᯘ振興ᒁ農業⤒Ⴀㄢ）

Report on the utilization of smart agriculture systems in 0iyazaNi prefecture for balancing between expansion 
with rice yield and palatability.

FU.UGA:A YasuaNi 1)
, SU0I TmomohiNo 2)

農業ᑵ業ேཱྀࡀ減ᑡࡿࡍ୰㸪宮崎県ࡶ࡚࠸࠾࡟ᅵᆅ฼用ᆺ農業の኱つᶍ⤒Ⴀ体の⫱ᡂとࡑのつᶍᣑ

኱ࡀ኱࡞ࡁㄢ㢟とࠋࡿ࠸࡚ࡗ࡞኱つᶍ⤒Ⴀ体ࡀつᶍᣑ኱ࢆ図࡛ୖࡿ㸪⦾ᛁ期の┬ຊ໬ࡸ労ຊ☜ಖのᐇ

㸪水✄⏕産ࡅ࡙⨨఩ࢆスマート農業࡚ࡋとࡘຊ໬ᢏ⾡の୍┬ࡣ㸪ᮏ県࡛ࡽ࠿とࡇࡿ࠶㔜要࡛࡟≉ࡣ⌧

ࠋࡿ࠸࡛ࢇ進ࡀのᬑཬࡑ㸪ࡾ࠾࡚ࡗ図ࢆ機ჾの導入推進✀ྛࡿಀ࡟

୰㸪ᩘ࡞࠺ࡼのࡇ ✀㢮のスマート農機ࢆ導入ࡿ࠸࡚ࡋᮏ県の᪩期水✄ᆅᖏの኱つᶍ水✄⤒Ⴀ体（30ha
つᶍ）ࢆ対象࡟スマート農業体系のᐇែࢆ調査ࡋ㸪ࡑの効果ྲྀࡸ⤌ୖのㄢ㢟࡟㛵᳨ࡿࡍウࠋࡓࡗ⾜ࢆ

࠙᪉ἲ  ࠚ  

㸯．調査対象農ᐙの概要

・宮崎県୵間ᕷ࡛㸪᪩期水✄ࡸຍᕤ用⡿㸪㣫ᩱ用⡿➼ࢆ⣙ 31.6haస௜ࠋࡿ࠸࡚ࡋ
・స௜ရ✀ࡣ㸪᪩期水✄（ࡋࡿࡌࡋ࡯㸪ࣜ࢝ࣄࢩࢥ㸪ࡸࡘጲ）ࢆ୰ᚰ࡟㸵ရ✀ࢆ᱂ᇵࠋࡿ࠸࡚ࡋ

・労働ຊࡣ㸪㸳ྡ（ᐙ᪘㸲ྡ㸪ᖖ㞠㸯ྡ）ཬࡧ▷期㞠用（⦾ᛁ期）࡛㸪௧࿴㸳ᖺࡽ࠿ṇつ࡛ᚑ業ဨ

の㞠用（㸯ྡ）ࢆ㛤ጞࠋࡓࡋ

㸰．調査対象とࡓࡋスマート農業体系の概要 （第 1図）
・GPSࣞ࣋ࣛー（ス࢞ࣀ農機ᰴᘧ఍♫ L3014AA）
（ルࣂローࢢア）♫CHCNA9）࣒ࢸスࢩ⯦᧯ື⮬・ N;510）
・⮬ື᧯⯦⏣᳜機（イ࢟ࢭ♫〇 㸶᮲᳜࠼）

・⮬ື⤥水機（農໶⮬ື⤥水機（NAS-300B）ཬࡧ水⏣࢓ࣇーࣔ（⤥水ࣂルࣈ㸪水఩ࢧࣥࢭー））
・ドローࣥ（FLIGHTS♫ FLIGHT-AG 93F）

࠙⤖果ࡧࡼ࠾⪃ᐹࠚ

㸯．スマート農業体系の導入ࡾࡼ࡟⣙㸱๭の労働時間削減ࡀࡿ࠶࡛⬟ྍࡀ㸪スマート農機の導入࡟要

࠶ᅔ㞴࡛ࡣとࡇࡿࡍーࣂ࢝ࢆ導入費用࡛ࡳ効果のࡿಀ࡟㸪┬ຊ໬ࡽ࠿とࡇࡿ࠶㧗㢠࡛ࡶ費用ࡿࡍ

第）ࡓࡗ 2図）ࠋ
㸰．スマート農機の導入ࡾࡼ࡟水管理ࢆ୰ᚰ࡟㐺ṇ࡞᱂ᇵ管理ࡇࡿ࡞࡟⬟ྍࡀと࡛཰㔞ྥୖ効果ࡀぢ

㎸ࢀࡲ㸪労働時間削減効果ࢆຍࡓ࠼導入効果と導入費用ࢆ比較ࡿࡍと 10aᙜࡾࡓ 4,754෇のᡤᚓ
第）ࡓࡋㄆ☜ࢆとࡇࡿࡀ࡞ࡘ࡟ୖྥ 3図）ࠋ

㸱．ྲྀ⤌農ᐙࡽ࠿の⪺ࡿࡼ࡟ࡾྲྀࡁと㸪スマート農機の導入ࡣ㸪௦ࡁ࠿స業ࢆ୰ᚰ࡟స業の㍍労໬࡟

኱ࡃࡁ㈉献ࡿࡍとと࡟ࡶ㸪ᮍ⇍⦎⪅࡛࡟⪅⦏⇍ࡶ㏆࠸స業㏿ᗘࡸస業⢭ᗘの☜ಖࡾ࠶࡛⬟ྍࡀ㸪

とのࡿ࡞ールとࢶ࡞୙ྍḞ࡛ୖࡿࡍᐇ᪋ࢆ農స業࡞⁥෇ࡀᚑ業ဨࡓࡋ㞠用࡟ࡓ᪂ࡽ࠿農እ࡟≉

ࠋࡓࡗ࠶と࡛ࡇ

㸲．ヨ⟬⤖果࡛ࡣ㸪スマート農業体系の導入ࡾࡼ࡟㸪⣙㸱haのつᶍᣑ኱ࡇࡿ࠶࡛⬟ྍࡀと࠿ࡽ᫂ࡀと
࡛⪅⦏⇍ᮍ࡟≉㸪ࡾ࠶ᚲ要࡛ࡀ❧㸪つᶍᣑ኱と཰㔞ရ㉁の୧ࡣ࡟ࡵࡓࡿ図ࢆ㸪ᡤᚓྥୖࡀࡓࡗ࡞

ࠋࡿ࡞㘽と࡞ࡁ኱ࡀస業⢭ᗘのྥୖࡸᚑ業ဨのస業㏿ᗘࡿ࠶

㸳．ᚑ業ဨのస業㏿ᗘࡸస業⢭ᗘのྥୖࢆ図ࡣ࡟ࡵࡓࡿ㸪スマート農機の᧯సの⩦⇍࡟ຍ࡚࠼㸪水✄

᱂ᇵのᇶ♏理ㄽࡸᇶᮏᢏ⾡の理ゎࡀᚲ要࡛࡟≉ࠋࡿ࠶㏆ᖺのẼೃኚື࡬の対ᛂࢆ⪃៖ࡿࡍと水管

理࡟㛵ࡿࡍᇶᮏᢏ⾡の理ゎࡣ཰㔞ࡸရ㉁のྥୖࡣ࡟Ḟࡇ࠸࡞ࡏ࠿とࡽ࠿㸪スマート農業体系ࢆព

㆑ࡓࡋ水管理マニュアルࢆసᡂࡋ㸪኱つᶍ⤒Ⴀ体のᨭ᥼ࡓࡗ⾜ࢆ（第 4図）ࠋ
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第 1図 調査対象のスマート農業体系の概要．

第2図 スマート農機の導入費用と労働時間削減効果の比較． 第3図 スマート農機の費用対効果の比較．

第 4図 水管理マニュアルのイメージ．
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日本水稲品質・食味研究会と中国におࡅる良食味米の研究

ᓲ ᬗ

（天津農学院・天津市ඃ質良食味米科学技術国際㐃合研究ࢭンター）

Japanese Society for Rice Quality and Palatability,
and China High-quality Taste Rice Research  

CUI Jing
(Tianjin Agricultural University� Tianjin Taste Rice Quality and Palatability International Joint Research 

Center)

中国にはࠕẸは食をもって天とⅭし，食は稲をもって先とⅭす とࠖいう古いゝⴥが࠶りますが，

⚾は⮬ศのయ㦂からࠕ人は㣶をᴦとし，㣶は味を⦕とするࠖとឤࡌています。すなわち，人と人

との間も，中国と日本との間も同ࡌようにࠕ⨾味しい食㸻良食味ࠖという⦕で⤖ばれているよう

にᛮうのです。⚾は␃学のためにΏ日した 1996 年から日本の⨾味しいࡈ㣤に㨩஢され，⨾味し

い米のために一生をᤝげるỴ心をしました。

⚾の中国産米の食味にᑐする本᱁ⓗな研究は 2000 年に始まりました。ࡑの㡭の⚾は研究ពḧ

が᪲盛で，指導ᩍᐁで࠶る楠谷ᙲ人ᩍ授のもとで水稲の食味研究を㛤始して以᮶，この道一➽に

Ṍんでࡁました。中日༠ຊの➨一Ṍとなるグᛕⓗ論文は，୹野ஂ先生のࡈ༠ຊによって᏶成した

␗中国天津産水稲の食味に関する研究̿品✀間ᕪࠕ （ࠖ日本作≀学会紀஦ 2000 年 69 ᕳ）です。

この௚にも 5年間の␃学᫬代に⚾は 5ሗの中国産米の食味に関する論文を᭩ࡁ，いࡎれも日作紀

にᥖ㍕されました。2001 年にᖐ国してからも中日の食味研究༠ຊの᥎㐍にດめ，2004 年に天津

市と東京大学とのࣟࣉジ࢙ࢺࢡ஦ᴗの一つとしてࠕ水稲の品質・食味に関する中日共同シンポジ

ウムࠖを㛤ദしました。このシンポジウムは米の食味をࢸーマにした中国でึめての国際シンポ

ジウムで࠶ったことから大ࡁな཯㡪を࿧び，マࢥࢫミでも中国の水稲研究にとっての新しいᡬが

㛤かれたと⤯㈶されました。また，シンポジウムの成ຌが天津市政府に高く評価され，2007年に

天津市農村ጤ員会のᨭ᥼でࠕ天津農学院中日水稲品質・食味共同研究ࢭンターࠖがタ立されまし

た。この共同研究ࢭンターは，研究活動が天津市の科学技術のྥ上に大ࡁく貢献したと認ᐃされ，

2015 年に天津市┤㎄のࠕ天津市ඃ質良食味米科学技術国際㐃合研究ࢭンターࠖに᪼᱁しました。

ンターࢭの後，江⸽省農ᴗ科学院とྜྷ林省農ᴗ科学院にも水稲の食味に関する中日の共同研究ࡑ

がタ⨨されています。  

天津農学院中日水稲品質・食味共同研究ࢭンターの᭱ึのᴗ績は，日作紀 2011年 80ᕳにᥖ㍕

されたࠕ中国産水稲ジャポ࢝ࢽᆺ品✀の日中୧国間におࡅるࣝࢿࣃᵓ成員が␗なるሙ合での食味

評価ࠖのⴭ者で࠶る松江ຬḟ先生，楠谷ᙲ人先生，森田茂紀先生および共ⴭ者の中国人研究者に

日本作≀学会論文賞が授与されたことです。ࡑの後も楠谷先生，松江先生，ᑿᙧṊ文先生のࡈ指

導で中国人研究者がᇳ➹した論文ࠕ中日୧国ࣝࢿࣃによる日本産水稲品✀の食味評価ࠖが日作紀

2015年 84ᕳにᥖ㍕された௚，松江先生にࡈ指導いたࡔいた中日共同論文が九州大学学ሗにከ数

ᥖ㍕されました。また，2007年にᓲᬗ，森田茂紀，松江ຬḟ，楠谷ᙲ人などが⦅集したࠕ水稲食

味学ࠖが天津ᩍ⫱出∧社から出∧されました。ࡑの後，ᓲᬗ，松江ຬḟ，楠谷ᙲ人の 3人が༠ຊ

して᭩ࡁ上げたࠕඃ質良食味米生産の⌮論と技術 がࠖ 2019年に中国農ᴗ出∧社から出∧され，各

地の水稲研究者，生産者，米ᾘ㈝者に広くឡㄞされています。

楠谷先生と松江先生をはࡌめ，北海道の୹野ஂ先生，稲津⬶先生，ᱵ本㈗அ先生，新ᶫⓏ先生
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および五十嵐俊成先生，北海道大学の川村周三先生，福井農試の小林麻子先生，新潟薬科大学の

大坪研一先生と中村澄子先生，福島大学の新田洋司先生，高知大学の山本由徳先生，明治大学の

塩津文隆先生，名古屋大学の近藤始彦先生，京都府立大学の増村威宏先生，岡山大学の齋藤邦行

先生，九州大学の伊東正一先生，鹿児島大学の下田代智英先生，株式会社 NTTデータ CCSの岩澤

紀生先生，株式会社サタケの河野元信先生と藤田明子先生など日本水稲品質・食味研究会会員の

先生方が中国全土の稲作地帯を回って講演した回数は 100回以上に及んでいます。日本人の先生

方は中国の学会や地方での講演会以外にも中日，中日韓，中日韓越緬（ミャンマー），中日韓越緬

印泰の研究者が参集した水稲の品質・食味に関する国際シンポジウムでも基調講演を行うととも

に討論会では中心になって議論を盛り上げました。さらに先生方は大学や研究機関での人材養成

にも参加し，楠谷先生と松江先生が天津農学院で指導して社会に送り出した大学院生は 10 人を

超えています。彼らは現在，中国各地の水稲栽培地域で良食味米生産のリーダとして活躍中です。

このような水稲の品質・食味に関わる日本人研究者すなわち日本水稲品質・食味研究会会員の

先生方の国際貢献は中国政府および各省市政府から非常に高い評価を得ています。例えば，長年

にわたる学術交流活動と共同研究および人材養成の実績が認められ，楠谷先生には中国国家友誼

賞と天津市海河友誼賞，松江先生には天津市海河友誼賞と天津市国際科技合作賞，森田茂紀先生

には天津市海河友誼賞が授与されています。

今後も中国では社会経済の発展につれて良食味米への需要が益々増えるのは間違いないので，

中日間の水稲良食味米研究交流がより長く広く続くことを願っています。
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᪂三品一標を実施し，良質な米ブランドを作る

̿中国江蘇省の地域公共ブランド「水韻蘇米」の⤂௓̿

⋤ᡯᯘ 1,2）・张ӊь 2）࣭兿晓ь 2）࣭䎥᱕㣣 2）

㸦1）江蘇省水韻蘇米産業研究院࣭2）江蘇省農業科学院食糧作物研究ᡤ࣭国家⪏࢔ルカリ水稲技術

㠉᪂センター⳹ᮾセンター࣭江蘇省良質水稲工程技術研究センター，中国，南ி，210014㸧
Implement excellent variety breeding, quality improvement, brand building, standardized production 

technology system, and create high-quality rice brands
——Introduction to the Regional Public Brand 瀡Shuiyun Sumi瀢 in Jiangsu Province

:ANG Cailin1,2）, ZHANG Yadong2）, :EI ;iaodong2）, ZHA2 Chunfang2）

（1）Jiangsu Shuiyunsumi Rice Industrial Research Institute, 2）Institute of Food Crops, Jiangsu
Academy of Agricultural Sciences, East China Branch of National Technology Innovation Center for 
Saline-AlNali Tolerant Rice, Jiangsu High Quality Rice Research and Development Center, Nanjing 

210014, China）

江蘇省は中国の水稲主産省で，年㛫栽培面✚は 220 ୓ヘクタール๓ᚋ，⥲生産量は 2000
୓トン㏆く，༢産は 9トン�ヘクタールを✺◚し，それࡒれ中国の 17の水稲主産省の第 6，第
4，第 1位に位⨨している。江蘇省は 2018年から「水韻蘇米」ブランドを構築し始め，6年వ
り，「水韻蘇米」は↓から᭷࡬，ᑠから大࡬，省ෆから省外࡬，ྡኌがないからྡኌが上がる

まで，ブランドの影響力がますます強まっている。

2020年，中国中ኸ農ᮧ工作఍㆟で，農業౪⤥ഃの構㐀ᨵ㠉を῝く推進し，「良質品種の育
成，品質の向上，ブランドの構築と標準化生産」を推進することをᥦ᱌した。これが農業生産

の「᪂三品一標」です。「᪂三品一標」を実施することは，米産業の質の高い発展を推進する

重要な㐨であり，江蘇省の「水韻蘇米」ブランドの発展の成ຌの㐨でもある。

�．良質品種の育成は米産業の高品質発展の基礎である
品種は農業のチップである。では，どのような品種が良い品種なのでしょうか。現ᅾ，中

国の農業の質の高い発展を重どする᝟ໃのୗで，市場が売れ，農ẸがḼ㏄する「三ዲ」品種，

すなわち「栽培しやすい，おいしい，売りやすい」品種こそ良い品種である。

2000年以来，江蘇省の水稲育種目標は「多収」から「良質」࡬㌿᥮すると同時に，多収を
維持する๓ᥦで食味品質のᨵ良は江蘇省の水稲産業発展の主要な目標の一つとなっている。

そのため，ྛ育種ᑓ㛛家は米の品質のᨵ良を㠀ᖖに重どし，㢧ⴭな成ᯝを収めた。2001-2024
年に育成された国の良質稲基準 3 ⣭以上の良質稲品種のᩘは年ࠎ上᪼し，合ィ 500 వりの良
質粳米品種を育成し，その中の品質が国標 1 ⣭に達したのは 28 品種，国標 2 ⣭の 154 品種，
国標 3⣭の 157品種，良質な⣍稲 61品種，良食味粳稲 75品種であった。
良食味粳稲は江蘇省農業科学院の良食味水稲育種チームが⋡先して᪥ᮏの低࣑࢔ロース

含᭷㑇ఏ子を用いた良食味品種と江蘇省の高収量粳稲品種との஺㞧を利用して育成したḟ世

௦粳稲品種で，3つの特徴がある㸸ᰂらかい，香ばしい，モチモチ。私たちは良食味粳米，つ
まりおいしい粳米と呼んでいます。南粳 46は良食味粳米のഔ出した௦⾲であり，2008年に江
蘇省᳨定。そのᚋ，南粳 5055，南粳 9108，南粳 5718，南粳 5818など 20వりの南粳シリーࢬ
品種が┦ḟいで育成され，一㒊の品種は上ᾏ市，ᒣᮾ省，安ᚯ省，ύ江省のㄆ定を通過し，江

蘇省のすべての稲༊と࿘㎶省の稲༊をカࣂーしている。

南粳シリーࢬ粳稲品種は食味品質が優れているࡔけでなく，生産量が高く，栽培収益が良

い。現ᅾ，江蘇省の良食味༙⣍粳稲品種には，南粳シリーࢬ品種の࡯か，蘇香粳 3号，蘇香粳
100，ᑀ香粳 9号，㌾⋢ 7276，Ṋ香粳 113，Ṋ香粳 9127，㔠香⋢ 1号，香⦕ 99，ᥭ香⋢ 1号，
ᖖ香粳 1813，᪩香粳 1号，ᖖ香粳 206，ᚎ稲 9号，鎮稲 36号，豊粳 1606，ᥭ農香 28，豊ᴦ粳
88，Ὀ香粳 1402などがある。2024年までに，江蘇省は 75良食味༙⣍粳米品種を᳨定し，栽
培面✚が江蘇省の水稲面✚の 50%以上を༨めることをᗈめ，江蘇省の米産業の高品質発展の
ために良ዲな品種基礎を築いた。江蘇省の「水韻蘇米」地域の公用ブランドが構築されたのは，
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これらの市場で売れており，食味品質の良い優良食味うるち米品種を第一に選択したからこ

そであり，江蘇省の良質米ブランドの品質保障に堅実な基礎を築いた。

�．品質向上は米産業の高品質発展の核心である
米産業を発展させるためには，ブランドが基礎である。ブランドをスタートさせるには，

品質が鍵です。そのため，品質向上は米産業の高品質発展の核心である。

稲の品質には外観品質，加工品質，栄養品質，食味品質が含まれ，稲は主要な食糧作物で

あるため，食味品質は稲品質の鍵である。では，ご飯のおいしさはどんな要素と関係があるの

でしょうか。香ばしいご飯を食べるには，品種，産地，栽培，収穫，乾燥，貯蔵，加工，炊飯

などの面に関連しており，その中のどの一環がうまくできないと，食味の品質に影響を与える。

良い米は良い品種で作られているが，良い品種があれば必ずしも良い米になるとは限らず，栽

培要素は食味品質の形成に大きな影響を与える。栽培要素には播種期，密度，栽培方式，肥料

の調達，水の管理，病虫害制御などが含まれる。栽培条件を良質な品種品質と生産量形成の需

要に合致させ，良種と良技を組み合わせてこそ，良質な米を生産することができる。

江蘇省の水稲栽培技術の研究力は十分で，栽培技術のレベルは世界でリードしている。陳

永康氏の「三黄三黒」から凌啓鴻氏の「葉齢モデル」，さらに張洪程院士の「正確な定量栽培」

に至るまで，江蘇省の水稲生産量は終始世界の先頭を走っている。江蘇省の優良食味うるち米

品種はまさにこれらの先進的な栽培技術の基礎の上で，硬地硬い苗皿育苗技術を用いて健や

かな苗を育成し，窒素と水を減らして健康栽培を実現し，カリウムを増やしてシリコンを補う

ことによってイネの株抵抗性を強化し，標準化されたセット栽培技術を形成し，良食味粳稲品

種の品質と生産量の協同向上を保障した。

�．ブランド構築は米産業の高品質発展の目標である
良質品種の育成，品質向上の目的はブランド作りであるため，ブランド作りは米産業の高

品質発展の目標である。ブランドの核心は品質である。ブランドを作るには，既存の同じタイ

プのブランドとは違いが必要です。違いは特徴であり，特色や利点であり，つまり，人が持っ

ていないものは私が持っていて，人が持っているものは私はあなたより優れている。

�．標準化生産は米作業の高品質発展の鍵である
品質を向上させるには，標準化の生産が先行しなければならない。良い品種があれば，良

い産地もあり，また規模化栽培，標準化栽培を通じて，安全でグリーンで良質な原穀を生産し

てこそ，おいしい米に加工することができる。江蘇省は四季がはっきりしており，雨量が豊富

で，土壌が肥沃な自然の素質を持っている。優れた食味稲の食味品質を維持するために，栽培

上は現地の気候条件に適した品種を選択することに注意し，窒素と水を減らす，健康栽培，カ

リウム添加シリコン補充，抵抗性強化を通じて，適時収穫，低温乾燥，低温貯蔵，低温加工，

科学炊飯などの米産業全チェーンの標準化プロセスを通じて，香ばしいご飯を食べることが

できる。そのため，標準化生産は米産業の高品質発展の鍵である。

「江蘇省稲麦生産の第一モデル」と呼ばれる溧陽市南渡鎮の水韻蘇米の「三品一標」モデ

ル基地はまさに種子から米製品までの全過程の標準化栽培技術を実施し，2023 年のヘクター
ル当たりの最高生産量は 12トンを超え，食味値は 89分で，南粳 46の品質と生産量の協同向
上を実現し，2024 年 8 月の南粳 46 稲のオークションの最高成約価格は 3620 元�トンに達し，
国の買収保護価格より 1000 元�トン高く，真に良質な稲が高値で売られていることを体現し，
「三品一標」の実施は栽培農家に確実な利益をもたらし，「より多くの食糧を作り，より良い

食糧を作る」という現実的意義を実践した。

「水韻蘇米」はまさに江蘇省の米の優位性，特色を集めた省域公用米ブランドである。

2017年以来，「水韻蘇米」は 5年連続で中国食糧油ランキングの「中国食糧油影響力公共ブラ
ンド」に選ばれ，6年連続で省政府に年度の「十大主要任務，百項目重点業務の一つ」に組み
入れられ，2023年，2024年と 2年連続で江蘇省政府第 1号文書は「水韻蘇米」の省域公用ブ
ランド建設を持続的に推進する要求を出した。
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Effects of Drying 0ethods on Rice Grain Quality� A Study on ³Daohuaxiang 2´ 9ariety
:ANG Yujia1), GA2 0ing2), ;U Jie2), :ANG Yong2), :U :enfu1), :U Zidan1), LIU Houqing2)

(1) Jilin University, China�2) :ilmar Biotechnology Research 	 Development Center Co., Ltd., China.)

Rice (2ryza sativa L.) is a staple cereal consumed globally, providing essential energy, vitamins, 
and minerals. In this study, we focused on the ³Daohuaxiang 2´ rice variety, compared the advantages 
and disadvantages of mechanical drying and natural drying, and studied the optimal harvesting time in 
the natural drying process, so as to reduce the weight and quality loss and provide a theoretical basis for 
the research on rice drying process.

Materials and Methods
1. 0aterials

The experimental variety was ³Daohuaxiang 2´. The test period was from September 18 to 2ctober 
18, 2023. The rice experimental base in :uchang City, Harbin City, Heilongjiang Province (latitude 
45.02�, longitude 127.37�). The experimental conditions were basically the same.
2. Sample collection and indicator determination

Uniform and full-grain rice samples were chosen for the experiment and dried to a moisture content 
around 15%. All the indexes were analyzed at the laboratory of grain storage and transportation at Jilin 
University and :ilmar (Shanghai) Biotechnology Research 	 Development Center.

Results and Discussion
1. Changes in rice under natural drying conditions

Fresh harvesting (A in Fig.1) started on September 26 with a moisture content of around 24%, 
natural harvesting (B in Fig.1) occurred on 2ctober 18 with a moisture content of about 14%. Frost 
appeared around 2ctober 4, indicating the need to complete harvesting within the latter weeN. The rice 
yellowing rate reached the harvestable standard (a in Fig.1) during this period. The moisture content of 
the rice grain Nernel decreased significantly. As the drying process continued, dry matter consumption 
accelerated, followed by the phenomenon of latent loss (b in Fig.1) with the value size of 5.31%.

2. Changes in antioxidant enzyme activities during natural drying of rice
Rice antioxidant enzyme activities exhibit a characteristic pattern of increase followed by decrease 

with harvesting time in Fig.2. The catalase (CAT) enzyme activity reached a maximum value of 130.89 
U�g on 2ctober 6� peroxidase (P2D) enzyme activity reached its peaN at 296.99 U�g on 2ctober 4� 
superoxide dismutase (S2D) enzyme activity reached a maximum value of 11664.96 U�g on 2ctober 2.

3.2ptimal harvesting time in natural drying process
First of all, we identified the weeN with the highest enzyme activity as the starting point for assessing 

the optimal harvest time. Additionally, we considered the fluctuations in rice weight and quality. Based 
on our analysis, the optimal harvesting window for rice spanned from 2ctober 6 to 2ctober 12. This 
timeframe corresponds to 72 to 78 days after heading.
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Fig.1 Rice drying curves under natural conditions.

C

Fig.2 Antioxidant enzyme activity curves during natural drying.
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4.Advantages and disadvantages of natural and mechanical drying methods
Ř Antioxidant Enzyme Activity� Compared to natural drying, the mechanical drying process exhibits a
declining trend in overall antioxidant enzyme activity, as indicated in Table 1. 

Table 1 Changes in antioxidant enzyme activities during mechanical drying process.
S2D CAT P2D

Before (U�g) 10902.16 79.12 390.37
After (U�g) 10714.62 48.53 335.11

ř 0oisture Content Changes� 0echanical drying, while faster, consumes energy. It tooN about 36 hours
and moisture content decreased from 28.25% to 15.61%, with an average precipitation rate of 0.35% per 
hour. In contrast, natural drying spanned 20 days, with moisture content decreasing from 26.7% to 16.5%.

ŚToxin Contamination� Neither natural nor mechanical drying resulted in detectable toxin
contamination or content exceeding maximum limits. 

ś Cost Comparison� Natural drying is costlier than mechanical drying. Under mechanical drying
conditions, combine harvester-based straight harvesting cost 150 yuan per mu, and mechanical drying 
cost 160 yuan per ton, translating to approximately 0.4 yuan per Nilogram of rice. In contrast, natural 
drying incurred expenses of 200 yuan per mu for rice harvesting, 40 yuan per mu for stacNing, and 240 
yuan per mu for threshing, resulting in a cost of approximately 0.7 yuan per Nilogram of rice.

In summary, natural drying is simple and cost-effective but slower, while mechanical drying offers 
precise control and faster drying times but comes with equipment costs and potential risNs. Farmers often 
choose based on their specific needs and available resources.
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(IIHFWV�RI�&XOWLYaWLQJ�/RFaWLRQV�RQ�<LHOG�aQG�4XaOLW\�RI�5LFH 9aULHWLHV�NaQMLQJ �����aQG�
NaQMLQJ�����

=+$N*�<aGRQJ��=+$2�&KXQIaQJ��/82 /HL��=+$2 4LQJ\RQJ��:$N*�&aLOLQ
�,QVWLWXWH�RI�)RRG�&URSV��-LaQJVX�$FaGHP\�RI�$JULFXOWXUaO�6FLHQFHV�(aVW�&KLQa�%UaQFK�RI�

NaWLRQaO�&HQWHU�RI�7HFKQRORJ\�,QQRYaWLRQ�IRU�6aOLQH�$ONaOL�7ROHUaQW�5LFH�-LaQJVX�+LJK�4XaOLW\�
5LFH�5	'�&HQWHU��NaQMLQJ��������

NaQMLQJ������aQG�NaQMLQJ����� aUH�WZR�QHZ�H[FHOOHQW�PLGGOH�PaWXULW\�MaSRQLFa�ULFH�YaULHWLHV�
ZLWK�KLJK�HaWLQJ�TXaOLW\��ZKLFK�aUH� OaUJHO\�FXOWLYaWHG� LQ�FHQWUaO� aQG�QRUWKHUQ� UHJLRQV�RI� -LaQJVX�
3URYLQFH��+RZHYHU��\LHOG�aQG�ULFH�TXaOLW\�RI�WKHP�GHULYHG�IURP�GLIIHUHQW�SOaQWLQJ�aUHaV�KaYH�QRW�
EHHQ�V\VWHPaWLFaOO\�FRPSaUHG�\HW�� ,Q� WKLV�VWXG\��ZH�XVHG� WKH�ULFH�YaULHWLHV�RI�NaQMLQJ������aQG�
NaQMLQJ������GHULYHG�IURP�WKUHH�SOaQWLQJ�UHJLRQV��NaQMLQJ��N-���/LaQVKXL��/6���aQG�/LaQ\XQJaQJ�
�/<*� aV�WKH�WHVW PaWHULaOV WR�V\VWHPaWLFaOO\�LQYHVWLJaWHG�WKH�GLIIHUHQFHV�LQ������JUaLQ�ZHLJKW��\LHOG��
SURFHVVLQJ TXaOLW\�� aSSHaUaQFH� TXaOLW\�� SK\VLFRFKHPLFaO� FKaUaFWHULVWLFV�� HaWLQJ TXaOLW\�� 59$�
YLVFRVLW\�YaOXHV��

7KH�aQaO\VLV�RI�YaULaQFH�VKRZHG WKaW�WKHUH�ZHUH�VLJQLILFaQW�GLIIHUHQFHV�IRU PRVW�SaUaPHWHUV�
aPRQJ� YaULHWLHV�� ORFaWLRQV aQG� LQWHUaFWLRQ� RI� WZR� IaFWRUV �7aEOH���� 7KLV� LQGLFaWHG WKaW� SOaQWLQJ�
ORFaWLRQ� KaV aQ� LPSRUWaQW� LPSaFW� RQ� \LHOG� aQG� TXaOLW\� UHOaWHG� SaUaPHWHUV� RI�NaQMLQJ� ����� aQG�
NaQMLQJ����� ULFH�YaULHWLHV� 0XOWLSOH�FRPSaULVRQV�ZHUH�WKXV�FRQGXFWHG�WR�aQaO\]H�WKH�GLIIHUHQFHV�
LQ�WKHVH�WUaLWV�aPRQJ YaULHWLHV�aQG�ORFaWLRQV �)LJ�����)RU�NaQMLQJ�������ULFH�\LHOG�GHULYHG�IURP�/<*�
ZaV�WKH�KLJKHVW��EXW������JUaLQ ZHLJKW�ZaV�WKH�ORZHVW��NaQMLQJ������KaG WKH�KLJKHVW������JUaLQ�
ZHLJKW�LQ�/6��VHTXHQWLaOO\ IROORZHG�E\ /<*�aQG�N-��7KHUH�ZHUH QR�VLJQLILFaQW�GLIIHUHQFHV LQ�\LHOG�
IRU�NaQMLQJ������aPRQJ�WKUHH�ORFaWLRQV�������JUaLQ�ZHLJKW RI�NaQMLQJ������ZaV�KLJKHU�WKaQ�WKaW�
RI�NaQMLQJ������7KH�SURFHVVLQJ�TXaOLW\ WUaLWV�RI�EURZQ�ULFH�UaWH�aQG�PLOOHG�ULFH�UaWH�RI�ERWK�YaULHWLHV
VKRZHG WKH�ORZHVW YaOXHV�LQ�N- aQG�WKH�KLJKHVW�YaOXHV�LQ�/6��2Q�WKH�FRQWUaU\��WKH�WUaLWV�RI�FKaONLQHVV�
UaWH�aQG�FKaONLQHVV�GHJUHH�ZHUH�VLJQLILFaQWO\�KLJKHU�LQ�N- WKaQ�LQ�/6�aQG�/<*��7KH�SK\VLFRFKHPLFaO�
SaUaPHWHUV�RI�aP\ORVH�FRQWHQW aQG SURWHLQ�FRQWHQW�RI�ERWK�YaULHWLHV ZHUH ORZHU LQ�/6 WKaQ�LQ�N-�
aQG�/<*��aQG�WKH�KLJKHVW�YaOXH�RI�SURWHLQ�FRQWHQW�ZaV�GHWHFWHG�LQ�/<*��7KH�KLJKHU YaOXHV RI�HaWLQJ�
TXaOLW\�RI�FRRNHG�ULFH�IRU�NaQMLQJ������ZHUH�GHWHFWHG�LQ�N-�aQG�/6��ZKLOH�IRU�NaQMLQJ������WKH�
KLJKHVW WaVWH�YaOXH�ZaV�GHWHFWHG�LQ�/6��)RU�KaUGQHVV�aQG�VWLFNLQHVV�RI�FRRNHG�ULFH��WKH�ORZHU�YaOXHV�
ZaV�IRXQG�RQO\�LQ�N-�IRU�N-������7KHUH�ZHUH�OLWWOH�GLIIHUHQFHV�EHWZHHQ�RWKHU�ORFaWLRQV�aQG�YaULHWLHV��
7KH� YLVFRVLW\� YaOXHV� RI� 59$� LQ� GLIIHUHQW� ORFaWLRQV� ZHUH� N-!/6!/<*� IRU� NaQMLQJ� ������ aQG�
/6!N-!/<*�IRU�NaQMLQJ�������)RU�WZR�ULFH�YaULHWLHV��WKH�VLJQLILFaQW�GLIIHUHQFHV�PaLQO\�H[LVWHG�LQ
�����JUaLQ�ZHLJKW��\LHOG��EURZQ�aQG�PLOOHG�ULFH�UaWH��FKaONLQHVV�UaWH��aP\ORVH�FRQWHQW�� WaVWH�aQG�
VWLFNLQHVV�YaOXHV�RI�FRRNHG�ULFH��59$�SURSHUWLHV�RI�SHaN��WKURXJK�aQG�EUHaNGRZQ�YLVFRVLW\��ZKLFK�
PLJKW�EH GHWHUPLQHG�E\�WKHLU�JHQHWLF�FKaUaFWHULVWLFV��2YHUaOO��FXOWLYaWLQJ�ORFaWLRQ SOa\V a�FULWLFaO�
LPSaFW�RQ�ULFH�JUaLQ�ZHLJKW��\LHOG�aQG�ULFH�TXaOLW\�RI�NaQMLQJ������aQG�NaQMLQJ�������³/LaQVKXL�´
ORFaWLRQ�KaG WKH�EHVW�SHUIRUPaQFH�LQ�FRPSUHKHQVLYH�WUaLWV�LQYHVWLJaWHG�LQ�WKLV�VWXG\�
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Table 1 Analysis of variance for yield and rice quality traits of Nanjing 5718 and Nanjing 3908 
derived from different locations

9ariance 
source df

Yield related traits Processing quality Appearance quality Physicochemical properties

1000-
grain 

weight (g)

Yield
t�hm2

Brown 
rice rate 

(%)

0illed 
rice rate 

(%)

ChalNines
s rate (%)

ChalNines
s degree 

(%)

Amylos
e 

content 
(%)

Protein 
content 

(%)

Gel 
consist
ency 
(mm)

Replicates 2 0.2 2.4 3 1.3 1.2 0.7 0.1 1.2 2.7
9ariety 1 3784.3

 5.1
 181.2

 215.6

 94.3

 1.1 67.2

 1.2 5.5


Location
2

92.2

 30.0

 187.1

 173.7

 213.8

 744.9

 44.7

 126.0

 21.5


9arietyh
Location 23.4

 22.2

 12.9

 6.6

 2.7 12.2

 118.0

 11.5

 2.5

Continued... 
Note� 
 and 

 indicate the significant differences at 0.05 and 0.01 respectively.

Note� means within the same chart followed by the different small letters are significantly different at 5% level.

Fig. 1 Analysis of differences in yield, quality, and R9A parameters of rice varieties 
³Nanjing5718´ and Nanjing ³9308´ varieties from µNJ¶, µLS¶ and µLYG¶ locations. 
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Eating quality
9iscosity Through 

9iscosity 
BreaNdown 
9iscosity 

Final 
9iscosity 

SetbacN 
9iscosity 

Pasting 
9iscosity Hardness SticNiness Elasticity Taste 

value
1.3 1 0.3 1.6 0.7 1.4 3.3 2.9 3.1 3.1

1.4 12.6

 4.9
 46.1

 647.3

 45.6

 360.9

 1.6 656.8

 20.7



21.9

 3.1 0.6 262.6

 157.9

 75.9

 44.8

 46.6

 126.7

 357.7



19.7

 46.5

 0.8 218.0

 83.4

 40.4

 14.7

 50.4

 10.9

 1.4
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濥濼濶濸

:(, ;LaRGRQJ��=+$2 &KXQIaQJ��:$N* &aLOLQ��=+$N*<aGRQJ
（,QVWLWXWH�RI�)RRG�&URSV��-LaQJVX�$FaGHP\�RI�$JULFXOWXUaO�6FLHQFHV��(aVW�&KLQa�%UaQFK�RI�NaWLRQaO�
7HFKQRORJ\�,QQRYaWLRQ�&HQWHU�IRU�6aOLQH�$ONaOL�7ROHUaQW�5LFH��NaQMLQJ�%UaQFK�RI�&KLQa�NaWLRQaO�

&HQWHU�IRU�5LFH�,PSURYHPHQW��-LaQJVX�+LJK�4XaOLW\�5LFH�5HVHaUFK�aQG�'HYHORSPHQW�&HQWHU��NaQMLQJ�
��������&KLQa）

,Q�RUGHU�WR�FOaULI\�WKH�HIIHFW�RI�GHOa\HG�KaUYHVW�RQ�ULFH�TXaOLW\��VL[�japonica ULFH�YaULHWLHV�ZHUH�XVHG�
WR�aQaO\]H�WKH�HIIHFW�RI�GHOa\HG�KaUYHVW�RQ�ULFH�SURFHVVLQJ�TXaOLW\��aSSHaUaQFH�TXaOLW\�aQG�HaWLQJ�TXaOLW\��
7KH�WHVWHG�YaULHWLHV�ZHUH�NaQMLQJ�����NaQMLQJ�������NaQMLQJ�������NaQMLQJ�������FKaQJQRQJMLQJ���aQG�
<RQJ\RX�������7KUHH�KaUYHVW�SHULRGV�ZHUH�VHW��LQFOXGLQJ�QRUPaO�KaUYHVW �FRQWURO���GHOa\HG�KaUYHVW�IRU���
ZHHN�aQG�GHOa\HG�KaUYHVW� IRU���ZHHNV��7KH� UaQGRPL]HG�EORFN�GHVLJQ�ZaV� UHSHaWHG� WKUHH� WLPHV��7KH�
LQYHVWLJaWHG�FKaUaFWHUV�LQFOXGHG�EURZQ�ULFH�UaWH �����PLOOHG�ULFH�UaWH �����KHaG�ULFH�UaWH �����WUaQVSaUHQF\��
FKaON\�JUaLQ UaWH �����FKaONLQHVV �����aP\ORVH�FRQWHQW��$&������SURWHLQ�FRQWHQW��3&� ����JHO�FRQVLVWHQF\�
�*&��PP���59$�FKaUaFWHULVWLFV��ULFH�aSSHaUaQFH��WaVWH��KaUGQHVV��VWLFNLQHVV��EaOaQFH��HOaVWLFLW\�aQG�WaVWH�
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YaULHWLHV�ZHUH�VLJQLILFaQW�aW����OHYHO�H[FHSW�IRU�WKH�VWLFNLQHVV aQG�EaOaQFH�RI�ULFH��LQGLFaWLQJ�WKaW�WKHUH�
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Source of 
variance dI Brown rice 

(%)
0illed rice 

(%)
Head rice 

(%)
Transparen

cy
ChalNy 

grain (%)
ChalNin
ess (%) PC (%) AC (%)

Repetition 2 0.32 1.19 2.29 1.18 0.19 0.01 0.26 2.28 
Harvest time 2 48.83

 87.03

 506.20

 2.19 11.59

 6.39

 24.33

 10.56



9ariety 5 222.17

 54.56

 29.56

 125.09

 150.39

 68.11

 169.06

 1828.56



Harvest time
h9ariety 10 5.59

 24.42

 44.40

 1.99 3.06

 1.74 22.83

 4.87



Continued Table 1 Analysis of variance for quality traits of six rice varieties in different harvest time.

Source of 
variance dI GC (mm) Appearance Taste Hardness SticNiness Balance Elasti

city T9

Repetition 2 1.69 0.32 0.08 0.19 0.62 0.67 0.29 0.86 
Harvest time 2 27.02

 0.39 1.84 1.71 28.51

 21.23

 0.25 1.79 

9ariety 5 44.00

 11.62

 6.79

 9.87

 1.04 1.50 4.28

 11.40



Harvest time
h9ariety 10 7.64

 1.48 0.70 1.41 2.05 3.01

 0.73 1.95 

Continued Table 1 Analysis of variance for quality traits of six rice varieties in different harvest time.

Source of 
variance dI P9˄cP˅ H9˄cP˅ BD9

˄cP˅
F9

˄cP˅
SB9

˄cP˅
CS9

˄cP˅
PeT

˄min˅
PaT

˄ႏ˅

Repetition 2 1.37 1.00 0.84 1.07 1.23 0.61 0.85 0.55 
Harvest time 2 7.17

 1.17 1.74 1.70 2.59 0.00 1.13 0.50 

9ariety 5 104.56

 44.28

 43.84

 131.70

 168.54

 458.36

 52.71

 36.96



Harvest time
h9ariety 10 2.00 0.31 0.31 0.87 0.75 1.12 0.40 0.67 

The data of each character in the table is F value. 


 represent significant difference at 1% level.

content also increased significantly with the delay of harvest time, but the protein content of Yongyou 
1540 harvested two weeNs later increased the most, while the protein content of Nanjing 46, Nanjing 
9108 and Nanjing 8911 harvested two weeNs later decreased slightly. Gel consistency decreased 
significantly with the delay of harvest time, but Yongyou 1540, changnongjing 8 and Nanjing 8911 had 
a trend of first decreasing and then increasing, while Nanjing 5718 and Nanjing 9108 increased first and 
then decreased. The balance of most varieties increased significantly with the delay of harvest time, of 
which Nanjing 5718 increased significantly, but Yongyou 1540 decreased significantly with the delay of 
harvest time, and Nanjing 9108 increased first and then decreased (Fig. 2). It could be seen that the effect 
of delayed harvest on quality traits was significantly different among different varieties, and most traits 
of Yongyou 1540 changed significantly in different harvest times.

Table 1 Analysis of variance for quality traits of six rice varieties in different harvest time. 
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Harvest time 1, 2 and 3 represent normal harvest (control), delayed harvest for 1 weeN and delayed harvest for 

2 weeNs, respectively.

Fig. 1 Changes in quality traits of rice at different harvest times.

Conclusion� To ensure good quality of rice, it should be harvested within one weeN after 
maturity. Delaying harvest will significantly reduce the milled rice rate and head rice rate, increase 
the chalNy grain rate and chalNiness, increase the amylose content and protein content, reduce the 
gel consistency, increase the sticNiness and balance of rice, and the taste value shows a downward 
trend. The effects of harvest time on brown rice rate, milled rice rate, head rice rate, chalNy grain 
rate, amylose content, protein content, gel consistency and balance were significantly different 
among different varieties.

b a a

75.00

80.00

85.00

90.00

1 2 3

B
ro

w
n 

ric
e 

(%
)

Harvest time

a
b

c

66.00
68.00
70.00
72.00
74.00
76.00

1 2 3

0
ill

ed
 ri

ce
 (%

)

Harvest time

a
b c

40.00
50.00
60.00
70.00
80.00

1 2 3

H
ea

d 
ric

e 
(%

)

Harvest time

75.00

80.00

85.00

90.00

b
a a

30.00
35.00
40.00
45.00
50.00

1 2 3

C
ha

lN
y 

gr
ai

n 
(%

)

Harvest time

1 2 3
66.00
68.00
70.00
72.00
74.00
76.00

b
a a

5.00

10.00

15.00

20.00

1 2 3
C

ha
lN

in
es

s (
%

)
Harvest time

1 2 3
40.00
50.00
60.00
70.00
80.00

ab b
a

11.50

12.00

12.50

13.00

1 2 3

A
C
（

%
）

Harvest time

30.00
35.00
40.00
45.00
50.00

b
ab

a

7.50

8.00

8.50

1 2 3

PC
（

%
）

Harvest time

1 2 3

1 2 3

1 2 3

5.00

10.00

15.00

20.00

a
ab

b

70.00

75.00

80.00

85.00

1 2 3

G
C
（

m
m
）

Harvest time

1 2 3

1 2 3

1 2 3

11.50

12.00

12.50

13.00

b
ab a

0.00

0.50

1.00

1.50

1 2 3

St
iN

in
es

s

Harvest time

7.50

8.00

8.50

b
ab a

0.00
0.05
0.10
0.15
0.20

1 2 3

B
al

an
ce

Harvest time

1 2 3

1 2 3

1 2 3

70.00

75.00

80.00

85.00

a a a

60.00

70.00

80.00

1 2 3

T9

Harvest time

1 2 3

1 2 3

1 2 3

0.00

0.50

1.00

1.50

ab b
a

2800
2900
3000
3100
3200

1 2 3

P9
 (c

P)

Harvest time

日ᮏỈ稲品質・食味研✲఍఍報

－66－

日本水稲品質・食味研究会会報



Harvest time 1, 2 and 3 represent normal harvest (control), delayed harvest for 1 weeN and delayed harvest for 2 weeNs, 

respectively.

Fig. 2 Changes in rice quality traits of different varieties at different harvest times.
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Effects of water-saving irrigation and nitrogen reduction strategies on the yield and eating 
quality traits of excellent taste MaponiFa super rice ³Nanjing 5718´ and ³Nanjing 3908´

ZHA2 Chunfang, LU2 Lei, ZHANG Yadong, :ANG Cailin 
(Institute of Food Crops, Jiangsu Academy of Agricultural Sciences, East China Branch of 

National Center of Technology Innovation for Saline-AlNali Tolerant Rice, Jiangsu High Quality 
Rice R	D Center, Nanjing 210014)

In order to save fresh water resources, reduce the dosage of chemical fertilizers, and realize the 
coordinated and efficient utilization of resources of water and fertilizer, the high-quality rice 
varieties ³Nanjing 5718´ and ³Nanjing 3908´ were used as the test materials. Three irrigation 
patterns (:0� water irrigation� :1� wet irrigation� :2� irrigation of dry and wet alternation) and 
three nitrogen application methods� N amount 240 Ng�hm2 with N fertilizer ratio 4�3�3 >240N
(4�3�3)@, N amount 240 Ng�hm2 with N fertilizer ratio 4�4�2 >240N (4�4�2)@ and N amount 300 Ng�hm2

with N fertilizer ratio 4�3�3 >240N (4�3�3)@ were set up in this study. The effects of different irrigation 
and N application patterns on yield related traits, quality and nitrogen fertilizer utilization efficiency 
under were analyzed. 

Analysis of variance showed that water-saving irrigation and N-reduction strategies 
significantly affected yield, rice quality and related traits. Significant differences for both varieties 
were only found in three N-reduction strategies under :0 but not under :1 and :2. Compared to
:0 and :2, rice yield in :1 were increased for NJ5718 by 5.66% and 7.95%, and for NJ3908 -
8.87% and 7.42% respectively. The plant height and panicle length, spiNelets per panicle, setting 
rate and grain weight were decreased significantly for NJ3908 but didn¶t show obvious differences 
for NJ5718 (Fig 1-2). For processing and appearance quality, water-saving and N-reduction 
strategies mainly affected chalNiness rate and chalNiness degree, and had little effects on brown rice 
rate and transparency. In comparison with :0, chalNiness rate and chalNiness degree of 240N (4�4�2) 
in :1 and :2 were significantly lower than those of 240N (4�3�3) and 300N (4�4�2). For eating 
quality related traits, water-saving and N-reduction strategies mainly affected protein content and 
taste values. Compared to :0, protein content was significantly decreased in :1 and :2 and the 
lowest protein content was in :2�240N (4�4�2). Taste value in 240N (4�4�2) showed higher than 
240N (4�3�3) and 300N (4�4�2) especially under :0 and :1. The highest taste value were detected 
in :1�240N (4�4�2) (Fig 3-4). Therefore, the :1�240N (4�4�2) strategy was the optimal water and 
nitrogen fertilizer model for yield and rice quality formation of high-quality super MaponiFa rice 
varieties. The research results can provide scientific basis for water and fertilizer management of 
high-quality MaponiFa rice varieties in southern China.
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Note� means within the same chart followed by the different small letters are significantly different at 5% level.

Fig. 1 The difference analysis of rice yield related traits of rice variety ³Nanjing 5718´ under 
water-saving and N-reduction strategies. 
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Note� means within the same chart followed by the different small letters are significantly different at 5% level.

Fig. 2 The difference analysis of rice yield related traits of rice variety ³Nanjing 3908´ under 
water-saving and N-reduction strategies. 
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中国天津産ブランド米「天津小站稲」の食味に関する研究―食味特性の地域間差―

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）

Studies on Palatability of Tianjin ;iaozhan Rice
-Regional differences in palatability characteristics-

CUI Zhongqiu, SU Jingping, SUN Yue and :ANG Shengjun 
(Institute of Crops Sciences, Tianjin Academy of Agricultural Sciences, Tianjin, China）

天津市では「天津小站稲振興政策」が施行されて以来，稲作面積が急増し，産地間競争が激し

くなってきている。また，これに伴って低温貯蔵庫を備えた米加工場も増えてきた。しかし，食

味の産地間差や低温貯蔵による食味変化を解析した研究はない。そこで「小站稻」の食味特性の

産地間差とその低温貯蔵による変化を調査した。

【材料および方法】

本研究には2022年と 2023年に天津市津南区，宝坻区，寧河区，武清区で生産された小站稲品

種「金稲 919」を供試し，各年・各地産米の理化学的特性の調査と食味官能試験を行った。2022

年産米は籾の状態で低温貯蔵庫（温度 10℃，湿度 70％）に1年間貯蔵した。

移植は両年とも5月 27日に行い，栽植法，施肥量は本研究所の慣行に従った。理化学的特性の

測定と食味官能試験は 2023年11月に行った。測定した理化学的特性は白米（粒厚1.7mm以上の

玄米を歩留まり90％で搗精）のアミロース含有率，タンパク質含有率，最高粘度，最低粘度およ

び炊飯米の硬度と粘度である。食味官能試験の評価項目（以下，「食味項目」）は外観，味, 粘り，

硬さ，総合評価（以下，「総合」）であり，それぞれに+3～-3 の評点を付けた。基準は 2023 年の

武清区産米，パネルは研究所の職員 20 人である。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。

【結果および考察】

1．総合の全産地平均評点の年次間（第 1表）および産地別評点の年次間（第 1図）に有意差はな

かった。一方，産地間には有意差があり，両年とも津南区産米（以下，「津南米」）の総合が最高

であり，次いで宝坻米，武清米，寧河米の順であった。他の食味項目の全産地平均評点にも有意

な年次間差は認められなかった。

2．2022年産米と 2023年産米の食味項目には正の相関傾向がみられた（第 2図）。味，粘り，総

合の年次間相関係数は有意であり，粘りには特に密接な相関関係が認められた。

3．食味項目には産地別の特徴がみられた（第 3図）。総合が第 1位の津南米は味が優れ，第 2位

の宝坻米は粘りが強く軟らかいが外観と味が劣っていた。最下位の寧河米は，外観は優れている

が硬くて粘りが弱く，武清米はどの項目も中位でバランスがとれていた。

4．総合と外観および味との間に有意な相関関係はみられなかったが，総合は粘りと正の，硬さと

負の有意な相関を示した（第 2表）。これら4特性を説明変数，総合を目的変数とする重相関係数

は有意であり，それぞれの寄与率は 29：8：39：24と推定された。

5．理化学的特性の産地別平均値の年次間差も有意ではなかったが，2022年産米のAC以外には産

地間差が認められた（第 3表）。津南米はBDが高くてACとH/-Hが低く，宝坻米は PCとH/-Hが

高く，寧河米はMVが低かった。武清米の理化学的特性は中位であった。

6．PCと外観，MVと硬さ，H/-Hと味は負の，MVと粘りは正の有意な相関相関にあった（第 4表）。

総合はACと負の，MVおよびBDと正の有意な相関を示した。

7．以上より小站稲の食味は産地によって大きく異なることが判明した。また，本研究で設定した

条件で低温貯蔵すれば 1年後でも食味特性はほとんど変化しないことが明らかとなった。しかし，

産地間差が生じる原因を今回の調査では究明することが出来なかった。よって産地の気象条件や

土壌条件と食味との関係を解析することが今後の課題である。

日稲品質・食味研報 (Jpn. J. Rice Qual. Palat. Sci.) 16：�2㸫�� (2025)
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Fig. 1 The biocontrol activity B. subtilis T429 and B. velezensis Jt84 against Magnaporthe oryzae

and Ustilaginoidea virens.

Biocontrol Efficacy of Bacillus velezensis Jt84 and Bacillus subtilis T429 against Fungal 
Diseases of Rice and Their Impact on Rice Quality

QI Zhongqiang, ZHANG Rongsheng, LIUYongfeng  
˄Institute of Plant Protection, Jiangsu Academy of Agricultural Science, Nanjing 210014, 

China˅

Rice blast and false smut are significant fungal diseases affecting rice at the ear stage, 

prevalent across all major rice-growing regions worldwide, severely threatening rice yield and 

quality. Utilizing Bacillus spp. for biological control is an effective and environmentally 

friendly strategy for managing rice blast and false smut. In our recent study, Strains Bacillus 

velezensis Jt84 and Bacillus subtilis T429 demonstrated biocontrol activity against these two 

fungal diseases (Fig. 1), and the antifungal compounds were identified as lipopeptides. In this 

study, we employed Nanjing 9108, 9308, and 9036 rice varieties for a field control experiment, 

applying a combination of biological pesticides (strains Jt84 and T429) and chemical pesticides 

(tricyclazole and flucyclazole). The results indicated that the control efficacy of the 

combination against rice blast in Nanjing 9108, 9308, and 9036 was 85.7%, 85.3%, and 86.2%, 

respectively, which is comparable to the efficacy of the chemical pesticides (83.6%, 82.6%, and 

81.3%) (Table 1). Additionally, we assessed the taste quality of the three rice cultivars following 

pesticide application and found that the overall taste values for Nanjing 9108, 9308, and 9036 

were 79.13±0.15, 84.30±2.36, and 79.77±0.98, respectively. These values were higher than 

chemical pesticides treatment (78.83±1.25, 79.07±1.91, and 78.53±1.91), Interestingly, the 

overall taste values of rice without any pesticide treatment were the lowest (74.97±0.87, 

77.40±0.69 and 73.77±0.93) (Table 2), possibly due to the occurrence of rice blast that affect 

the taste value of rice. In conclusion, our study suggested that the combination of biological 

and chemical pesticides effectively controls blast disease and enhances rice quality. 

日稲品質・食味研報 (Jpn. J. Rice Qual. Palat. Sci.) 16：��㸫�5 (2025)
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2024年ᗘ 日本水稲品質・食味研究会㈹࡚࠸ࡘ࡟

2024 年 8 月 1 日ࡢ研究会㈹ࡢ᥎⸀⥾ࡵษࡾ日࡟࡛ࡲຌ⦼㈹࡚ࡋ࡜ 1 ᴗ⦼㸪ዡບ㈹࡚ࡋ࡜

1ᴗ⦼ࡢ᥎⸀ࠋࡓࡗ࠶ࡀᴋ㇂ᙲ人（ጤဨ㛗）㸪ᑿᙧṊᩥ㸪୹㔝ஂ㸪㏆⸨ጞᙪ㸪஬༑ᔒಇᡂ㸪ຍ

⸨࿴┤ࡢ 6 人ࡽ࠿ᡂࡿ㑅⪃ጤဨ࣮࣓ࡀル会㆟࡚ࡗࡼ࡟㑅⪃ࢆ行ࡓࡗ⤖ᯝ㸪඲ဨ୍⮴ࡇ࡚ࡋ

ࡢ 2ᴗ⦼࡟ຌ⦼㈹࡜ዡບ㈹ࢆᤵ୚ࢆ࡜ࡇࡿࡍỴᐃࠋࡓࡋᤵ㈹⌮⏤ࡣୗグࡢ㏻ࠋࡿ࠶࡛ࡾ

[日本水稲品質・食味研究会ຌ⦼㈹]

食味࡟㛵ࡿࡍᏛ㝿ⓗ研究࡜⏘ᴗࡢ᣺⯆

⋤ ᡯᯘ（江⸽┬㎰ᴗ⛉Ꮫ㝔⢡食స≀研究所）

⋤ᡯᯘẶ࡛ࡲࢀࡇࡣ 2016-2023年ࡢ 8年㛫࡚࠸࠾࡟㸪ᅜእ（中ᅜ༡京ᕷ）ᅾఫ࡛ࡶ࡟ࡿ࠶

ཧຍᅇᩘ࡟ㅮ₇会ࡢ本研究会ࡎࡽࢃ࠿࠿ 8 ᅇ࡜✚ᴟⓗ࡟ཧຍ࡟ࡶ࡜࡜ࡿ࠸࡚ࡋ㸪中ᅜ࠾࡟

࡟⯆発ᒎ᣺ࡢ⾡Ꮫࡢ㸪本研究会࡚ࡋ࡝࡞ࡿࡍ発表ࡃከᩘࢆ新▱ぢ᭱ࡿࢃ㛵࡟水稲研究ࡿࡅ

኱ࡃࡁᐤ୚ࡿ࠸࡚ࡋ㸬ࡓࡲ㸪ㅮ₇会ཧຍ࡟㝿ࡣ࡚ࡋᖖ࡟Ꮫᇦศ㔝ࡿ࡞␗ࡢ所ᒓ研究ဨᩘྡࢆ

ᘬ⋡࡚ࡋ㸪日中㛫ࡢ会ဨ┦஫ࡢぶ╬ࢆཌࡃᅗࠋࡿ࠸࡚ࡗ発表ㄢ㢟ᩘࡣ➹㢌⪅発表ࡀ 7 ㄢ㢟

（ㅮ₇発表 1,4,5,9,13,14,20）㸪共ྠ発表13ࡀㄢ㢟（2,3,6,7,8,10,11,12,15,16,17,18,19）

ィࡢ 20ㄢ㢟࡜ከᩘ発表ࠋࡿ࠸࡚ࡋㅮ₇内ᐜࡣ඲࡚日本水稲品質・食味研究会会ሗ࡟ᥖ㍕ࡉ

ࡓࢃ࡟ከᒱ࡛ࡲ㑇ఏゎᯒࡢ品質ᡂศࡧࡼ࠾㸪᱂ᇵ✀⫱ࡢ✀水稲品ࡿࢃ㛵࡟㸪Ⰻ食味ࡾ࠾࡚ࢀ

ࡉࠋࡿ࠸࡚ࡋ⫣㈉ࡃࡁ኱ࡶ࡟඘ᐇ໬ࡢㅮ₇会࡞㸪Ꮫ㝿ⓗࡽ࠿࡜ࡇࡿ࠶ᡂᯝ࡛ࡿ࠶౯್ࡢ࡚ࡗ

࡚࠸࠾࡟㸪中ᅜ࡟ࡽ &$36（&OHaYHG�$PSOLILHG�3RO\PRUSKLF�6HTXHQFH� ษ᩿ቑᖜከᆺ㓄ิ）࣐

⡿Ⰻ食味品✀༡⢥࢝ࢽ࣏ࣕࢪ࡞ᮇⓗ⏬ࡓࡋᑟධࢆ㑇ఏᏊࢫ࣮࣑ࣟ࢔ప࡚࠸⏝ࢆ࣮࣮࢝ 46ྕ

Ꮫ⾡ㄽᩥ）ࡓࡋ㛤発ࢆ ༡⢥ࠋ（1 ࡣ✚ᬑཬ᱂ᇵ㠃࡛ࡲᅾ⌧ࡢ✀品ࢬ࣮ࣜࢩ༡⢥ࡓࡵྵࢆ46ྕ

⣙ 100 ୓ ha ࡛㸪江⸽┬ࡢ⢥⡿᱂ᇵ㠃✚ࡢ ࡿࡍ㛵㐃࡟食味ࡢ㸪⡿ࡾ࠾࡚ࡗ⮳࡟ࡿࡵ༨ࢆ50%

⏘ᴗࡢ᣺⯆࡟኱ࡃࡁᐤ୚ࠋࡿ࠸࡚ࡋ

௨ୖࡢᴗ⦼ࡽ࠿㸪⋤ᡯᯘẶࡀ本研究会ࡢ発ᒎ࡟ᯝࡓࡋࡓຌ⦼ࡣㄔ࡟኱࡛ࡽ࠿࡜ࡇࡿ࠶ຌ

⦼㈹ࠋࡿࡍ್࡟

ᴗ⦼ࣜࢺࢫ

Ꮫ⾡ㄽᩥ

��� &aLOLQ :aQJ�� <aGRQJ =KaQJ�� =KHQ =KX�� 7aR &KHQ�� /LQJ =KaR�� -LQJ /LQ�� /LKXL =KRX� ������

'HYHORSPHQW�RI�a�NHZ japonica 5LFH�9aULHW\�NaQ�MLQJ����ZLWK�*RRG�(aWLQJ�4XaOLW\�E\�0aUNHU�

$VVLVWHG�6HOHFWLRQ��0ROHFXOaU�3OaQW�%UHHGLQJ�������������������

ㅮ₇発表(日本水稲品質・食味研究会会ሗ)

�� ⋤ᡯᯘ 2017. 中ᅜ江⸽┬ࡿࡅ࠾࡟Ⰻ食味水稲品✀ࡢ⫱✀研究㸬8: 40-41.

��� <aR� 6KX�� <X� ;LQ�� =KRX� /LKXL�� &KHQ� 7aR�� =KaR� 4LQJ\RQJ�� =KX� =KHQ�� =KaQJ� <aGRQJ�� Zhao
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&KXQIaQJ��=KaR�/LQJ��:aQJ�&aLOLQ ������$P\ORVH�&RQWHQWV�LQ�*RRG�(aWLQJ�4XaOLW\�5LFH�8QGHU�

'LIIHUHQW�NLWURJHQ�5aWHV�aQG�6RZLQJ�'aWHV�������

���=KaQJ�<aGRQJ��*X�0LQJFKaR��=KaR�&KXQIaQJ��=KaR�/LQ��=KRX�/LKXL��<aR�6KX��&KHQ�7aR��=KaR�

4LQJ\RQJ��:aQJ�&aLOLQ ������$QaO\VLV�RI�3K\VLRORJ\� aQG�*HQH�([SUHVVLRQ�&RQWUROOLQJ�5LFH�

(aWLQJ�aQG�&RRNLQJ�4XaOLWLHV�LQ�japonica &XOWLYaUV�ZLWK�'LIIHUHQW�$P\ORVH�&RQWHQWV��������

���:aQJ�&aLOLQ��=KaQJ�<aGRQJ��<aR�6KX��=KX�=KHQ��&KHQ�7aR��=KaR�4LQJ\RQJ��=KaR�/LQ��=KRX�/LKXL��

=KaR�&KXQIaQJ�������$SSURaFKHV�WR�,PSURYH�WKH�(aWLQJ�4XaOLW\�RI�japonica�5LFH�LQ�WKH�0LGGOH�

aQG�/RZHU�5HaFKHV�RI�WKH�<aQJW]H�5LYHU�����������

���:aQJ�&aLOLQ��=KaQJ�<aGRQJ��=KaR�&KXQIaQJ��&KHQ�7aR��=KX�=KHQ��=KaR�4LQJ\RQJ��<aR�6KX��=KRX�

/LKXL��+XaQJ�6KXaQJMLH��/X�.aL�������&KaUaFWHULVWLFV�RI�&RRNLQJ�aQG�(aWLQJ�4XaOLW\�RI�NaQMLQJ�

6HULHV�japonica�5LFH�ZLWK�*RRG�7aVWH������������

���<aR�6KX��/LX�<aQTLQJ��+X�4LQJIHQJ��=KaR�&KXQIaQJ��=KaQJ�<aGRQJ��=KRX�/LKXL��=KaR�4LQJ\RQJ��

:aQJ�&aLOLQ ������(IIHFWV�RI 66ಿa aQG�66ೀa $OOHOHV�RQ�&RRNLQJ�aQG�(aWLQJ�4XaOLW\ 7UaLWV�RI�

VHPL�JOXWLQRXV�japonica�ULFH������������

���=KaR�4LQJ\RQJ��=KaR�&KXQIaQJ��=KaQJ�<aGRQJ��=KX�=KHQ��&KHQ�7aR��<aR�6KX��=KRX�/LKXL��:aQJ

&aLOLQ ������9aULaWLRQ�RI�&RRNLQJ�aQG�(aWLQJ�4XaOLW\�RI�VHPL�JOXWLQRXV�japonica 5LFH�9aULHWLHV�

*URZQ�LQ�'LIIHUHQW�/RFaWLRQV��������

���=KaQJ�<aGRQJ��=KaR�&KXQIaQJ��/X�.aL��=KRX�/LKXL��&KHQ�7aR��=KaR�4LQJ\RQJ��<aR�6KX��:aQJ

&aLOLQ ������'LIIHUHQFH� LQ�)LQH�6WUXFWXUH� RI�6WaUFK�*UaQXOH� aQG� ,WV�5HOaWLRQVKLS�ZLWK�(aWLQJ�

4XaOLW\�LQ�5LFH���������

���:aQJ�&aLOLQ =KaQJ�<aGRQ��=KaR�&KXQIaQJ��=KX�=KHQ��&KHQ�7aR��=KaR�4LQJ\RQJ��<aR�6KX��=KRX�

/LKXL��=KaR�/LQJ��/X�.aL��/LaQJ�:HQKXa��������&RPSaULVLRQ�RI�&RRNLQJ�aQG�(aWLQJ�4XaOLW\�RI

japonica�5LFH�EHWZHHQ�-LaQJVX�aQG�NRUWKHaVW�&KLQa���������

����=KaQJ�<aGRQJ��+XaQJ�6KXaQJMLH��=KaR�&KXQIaQJ��=KX�=KHQ��&KHQ�7aR��=KaR�4LQJ\RQJ��<aR�6KX��

=KRX�/LKXL��=KaR�/LQJ��/X�.aL��/LaQJ�:HQKXa��:aQJ�&aLOLQ ������3K\VLRORJLFaO�aQG�0ROHFXOaU�

0HFKaQLVP�RI�NLWURJHQ�$IIHFWLQJ�&RRNLQJ�aQG�(aWLQJ�4XaOLW\�RI�japonica 5LFH�FXOWLYaUV����������

����6KX�<aR��<aGRQJ�=KaQJ��<aQTLQJ�/LX��&KXQIaQJ�=KaR��/LKXL�=KRX��7aR�&KHQ��4LQJ\RQJ�=KaR��

=KHQ�=KX��/LQJ�=KaR��/X�.aL��/LaQJ�:HQKXa��&aLOLQ�:aQJ ������*HQHWLF�(IIHFWV�RI�66,,a aQG�

38/ *HQHV�RQ�&RRNLQJ�aQG�(aWLQJ�4XaOLW\�XQGHU�6HPL�JOXWLQRXV�*HQH�RI�:[�PT LQ�5LFH������

���� �

����=KaR�&KXQIaQJ��=KaR�4LQJ\RQJ��=KX�=KHQ��=KRX�/LKXL��/LQJ�=KaR��&KHQ�7aR��<aR�6KX��=KaQJ�

<aGRQ�� :aQJ� &aOLQ� ������ &RPSaUaWLYH� $QaO\VLV� RI� NXWULWLRQaO� &RPSRVLWLRQV� aQG� 6WaUFK�

3K\VLFRFKHPLFaO�3URSHUWLHV�RI�NaQMLQJ������*URZQ�LQ�'LIIHUHQW�6LWHV���������� �

��� ⋤ᡯᯘ㸪⻈Ṃ᷄㸪崝᫓ⰾ㸪ጦጨ㸪旰ᾧ㸪ᮒ擯㸪崝⸮勇㸪࿘្ᷥ㸪崝෽㸪㨯㗻᷄㸪㊰↗㸪

ᱱᩥ໬ 2021㸬ᆅⅬ࡜᧛✀ᮇ༙ࡀ⣍࢝ࢽ࣏ࣕࢪ⡿ࡢ食味品質࡟ཬࡍࡰᙳ㡪㸬12: 10-11. 

��� ⋤ᡯᯘ㸪㨯晓ь㸪䎥෽㸪䎥᫓ⰾ㸪张ӊь 2023. ❅⣲ࡢ౑⏝㔞ࡀ༡⢥⣔品✀ࡢ⌮໬≉ᛶ
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15. =KaR�&KXQIaQJ��=KaR�4LQJ\RQJ��=KaR�/LQJ��<aR�6KX��=KaQJ�<aGRQJ� :aQJ�&aLOLQ�������*HQH�

HGLWHG�6ROXEOH�6WaUFK�6\QWKaVH�,�,PSaFWV�6WaUFK�*UaLQ�)RUPaWLRQ�aQG�5LFH�)ORXU�*HO�&RQVLVWHQF\��

��������

����:HL�;LaRGRQJ��=KaQJ�<aGRQJ��6RQJ�;XHPHL��=KaR�/LQJ��=KaR�4LQJ\RQJ��&KHQ�7aR��/X�.aL��=KX�

=KHQ� +XaQJ�6KHQJGRQJ��:aQJ�&aLOLQ ������6LOLFRQ�aQG�=LQF�)HUWLOL]HU�$SSOLFaWLRQV�,PSURYH�

*UaLQ�4XaOLW\�aQG�$URPa�LQ�MaSRQLFa�5LFH�9aULHW\�NaQMLQJ�������������

����=KaR�&KXQIaQJ��&KHQ�7aR��=KaR�/LQJ��<aR�6KX��=KaQJ�<aGRQJ��:aQJ�&aLOLQ������� � $SSOLFaWLRQ�

RI�WKH�6WaUFK�9LVFRVLW\�3URSHUWLHV�aV�a�7RRO�IRU�'HWHUPLQLQJ�WKH�6WRUaJH�7ROHUaQFH�RI�5LFH������

�������

����:HL�;LaRGRQJ��=KaR�4LQJ\RQJ��=KaR�/LQJ��=KX�=KHQ��&KHQ�7aR� =KRX�/LKXL��=KaR�&KXQIaQJ��

:aQJ�&aLOLQ��=KaQJ�<aGRQJ�������(IIHFW�RI�'LIIHUHQW�&RPSRXQG�)HUWLOL]HUV�aQG�$URPaWKHUaS\�

$JHQWV�RQ���$3�&RQWHQW�LQ�5LFH�9aULHW\�NaQMLQJ����������������

���� =KaQJ� <aGRQJ�� :HL� ;LaRGRQJ�� =KaR� /LQJ�� =KRX� /LKXL�� =KaQJ� <RQJ�� :aQJ &aLOLQ ������ �

3K\VLRFKHPLFaO�3URSHUWLHV�aQG�7aVWH�4XaOLW\�RI�NHaU�,VRJHQLF�/LQHV�RI :[ ORFXV�������������

��� ⋤ᡯᯘ・㨯晓ь・䎥෽・䎥᫓ⰾ・࿘ѭ្・张勇・张ӊь  2024. ❅⣲ࡢ౑⏝㔞ࡀ༡⢥⣔

品✀ࡢ⌮໬≉ᛶ࡜食味࡟ཬࡍࡰᙳ㡪（➨ 2ሗ）㸬15: 58-59.

[日本水稲品質・食味研究会ዡບ㈹]

中ᅜࡿࡅ࠾࡟水稲ࡢ食味ホ౯ࢻࣥࣛࣈ࡜໬࡟㛵ࡿࡍ研究

ᓲ 中⛅（ኳὠᕷ㎰ᴗ⛉Ꮫ㝔㎰స≀研究所）

    

ᓲ中⛅Ặࡣ㸪㤶川኱Ꮫ኱Ꮫ㝔㎰Ꮫ研究⛉࡜ឡ፾኱Ꮫ኱Ꮫ㝔㐃ྜ㎰Ꮫ研究⛉ᅾᏛ中ࡽ࠿⌧

ᅾࡢኳὠᕷ㎰ᴗ⛉Ꮫ㝔㎰స≀研究所໅務୍࡛ࡲࡿ⮳࡟㈏࡚ࡋ食味࡟㛵㐃ࡿࡍ研究ࡾྲྀ࡟⤌

ࠋࡿࢀࡉせ⣙࡟࠺ࡼࡢ௨ୗࡣ内ᐜࡢ⦼ᴗ࡞୺ࡢẶྠࠋࡓࡁ࡚ࡆ࠶ࢆᡂᯝࡢࡃ㸪ከࡳ

1㸬日本式食味ᐁ⬟ホ౯ἲࡢ中ᅜࡢ࡬ᑟධ࡜中ᅜ人ࢿࣃルࡢ食味㆑ู⬟ຊ

中ᅜ࡛ࡣ日本࡞࠺ࡼࡢ⛉Ꮫⓗ食味ᐁ⬟ヨ㦂ἲࡣᮍࡔ☜立࡛ࡇࡑࠋ࠸࡞࠸࡚ࢀࡉᓲ中⛅Ặ

ࠋࡓࡋẚ㍑ࢆႴዲᛶࡢルࢿࣃ中日ࡎ㸪ඛ࡟ࡵࡓࡿࡍᑟධ࡬中ᅜࢆ食味ᐁ⬟ヨ㦂ἲࡢ日本式ࡣ

㸪ྠࡀࡿ࠶࡟ഴྥࡌྠࡶ࡜ルࢿࣃ୧ᅜࡣឤぬࡿࡍᑐ࡟ᯝ㸪食味⤖ࡢࡑ ᫬࡟日中ࢿࣃࡢル㛫࡛

ホ౯ࡀศࡿࢀ࠿品✀࡜ࡇࡿ࠶ࡀ㸪食味ホ౯ࡢ㝿࡟㔜どࡿࡍ㡯┠ࢆ࡜ࡇࡿ࡞␗ࡀぢฟࡓࡋ（ᴗ

⦼ ルᵓᡂဨࢿࣃ࠸㧗ࡀ㸪㆑ู⬟ຊࡋウ᳨࡚࠸ࡘ࡟食味㆑ู⬟ຊࡢルࢿࣃ中ᅜ人࡚࠸⥆ࠋ（1

⦼ᴗ）ࡓࡋ࡟࠿ࡽ᫂ࢆ࡜ࡇ࠸పࡶࡾࡼルࢿࣃ日本人ࡀ๭ྜࡢ 2㸪ᴗ⦼ 㸪日ࡾࡼࡽࢀࡇࠋ（3

本式ࡢ食味ᐁ⬟ヨ㦂ἲࢆ中ᅜ࡟ᑟධࡶ࡚ࡋ኱࡞ࡁᨭ㞀ࡀ࠸࡞ࡣ㸪ࡢࡑ๓ᥦࢿࣃ࡚ࡋ࡜ルᵓ
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ᡂဨ࡟ᑐࡿࡍ食味ࡢ㆑ูカ⦎ࡀᚲ㡲࡛࡜ࡿ࠶⤖ㄽࠋࡓࡋ

2㸬ࠕኳὠᑠ❰稲ࠖࡢ食味≉ᛶ

ኳὠᕷࡽ࠿ࡃྂࡣ㸪Ⰻ食味࡛▱ࠕࡿࢀࡽኳὠᑠ❰稲ࠖࡢ⏘ᆅࢆྡ࡚ࡋ࡜㥅ࡀࡓࡁ࡚ࡏ㸪᭱

㏆࡛ࡢࡑࡣ食味࡟ᑐࡿࡍホุࡣⴠࡵࡓࡢࡇࠋࡿ࠸࡚ࡁ࡚ࡕኳὠᕷᨻᗓࡣ㸪Ⰻ食味ࡢᑠ❰稲ࢆ

ṇ┿ࢻࣥࣛࣈࡢ⡿࡚ࡋ࡜᚟ά࡟ࡵࡓࡿࡏࡉ㸪新࠸ࡋ品✀ࠕࡿࡼ࡟ኳὠᑠ❰稲⏘ᴗ᣺⯆ィ⏬ࠖ

ࡓࢀࡉ⏝᥇࡟ᑠ❰稲ࡃࡋ新ࡣᓲ中⛅Ặࠋࡓࡆୖࡕ立ࢆ 4 品✀࡜᪤Ꮡࡢ 4 品✀ࡢ食味ࢆᐁ⬟

ヨ㦂࡚ࡗࡼ࡟ẚ㍑ࡋ㸪ᑠ❰稲品✀ࡢ食味ࡣ᪤Ꮡ品✀ࡶࡾࡼⰋዲ࡛ࢆ࡜ࡇࡿ࠶ᐇドࡓࡋ（ᴗ⦼

ࡢ✀㸪ኳὠᑠ❰稲品ࡋㄪᰝࢆ食味≉ᛶࡢ⡿㸪⬇ⱆ⡿㸪ⓑ⡿⋟ࡢ✀㸪ኳὠᑠ❰稲品ࡓࡲࠋ（3

⬇ⱆ⡿ࡢ食味≉ᛶࡣⓑ⡿࡜ᕪࡓࡋ࡟࠿ࡽ᫂ࢆ࡜ࡇ࠸࡞ࡀ（ᴗ⦼ ࠋ（4

௨ୖ࡟࠺ࡼࡢ㸪ᓲ中⛅Ặࡣ水稲ࡢ食味࡟㛵ࡿࢃᵝ࡞ࠎㄢ㢟ࡳ⤌ࡾྲྀ࡟㸪ከࡢࡃ▱ぢࢆᚓ࡚

ᕷሙホࡢኳὠ⏘⡿ࡎࡽ࡞ࡳࡢࡿࡍᐤ୚࡟㐍ᒎࡢ⾡Ꮫࡿࡍ㛵㐃࡟食味ࡣぢ▱ࡓࢀࡽᚓࠋࡿ࠸

౯ࢻࣥࣛࣈ࡜ୖྥࡢ໬ࡢ᥎㐍࡟ᙺ立ࡀࢁࡇ࡜ࡘ኱ࡓࡲࠋࡿࢀࡉุ᩿࡜࠸ࡁ㸪ྠẶࡣ 2013年

࡬会ሗࡢ研究会࡟࡛ࡲࢀࡇ௨᮶㸪࡚ࡋධ会࡬本研究会࡟ 2ሗࡢㄽᩥࢆᢞ✏ࡋ㸪年次ㅮ₇会࡛

ࡣ 5 ᅇࡢ発表ࢆ行ࡓࡋ࠺ࡇࠋࡿ࠸࡚ࡗ✚ᴟⓗ࡞ㄽᩥᢞ✏ࡸㅮ₇会࡛ࡢ発表ࡣ本研究会ࡢά

ᛶ໬࡟኱ࡃࡁ㈉⊩ྠ࡟ࡽࡉࠋࡿ࠶࡛ࡢࡶࡿࡍẶࡣ 2024年 11月 1日⌧ᅾ 38ṓ࡜ⱝࡃ㸪௒ᚋ

ࠋࡿࡍ್࡟ࡿࡍᤵ୚ࢆ日本水稲品質・食味研究会ዡບ㈹ࡽ࠿࡜ࡇࡿࢀࡉᮇᚅࡀά㌍ࡢࠎ┈

ᴗ⦼ࣜࢺࢫ

ᤵ㈹ࡢ᰿ᣐࡿ࡞࡜ㄽᩥ㸸

�� ᙇḠ, ᓲ中⛅, ᓲᬗ, 松江勇次, ᑿᙧṊᩥ, ᴋ㇂ᙲ人 2015. 中日୧ᅜࢿࣃルࡿࡼ࡟日

本⏘水稲品✀ࡢ食味ホ౯. 日స⣖ 84(2): 176-181; 

�� ᓲ中⛅, ᴋ㇂ᙲ人, 松江勇次 2021. ⢥⡿食味ឤᐁ评௴研究. Discovery 9(6): 389-

394㸹

�� ᓲ中⛅, ⸽京ᖹ, Ꮮ⋲, ⋤຾㌷ 2024a. 中ᅜኳὠ⏘ࢻࣥࣛࣈ⡿ࠕኳὠᑠ❰稲ࠖࡢ食味࡟

㛵ࡿࡍ研究㸫中ᅜ人ࢿࣃルࡿࡼ࡟ᑠ❰稲品✀ࡢ食味ホ౯࡜食味㆑ู⬟ຊ㸫. 日稲品

質・食味研ሗ 15: 2-11; 

�� ᓲ中⛅, ⸽京ᖹ, Ꮮ⋲,⋤຾㌷ 2024b. 中ᅜኳὠ⏘ࢻࣥࣛࣈ⡿ࠕኳὠᑠ❰稲ࠖࡢ食味࡟

㛵ࡿࡍ研究㸫ᑠ❰稲品✀ࡢᦍ⢭ᗘูႴዲ≉ᛶ㸫. 日稲品質・食味研ሗ 15: 12-20. 

ㄽᩥ㸸ࡢ௚ࡢࡑ

�� ᮤ㲩, 张Ḡ, ᓲ中⛅, ᴋ㇂ᙲ人, 松江勇次, ᓲᬗ, ᪋฼฼ 2015. ୙ྠ᧛⛇ᮇ对ὠ川 1

ྕ产㔞ཬ品质食味ᙳဤⓗ研究. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报 22: 121-124; 

�� ᴋ㇂ᙲ人, ㉪ර, ᓲ中⛅, 张Ḡ, ᓲᬗ, 松江勇次 2016. 中日୩ᅜ品ቍઈ对中日水✋

品⛇ⓗ食味评௴研究. ໭᪉水✋ 46: 1-5;

�� ᓲ中⛅, ㇏⏣ṇ⠊, ᴋ㇂ᙲ人 2016. 㤶川┴ࡿࡅ࠾࡟水稲品✀ࡢࣜ࢝ࣄࣀࣄ⠇水᱂ᇵ. 

日స⣖ 85(1): 59-66;

�� ᭤㓒ᒾ, 张Ḡ, ᓲ中⛅, ᴋ㇂ᙲ人, 松江勇次, ᓲᬗ, ᪋฼฼ 2016. ୙ྠᰦᮇ㢲水℺溉
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对水✋农㢪ᛶ≧ཬ产㔞ⓗᙳဤ. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报 23: 15-20;

�� -LQJ� &XL�� ;LQ� =KaQJ�� =KRQJTLX� &XL��$NLKLWR� .XVXWaQL�� 6KRLFKL� ,WR� aQG�<XML� 0aWVXH� ������

&RUUHOaWLRQ�EHWZHHQ�(YaOXaWLRQ�RI�3aOaWaELOLW\�E\�6HQVRU\�7HVW�aQG�3K\VLFRFKHPLFaO�3URSHUWLHV�

LQ�&KLQHVH japonica–type�5LFH��-��)aF��$JU���.\XVKX�8QLY�����������

�� -LQJ�&XL��;LQ�=KaQJ��=KRQJTLX�&XL��;LaRVKaQ�+XaQJ��$NLKLWR�.XVXWaQL��6KRLFKL�,WR�aQG�<XML�

0aWVXH�������3K\VLFRFKHPLFaO�3URSHUWLHV�5HOaWHG�WR�3aOaWaELOLW\�RI�&KLQHVH japonica–type 5LFH��

-��)aF��$JU���.\XVKX�8QLY������������

�� -LQJ�&XL��;LQ�=KaQJ��%LQJ�+H��=KRQJTLX�&XL��$NLKLWR�.XVXWaQL��6KRLFKL� ,WR�aQG�<XML�0aWVXH�

������&RPSaULVRQ�RI�3K\VLFRFKHPLFaO�3URSHUWLHV�RI�&KLQHVH�aQG�-aSaQHVH Japonica–Type 5LFH�

9aULHWLHV��-��)aF��$JU���.\XVKX�8QLY��������������

�� ⏕ॾ, ᓲ中⛅, 张Ḡ, ᓲᬗ, ᴋ㇂ᙲ人, 松江勇次 2017. ‘ὠ川 1ྕ’⣁⡿୙ྠ水ศྵ

㔞对඼⌮໬≉ᛶ࿴食味ⓗᙳဤ. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报 24 : 14-18; 

�� -LQJ�&XL��;LQ�=KaQJ��%LQJ�+H��=KRQJTLX�&XL��$NLKLWR�.XVXWaQL��6KRLFKL� ,WR�aQG�<XML�0aWVXH�

������(IIHFW�RI�$PRXQW�RI�NLWURJHQ�$SSOLFaWLRQ�RQ�3K\VLFRFKHPLFaO�3URSHUWLHV��7aVWH�YaOXH�aQG�

<LHOG�RI�&KLQHVH�japonica–type�5LFH�9aULHWLHV��-��)aF��$JU���.\XVKX�8QLY������������

��� ੅ᩥಇ, ⋤ᚿ⧪, 张Ḡ, ᮤⴍ, ᓲᬗ, 䎥伎, 松江勇次, ᴋ㇂ᙲ人, ᓲ中⛅ 2018. ⛣᱂

ᮇ对Ո质✋⡿产㔞ཬ食味ⓗᙳဤ. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报 25 : 1-8; 

��� ⋤ᚿ⧪, ੅ᩥಇ, ᓲᬗ, 㯤ு, 张Ḡ, ᴋ㇂ᙲ人, 松江勇次, ᓲ中⛅ 2018. ✋⡿品质ⓗ

┦යᛶศᯒ. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报 25 : 9-15;

��� ੅ᩥಇ, ⋤ᚿ⧪, 张Ḡ, ᮤⴍ, ᓲᬗ, 松江勇次, ᴋ㇂ᙲ人, ᓲ中⛅ 2018. ᨲ㧧ᮇ对Ո

质✋⡿产㔞ཬ食味ⓗᙳဤ. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报 25 : 17-23; 

��� ੅ᩥಇ, ᓲᬗ, ᆉ⋲, 㣿京ᖹ, ⋤傄ߋ, ีᏛߋ, ᓲ中⛅ 2019. ୙ྠ᱂ᇵ༴⌮对✋⡿品

质ཬ食味ⓗᙳဤ. ໭᪉水✋ 49 : 1-12; 

��� ⋤ᚿ⧪, ੅ᩥಇ, ีᬕ, 张Ḡ, ᴋ㇂ᙲ人, 松江勇次, ᓲᬗ, ᓲ中⛅ 2019. යன中ᅜ໭

᪉⢥✋食味评௴ⓗ研究. 中ᅜ✋⡿ 25 : 10-14;

��� ⋤ᚿ⧪, ᓲᬗ, ᆉ⋲, 㣿京ᖹ, ⋤傄ߋ, ีᏛߋ, ᓲ中⛅ 2019. Ệ⫧༴⌮对ᑠ❰✋㔠✋

919产㔞ཬ品质ⓗᙳဤ. 中ᅜ✋⡿ 25 : 72-78;

��� ⋤ᚿ⧪, ᓲᬗ, ᆉ⋲, 㣿京ᖹ, ⋤傄ߋ, ีᏛߋ, ᓲ中⛅ 2019. ᪋Ệ༴⌮对㔠✋ 919ⓗ

农㢪ᛶ≧ࠊ产㔞࿴品质ⓗᙳဤ. ໭᪉水✋ 49 : 10-16; 

��� 汤ப龙, ứᴋ, 张晓, 张Ḡ, ᓲᬗ, ᆉ⋲, 㣿京ᖹ, ⋤傄ߋ, ีᏛߋ, ᓲ中⛅ 2019. 日

本Ề质水✋食味≉ᛶ୺せᙳဤᅉ⣲ⓗ᥈䇘. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报 26 : 20-26;

��� ứᴋ, 汤ப龙, 张晓, ᒣཱྀ㜶ᚫ, 㨯ⴍ, 张Ḡ, ᓲᬗ, ᆉ⋲, 㣿京ᖹ, ⋤傄ߋ, ีᏛߋ,  

ᓲ中⛅ 2019. My Boyϩ食品≀ᛶศᯒԚᅾ✋⡿品质食味研究中ⓗᓄ⏝. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报

26 : 58-60;

��� ứᴋ, 汤ப龙, 䎥伎, 张晓, 张Ḡ, ᓲᬗ, ᆉ⋲, 㣿京ᖹ, ⋤傄ߋ, ีᏛߋ, ᓲ中⛅

2021. Ệ⫧༴⌮对水✋产㔞ཬ品质ⓗᙳဤ. ໭᪉水✋ 51: 1-7;
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��� 汤ப龙, ứᴋ, 张Ḡ, 张晓, 韦ᓧᓠ, 钱㊰ᾏ, ีᐆᡂ, ᪋฼฼, ᓲᬗ, ᓲ中⛅ 2021. 

水✋ಽఅ୚产㔞ཬ食味ⓗය⣔. ໭᪉水✋ 51: 8-12;

��� ᓲ中⛅ 2021. ℺溉᪉式对水✋᰿⣔≉ᛶⓗᙳဤ. 中ᅜ✋⡿ 27: 9-14;

��� ᓲ中⛅ 2021. ᖸ᪭胁㏕对水✋产㔞ཬ产㔞ᯊᡂᅉ⣲ⓗᙳဤ. 中ᅜ✋⡿ 27: 33-36; 

��� ᓲ中⛅ 2021. 中ᅜ୚日本水✋品⛇ⓗ᰿ᆺᣦᩘ୚株ᆺᣦᩘẚ较. 中ᅜ✋⡿ 27: 5-11;

��� ᓲ中⛅ 2022. ᖸ᪭胁㏕对水✋ᖸ≀质⏕产࿴水ศ฼⏝⋡ⓗᙳဤ. ໭᪉水✋ 52: 5-11;

��� ₫೺༤, 㒃┦帅, ᓲ中⛅ 2023. ᑠ❰✋食味评௴᪉ἲ研究. ኳὠ农Ꮫ㝔Ꮫ报 30: 27-31.
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会員の受賞 
 

  



川村 周三（北海道農業施設協議会，元北海道大学農学研究院）

☆JCNIRS (Japan Council for Near Infrared Spectroscopy) Award

受賞タイトル：近赤外分光法による米の品質検査技術の開発と社会実装

受賞理由：近赤外光を用いた成分分析計と可視光を用いた穀粒判別器とを組合わせた米の品質

検査技術を開発し共乾施設に実装した。この技術開発により 1999 年から北海道の共乾施設では

米のタンパク仕分を導入し，北海道米品質向上の一助となった。さらに成分分析計により水分とタ

ンパク質に加えてアミロースを精度良く安定して測定する技術を開発し，2020 年から共乾施設や

精米工場に実装した。

授与機関：近赤外研究会

受賞年月日：2024 年 11 月 14 日

新田 洋司（福島大学食農学類）

☆日本作物学会東北談話会功労賞

受賞理由：日本作物学会東北談話会の評議員，支部長，会長を務め，優秀な業績をあげ，東北

地方における農業発展に寄与した。

授与機関：日本作物学会東北談話会

受賞年月日：2024 年 8 月 26 日
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我が社の宣伝 
 

7 社 



デンカ株式会社

⭉᳜㈨ᮦࡀ⎔ቃࢫࣞࢺࢫୗࡢ水稲⏕⫱࡟ཬࡍࡰຠᯝ࡚࠸ࡘ࡟

௨๓ࡢᡃ社ࡢᐉఏࠊࡣ࡛࣮ࢼ࣮ࢥ水稲ࡀ྾཰࠸ࡅ࠸᫆ࡋ㓟ࡴྵࢆᅵ࡙ࡾࡃ⫧ᩱ࡛ࢀ࡜ࠕࡿ࠶ኴ㑻®ࠖ

ࠋࡓࡋ௓⤂࡚࠸ࡘ࡟࣒ࢬࢽ㍍ῶ࣓࢝ࡿࡍᑐ࡟㧗 㞀ᐖ࡟≉࡜㐍ຠᯝಁ⫱⏕ࡢ࡬水稲ࠊ࡚ࡋ㛵࡟

௒ᅇࠊࡣᘢ社⭉᳜㈨ᮦ࡟㛵ࠊ࡚ࡋ⎔ቃࢺࢫ

ࠋࡿࡍ௓⤂ࢆຠᯝࡿࡍᨵၿࢆ⫱⏕≀ୗ࡛సࢫࣞ

࠙⭉᳜≀質ࠚࡣ࡜

⎔ቃ中࡛⏕≀ࡢ㑇యࡸ代ㅰ⏘≀ࡽ࠿⏕໬Ꮫ

཯ᛂࠊ໬Ꮫ཯ᛂ࡚ࡗࡼ࡟஧次ⓗྜ࡟ᡂࡿࢀࡉᬯⰍ୙ᐃᙧ᭷ᶵ≀ࠋ⛠⥲ࡢኳ↛࡛ࡣἾⅣࡸ㢼໬Ⅳࠊ㯮

ࠋࡿ࠸࡚ࢀࡽ▱ࡀຠᯝࡿࡍࡾࡓࡵ㧗ࢆ⬟⾪⦅ࡢᅵተࡸಖ⫧ຊ࡟ⓗ⯡୍ࠋࡿࢀࡲྵ࡟࡝࡞ᅵࢡ࣎

ᘢ社ࡢ⭉᳜㈨ᮦࠊࡣளⅣࢆཎᩱ࡚ࡋ࡜◪㓟㓟໬ࢆ行࠸ᕤᴗⓗ࡟〇㐀ࠊ࡛ࡢࡶࡓࡋኳ↛࡟᳜⭉ࡢẚ

ࠊࡣ࡚࠸ࡘ࡟㈨ᮦ᳜⭉ࡢᘢ社ࠋࡍ♧ࢆᚩ≉࠺࠸࡜࠸࡞ᑡࡀ⎔ⰾ㤶ࡢᵓ㐀中ࡘ࠿ࡃࡉᑠࡀศᏊ㔞ࠊ࡚࡭

⫧ᩱྠ࡜ᵝ࡟᪋⏝࡟≀᳜ࠊ࡛࡜ࡇࡿࡍᑐ࡚ࡋ┤᥋ⓗ࡟⏕⫱ಁ㐍ຠᯝࢆ࡜ࡇࡍ♧ࢆ☜ㄆࠋࡿ࠸࡚ࡋ

࠙ᘢ社ࡢ⭉᳜㈨ᮦࠚ

⭉᳜≀質ࡣ౽ᐅⓗ࡟ pH ゎᛶ࡛ศ⁐ࡿࡼ࡟

㢮ࡿ࠸࡚ࢀࡉ(ྑᅗ)ࠋᘢ社ࡢ⭉᳜㈨ᮦ࡚࠸ࡘ࡟

ル࣎ࣇ࡚ࡋ࡜୺ࠊࡣࠖ®ࢺルࢥࣞࠕࡢ≦ᾮࠊࡣ

㓟ࠊࢆᾮ≧ࣇࠊࡣࠖ®ࢻࢵ࢟ࣜ・ࢷ࢔ࠕࡢル࣎

㓟࣑ࣥࣇ࡜㓟ࠊࢆᅛᙧ⢏≧ࡣࠖ®࣑ࣥࢷ࢔ࠕࡢ

ࠋࡿ࠶㈨ᮦ࡛ࡔࢇྵࢆ࣑࣮ࣥࣗࣄ࠼ຍ࡟ࡽࢀࡑ

࠙ᘢ社⭉᳜㈨ᮦࡢ࡬⫱⏕≀᳜ࡿࡼ࡟ຠᯝࠚ

ᘢ社㈨ᮦ࡟⫱⏕≀᳜ࡢᑐࡿࡍຠᯝࠋࡍ♧ࢆ

㏻ᖖ᮲௳ࡢ᱂ᇵヨ㦂࡛᰿㔞ࡢቑ኱

࡝࡞(ࢺ࣐ࢺ)ቑຍࡢᯝ㔞╔ࡸ(ࢿ࢖)

ࠋ（␎┿෗）ࡿ࠸࡚ࢀࡽࡵㄆࡀຠᯝࡢ

ྑ） 㧗ࡸ஝⇱（ᕥ෗┿）ࠊࡓࡲ

෗┿）ࢆࢫࣞࢺࢫࡢ࡝࡞୚ࡓ࠼᱂

ᇵ᮲௳ࢆ⫱⏕ࡶ࡚࠸࠾࡟ᨵၿࡿࡍຠᯝࡀㄆࠋࡓࢀࡽࡵ

࠙ሷࢫࣞࢺࢫ᮲௳ࡿࡅ࠾࡟ຠᯝࠚ

㹄㸿㹍ࡢ᥎ィ࡜ࡿࡼ࡟඲ୡ⏺࡛ሷᐖཷࢆ

㸴㸪㸰㸮㸮୓ࡣ✚ᆅ㠃⪓ࡿ࠸࡚ࡅ Ka ࡪཬ࡟

ࣞࢺࢫ᱂ᇵ⎔ቃࡿࡅཷࡀ≀సࠋࡿ࠸࡚ࢀࡉ࡜

㧗ࡣ㔜せᛶࡢ⟇ᑐࢫࣞࢺࢫሷࡶ࡛࠿࡞ࡢࢫ

ሷᐖ㍍ῶຠࡿࡼ࡟ᘢ社㈨ᮦࠋࡿࢀࡽ࠼⪄࡜࠸

ᯝࠊࡣࢀࡇࠋࡍ♧ࢆ東໭኱Ꮫࡢ࡜共ྠ研究࡟

࡚ᐇ㦂⏝࠸⏝ࢆࢺ࣐ࢺ㸯㸮㸮P㹋ࡢ食ሷࡴྵࢆᇵᆅ࡛㣴ᾮ᱂ᇵࡓࡋᵝᏊ࡛ࠋࡿ࠶ᑐ↷区➼࡛᭱ࡣ⤊ⓗ

ᑐ↷༊
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⏕ࡣᘢ社㈨ᮦฎ⌮区࡛ࠊࡋᑐ࡟ࡢࡓࡗ⮳࡟ᯤṚࡣ࡟ ⫱㜼ᐖࡀ㍍ῶࡉ

ࠋࡓࡋ⫱⏕࡛ࡲᐇ⤖ࢀ

次࡟⛅⏣┴立኱Ꮫࡢ࡜共ྠ研究࡛ࡢࢿ࢖ሷᐖ࡟

ᑐࡢ࣑ࣥࢷ࢔ࡿࡍຠᯝࢆㄪᰝࡓࡋ⤖ᯝࢷ࢔ࠋࡍ♧ࢆ

࣑ࣥ᪋⏝ࡾࡼ࡟⪏ሷᛶ品✀࡛ࢯࡿ࠶ル࡟࣮ࢱࢫࢺ

ࡍ┠ὀࠋࡓࢀࡽࡵㄆࡀቑຍࡢ஝≀㔜ࡸⲡ୔ࡶ࡚࠸࠾

ⴥ内ࡣࡁ࡭ Na㸩⃰ᗘࡀ᪼ୖࡢᢚไ࠶࡛࡜ࡇࡓࢀࡉ

ᣢ⥔ࡀⴥⰍࠊࢀࡽ࠼ᢚࡀࢫࢩࣟࣟࢡࡾࡼ࡟ࢀࡇࠋࡿ

ࠋࡓࢀࡉ᥎ᐹ࡜ࡢࡶࡓࢀࡉ㍍ῶࡀ㜼ᐖ⫱⏕࡚ࢀࡉ

௒ᚋࡢࡽࢀࡇࠊࡣຠᯝ࡚࠸ࡘ࡟㑇ఏᏊ発⌧➼ࡢゎ

ᯒࡶ㐍ࠊ࣓ࡵ ࠋ࠸ࡓࡾᅗࢆᏳᐃࡢຠᯝࡸゎ࣒᫂ࢬࢽ࢝
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影
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を
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この商品へのお問い合わせは
お電話、またはE-mailで

お願いいたします

東京本社 東京都大田区南馬込1-8-1 TEL:03-3776-1111

西日本支店
北海道営業所

06-6323-4581
011- 611- 9441

東北営業所
東海営業所

022-215-6806
052-551-2629

九州営業所 0942-84-9011
E-mail：sales@kett.co.jp
URL ：https://www.kett.co.jp

1分スピード測定 以内！

ケツト科学 検 索

表示可
能になりました！

玄米の
整粒歩合が

オプション精米JASメモリで
精米JASにも対応可

玄米整粒
メモリ

NEWオプションNEWオプション

製品情報
詳しくはこちら

RN-700穀粒判定器
トレイを入れるだけの簡単操作
駆動部が無いので本体掃除不要
故障しにくい構造
機械鑑定使用可能器種

機械鑑定仕様確認済

農産物検査の目視鑑定の補助に
お役立ていただけます!!
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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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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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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：https://jsrqp.net



㸯㸬事務ሗ࿌

（㸯）ホ㆟ဨ会ࡢ㛤ദ

➨ۑ 35ᅇホ㆟ဨ会 2024（௧࿴ 6）年 4月 8日 18㸸00㹼19㸸20

ሙ所㸸zoom ࡿࡼ࡟ web会㆟

ཧຍ⪅㸸松江ࠊ኱ᆤࠊ୹㔝ࠊᑿᙧࠊ新⏣ࠊሷὠࠊ㏆⸨ࠊἙ㔝ࠊ஬༑ᔒࠊ中ᒸࠊᑠᯘ（11ྡ）

ᑂ㆟事㡯㸸ձ研究会㈹ࡢ会ሗࡢ࡬ࢪ࣮࣒࣮࣌࣍ࡧࡼ࠾ᥖ㍕ᵝ式࡚࠸ࡘ࡟ ղㅮ₇せ᪨ࡧࡼ࠾会ሗࡢస

ᡂせ㡿ࡢゞṇ࡚࠸ࡘ࡟ ճ➨ 16ᅇㅮ₇会࡚࠸ࡘ࡟ մ2024（௧࿴ 6）年ᗘண⟬᱌࡚࠸ࡘ࡟

➨ۑ 36ᅇホ㆟ဨ会 2024（௧࿴ 6）年 11月 6日 14:00㹼15:30

ሙ所㸸ࢱࢫࣜࢡࢣࢱࢧルビル㸰㝵会㆟ᐊ

ฟᖍ⪅㸸松江ࠊ኱ᆤࠊ୹㔝ࠊᴋ㇂ࠊᑿᙧࠊ஬༑ᔒࠊຍ⸨ࠊᓲࠊἙ㔝ࠊᑠᯘ（10ྡ）

ᑂ㆟事㡯㸸ձ⏝ㄒ㞟ࡢ⦅㞟・ฟ∧᪉㔪࡚࠸ࡘ࡟ ղ研究会ሗᰝㄞ≧ἣ࡚࠸ࡘ࡟ ճ研究会ሗࡢ࡬日本人

࡚࠸ࡘ࡟✏ᢞࡢࡽ࠿ մ2025（௧࿴ 7）年ᗘ➨ 17 ᅇ኱会࡚࠸ࡘ࡟ յᙺဨᨵ㑅࡚࠸ࡘ࡟ նண⟬ࡘ࡟

࡚࠸ շ会ሗ➨ ࡚࠸ࡘ࡟16ྕ ոホ㆟ဨࡢᙺ๭ศᢸ࡚࠸ࡘ࡟ չࡢࡑ௚

➨ۑ 37ᅇホ㆟ဨ会 2025（௧࿴ 7）年 2月 28日 15:00㹼18:00

ሙ所㸸東ὒࣛࢫ࢖株式会社㖟ᗙ本社ビル

ฟᖍ⪅㸸松江ࠊ኱ᆤࠊᑠᯘࠊᒾ⃝ࠊ஬༑ᔒ（5ྡ）

ᑂ㆟事㡯㸸ձ2025（௧࿴ 7）年ᗘ➨ 17ᅇ኱会࡚࠸ࡘ࡟ ղ会ሗ 発行ࡢ16ྕ ճᗈሗ㛵ಀ մ会ィሗ࿌

յᙺဨᨵ㑅

（㸰）日本水稲品質・食味研究会➨ 16ᅇㅮ₇会ሗ࿌

日᫬㸸2024年 11月 7日（ᮌ）㹼8日（㔠）

ሙ所㸸株式会社ࢣࢱࢧ ᗈᓥ本社

ᐇ行ጤဨ㛗㸸⸨⏣ ᫂Ꮚ（株式会社ࢣࢱࢧᢏ⾡本㒊ࢢࢢࣥࢩࣥࢭル࣮ࣉ✐≀研究࣒࣮ࢳ）

࡚ࠖࡅྥ࡟ᨵⰋ࡜ゎ᫂ࡢ品質・食味ࡢ⡿ࠕ࣒࢘ࢪ࣏ࣥࢩۑ

≉ูㅮ₇Ϩ Dr. Khin Thanda Win㸸ࠕImprovement of Myanmar Indigenous Rice Variety, 

Paw San Hmwe for Photoperiod Insensitivity and High-yield while maintaining its Good 

Eating Qualityࠖ

≉ูㅮ₇ϩ㸸水㔝ⱥ๎㸸࠾ࠕ⡿ࡢᏳᚰ・Ᏻ඲ࠊ⨾味ࢆ࠸ࡋᨭࡢࢣࢱࢧࡿ࠼ᢏ⾡ࠖ

≉ูㅮ₇Ϫ ࠖࢳ࣮ࣟࣉ࢔Ꮫ⌮ⓗࡿࡍ㛵࡟ホ౯ࡢ品質・食味ࡢ⡿ࠕ

ㅮ₇㸯（⫱✀）ᑠᯘ㯞Ꮚ㸸ࠕ⚟஭┴ࡢ水稲⫱✀ࡿࡅ࠾࡟品質・食味ࡢᨵⰋࠖ

ㅮ₇㸰（᱂ᇵ）松江勇次㸸ࠕ཰㔞ࠊእほ品質ࠊ食味ࡀ共࡟ඃࡿࢀᣢ⥆ⓗ⡿⏕⏘ࠖ

ㅮ₇㸱（ᅵተ）஬༑ᔒಇᡂ㸸ࠕ໭ᾏ㐨ࡿࡅ࠾࡟Ⰻ食味⡿⏕⏘ࢆ┠ᣦࡓࡋ᪋⫧⟶⌮ᢏ⾡ࠖ

ㅮ₇㸲（Ẽ㇟）㏆⸨ጞᙪ・㉥ᮌᾈ௓㸸ࠕ食⏝⡿࡜㓇⡿࣓ࢥࡢ品質࡟ཬࡍࡰẼ㇟࡜᱂ᇵ⎔ቃࡢᙳ

㡪ࠖ

ㅮ₇㸳（ᚤ⣽ᵓ㐀）新⏣ὒྖ㸸ࠕ水稲⡿⢏ࡿࡅ࠾࡟⵳✚㈓ⶶ≀質・⅕㣤⡿ࡢᚤ⣽ᵓ㐀࡜品質・

食味ࠖ
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講演６（理化学）大坪研一：「食味の理化学的評価における現状と課題」 

○一般講演 18 課題 

○エクスカーション：サタケ MILSTA・選別加工センター、全農ひろしまパールライス工場、賀茂鶴

酒造 

○企業展示 1 社 

○参加者 88 名（内外国人 34 名） 

（３）会報の発行 

・第 16 号の刊行  発行日：2025 年 3 月 25 日 部数：180 部 

（４）2024（令和６）年度 日本水稲品質・食味研究会表彰 

1．日本水稲品質・食味研究会功績賞 

・受賞業績題名：食味に関する学際的研究と産業の振興 

・受賞者：王才林 

・所属：江蘇省農業科学院粮食作物研究所 

2．日本水稲品質・食味研究会奨励賞 

  ・受賞業績題目：中国における水稲の食味評価とブランド化に関する研究 

  ・受賞者：崔中秋 

  ・所属：天津市農業科学院農作物研究所 

（５）広報活動  

・会員主催のシンポジウム告知 

・ホームページセキュリティ強化 

・PR スペースは引き続き利用募集中。ご提案よろしくお願いいたします。 

（６）会員の状況（令和 7年 3月 7日現在） 

個人会員 144 名（内中国会員は 33 名）、団体会員 3件、賛助会員 12 件、終身会員 1名 

（７）2025（令和７）年度 第 17 回講演会の開催について 

2025（令和 7）年 11 月 20 日（木）～21 日（金） 

20 日（木）9：00～ シンポジウム、総会、一般講演 

21 日（金）午前中 見学会 

名古屋大学野依学術交流館 〒464-8602 名古屋市千種区不老町

運営委員会：名古屋大学大学院生命農学研究科作物科学研究室 近藤始彦先生
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（㸶）2025㹼2027年ᗘᙺဨ

会㛗

松江勇次（஑ᕞ኱Ꮫ）

๪会㛗

኱ᆤ研୍（新₲⸆⛉኱Ꮫᛂ⏝⏕࿨⛉Ꮫ㒊）・஬༑ᔒಇᡂ（໭ᾏ㐨立⥲ྜ研究ᶵᵓ）

ホ㆟ဨ

ቑᮧጾᏹ（京都ᗓ立኱Ꮫ）・ᑠᯘ㯞Ꮚ（⚟஭┴㎰ᴗヨ㦂ሙ）・新⏣ὒྖ（⚟ᓥ኱Ꮫ）・ሷὠᩥ㝯

（᫂἞኱Ꮫ）・ᒾ⃝⣖⏕（株式会社 NTTࢱ࣮ࢹ CCS）・ᓲᫀ（中ᅜᢸᙜࠊኳὠ㎰Ꮫ㝔）・

ୗ⏣代ᬛⱥ（㮵ඣᓥ኱Ꮫ）・⚟川Ὀ㝧（ᐑᓮ┴ᑓᢏ）・᯽ᮌᬛᕹ（⡿・食味㚷ᐃኈ）・ຍ⸨࿴┤

（⛅⏣┴㎰ᨵ）・୹㔝ஂ（໭ᾏ㐨⡿㯏ᨵⰋ༠会）・㏆⸨ጞᙪ（ྡྂᒇ኱）・Ἑ㔝ඖಙ（株式会社ࢧ

（ࢣࢱ

研究会㈹㑅⪃ጤဨ会

㑅⪃ጤဨ㛗 ሷὠᩥ㝯

㑅⪃ጤဨ ୹㔝ஂࠊቑᮧጾᏹࠊ஬༑ᔒಇᡂࠊ新⏣ὒྖࠊᑠᯘ㯞Ꮚࠊ᯽ᮌᬛᕹ

研究会ሗ⦅㞟ጤဨ会

⦅㞟ጤဨ㛗 新⏣ὒྖ

⦅㞟ጤဨ ሷὠᩥ㝯ࠊቑᮧጾᏹࠊ኱ᆤ研୍ࠊ松江勇次ࠊୗ⏣代ᬛⱥࠊ㏆⸨ጞᙪࠊຍ⸨࿴┤

事務局㛗

ᑠᯘ㯞Ꮚ（⚟஭┴㎰ᴗヨ㦂ሙ）

会ィᢸᙜ

中ᒸྐ⿱（⚟஭┴㎰ᴗヨ㦂ሙ）

ᗈሗᢸᙜ

ᒾ⃝⣖⏕ࠊ㧗ᶫ⤮㔛ዉ（株式会社 NTTࢱ࣮ࢹ CCS）
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2㸬会ィሗ࿌

（1）2023（௧࿴㸳）年ᗘỴ⟬ሗ࿌
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（㸰）2024（௧࿴ 6）年ᗘண⟬（௧࿴ 6年 4月 1日㹼௧࿴ 7年 3月 31日）

－102－



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 )ࡿࡍ⛠࡜㸬

➨ 2᮲ 本会ࡣ水稲ࡢ品質・食味࡟㛵ࡿࡍᏛ⾡ࡢ発ᒎࡧࡼ࠾ᐇ⏝ᢏ⾡ࡢ᣺⯆ࢆᅗ࡜ࡿ共࡟㸪ྠ Ꮫࡢኈࡢ

ぶ╬ࢆཌࢆ࡜ࡇࡿࡍࡃ┠ⓗࡿࡍ࡜㸬

➨ 3᮲ 本会ࡢ会ဨࡣ㸪本会ࡢ┠ⓗࡧࡼ࠾事ᴗ内ᐜ࡟㈶ྠࡋ㸪所ᐃࡢᡭ⥆ࢆࡁ行ࡓࡗಶ人会ဨ㸪ᅋయ会

ဨࡧࡼ࠾㈶ຓ会ဨࡿࡍ࡜㸬

➨ 4᮲ 本会ࡢ事務局ࢆ会㛗ࡢ所ᒓᶵ㛵株式会社共立ࡃ࠾࡟㸬

➨ 5᮲ 本会ࡣ➨ 2᮲ࡢ┠ⓗࢆ㐩ᡂࡵࡓࡿࡍ㸪ࡢࡂࡘ事ᴗࢆ行࠺㸬

1㸬研究発表会㸪ㅮ₇会ࡢ࡝࡞㛤ദ

 2㸬会ሗࡢ発行

 3㸬研究ࡧࡼ࠾ㄪᰝࡢᐇ᪋

 4㸬ࡢࡑ௚㸪ࡢࡇ会ࡢ┠ⓗࢆ㐩ᡂ࡟ࡵࡓࡿࡍᚲせ࡞事ᴗ

➨ 6᮲ 本会࡟ධ会ࡣ⪅ࡿࡍ࡜࠺ࡼࡋ㸪Ặྡ㸪所ᒓ㸪㐃⤡ඛ㸪ࡢࡑ௚ࡢᚲせ事㡯᫂ࢆグᩥࡓࡋ᭩࡟会㈝

㐃࡟᭩࡛本会ᩥࢆ᪨ࡢࡑ㸪ࡣሙྜࡿࡍ࡜࠺ࡼࡋ㏥会ࢆ㸪本会ࡓࡲ㸬ࡿࡍ࡜ࡢࡶࡴ㎸ࡋ⏦࡟本会࡚࠼ῧࢆ

  㸬࠸࡞ࡽ࡞ࡤࢀࡅ࡞ࡋ⤡

➨ 7᮲ 本会࡟㸪ࡢࡂࡘᙺဨࡃ࠾ࢆ㸬会㛗㸯ྡ㸪๪会㛗㸰ྡ㸪ホ㆟ဨᩘྡࡋ࡜㸪事務局㛗㸯ྡ㸪会ィ㸪

ᗈሗࡣホ㆟ဨࡽ࠿㑅ฟࡿࡍ㸬

➨ 8 ᮲ 会㛗ࡣ㸪ࡢࡑ௚ࡢᙺဨ࡜༠㆟ࡽࡀ࡞ࡋ会務ࢆ⤫ᣓࡋ㸪本会ࢆ代表ࡿࡍ㸬๪会㛗ࡣ会㛗ࢆ⿵బ

会務࡞㸪㔜せࡣ㸬ホ㆟ጤဨࡿࡵ務ࢆ⌮代ࡢࡑ㸪࡟ሙྜࡿ࡞࡜୙ᅾࡾΏ࡟㛗ᮇࡸࡁ࡜ࡿ࠶事ᨾ࡟㸪会㛗ࡋ

㸬ࡿࡍ㸪ᇳ行ࡋᑂ㆟ࢆ

➨ 9᮲  会㛗ࡣಶ人会ဨࡢᢞ⚊ࡾࡼ࡟㸪ಶ人会ဨࡢ中ࡽ࠿㑅ฟࡿࡍ㸬㑅ฟ᪉ἲࡢヲ⣽࡟ูࡣ㸪ࢆࢀࡇᐃ

㸬ࡿࡍጤკࡀ会㛗ࡽ࠿中ࡢ㸪ಶ人会ဨࡣ事務局㛗ࡧࡼ࠾㸬๪会㛗㸪ホ㆟ဨࡿࡵ

➨ 10᮲ ᙺဨࡢ௵ᮇࡣ㸪ጤკ日㹼㸱年┠௨㝆ࡢ 3月 31日ࡿࡍ࡜࡛ࡲ㸬

➨ 11᮲ 会ィ年ᗘࡣ 4月 1日㹼3月 31日ࡿࡍ࡜㸬
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㝃๎

1 本会ࡢ会๎ࡣ㸪タ立ࡢ日 2009年 11月 13日ࡽ࠿᪋行ࡿࡍ㸬

2 本会ࡢ事務ࢆฎ⌮ࠊࡵࡓࡿࡍ事務局ࢆ株式会社共立（東京都中央区新川 2-22-4 新共立ビル㸰F）

㸬࠺行ࡀ会㛗ࡣච௵ࡢ㸬事務局ဨࡿࡍ⨨タ࡟

3  本会ࡢタ立ᙜึࡢᙺဨࡢ௵ᮇࡣ㸪ࡢࡇ会ࡢタ立ࡢ日ࡽ࠿ 2013年 3月 31日ࡿࡍ࡜࡛ࡲ㸬ࠊ࠾࡞⥲会

㸬ࡿࡁᨵṇ࡛ࡣᮇ௵ࡾࡼ࡟

4 本会ࡢタ立ᙜึࡢ事ᴗィ⏬ࡧࡼ࠾཰ᨭண⟬ࡣ㸪タ立⥲会ࡢᐃࡿࡼ࡟ࢁࡇ࡜ࡿࡵ㸬

5 本会ࡢタ立ᙜึࡢ年会㈝ࡣ㸪次࡟ᥖࡿࡆ㢠ࡿࡍ࡜㸬

   年会㈝  ಶ人会㈝      㸱㸪㸮㸮㸮෇

        ᅋయ会ဨ    㸯㸮㸪㸮㸮㸮෇

        ㈶ຓ会ဨ ୍ཱྀ 㸰㸮㸪㸮㸮㸮෇

              ⤊㌟会ဨ    㸳㸮㸪㸮㸮㸮෇（⣡ධࡣ 1ᅇࡿࡍ࡜ࡳࡢ）

                                                                      ௨ୖ

ᖹᡂ 21年 11月 13日᪋行

ᖹᡂ 26年 11月 8日ᨵṇ

ᖹᡂ 27年 11月 14日ᨵṇ

ᖹᡂ 28年 11月 12日ᨵṇ

௧࿴ 3年 11月  6日ᨵṇ
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日本水稲品質・食味研究会㈹ᤵ㈹つ⛬

1）日本水稲品質・食味研究会࡟日本水稲品質・食味研究会㈹ࢆタࡿࡅ㸬本研究会㈹ࡣᏛ⾡㈹㸪ᢏ⾡㈹㸪

ዡບ㈹㸪㈉⊩㈹ࡧࡼ࠾ຌ⦼㈹ࡋ࡜㸪㈹≧࡜๪㈹（࣓ࢲル）ࢆᤵ୚ࡿࡍ㸬

2）Ꮫ⾡㈹ࡣ㸪水稲ࡢ品質・食味࡟㛵㐃ࡿࡍᏛ⾡ࡢ㐍ᒎ࡟ᐤ୚ࡿࡍ㢧ⴭ࡞研究ᴗ⦼ࢆᣲࡓࡆಶ人ࡣࡓࡲ

ᅋయ࡟ᤵ୚ࡿࡍ㸬

3）ᢏ⾡㈹ࡣ㸪水稲ࡢ品質・食味࡟㛵㐃ࡿࡍᢏ⾡ࡢ㛤発࡟ᐤ୚ࡿࡍ㢧ⴭ࡞ᴗ⦼ࢆᣲࡓࡆಶ人ࡣࡓࡲᅋయ

㸬ࡿࡍᤵ୚࡟

4）ዡບ㈹ࡣ㸪水稲ࡢ品質・食味࡟㛵㐃ࡿࡍᏛ⾡ࡢ㐍ᒎ࡟ᐤ୚ࡿࡍඃ⚽࡞研究ᴗ⦼ࢆᣲࡆ㸪ࡘ࠿ᑗ᮶ࡢ

ά㌍ࡀᮇᚅࡿࢀࡉಶ人࡟ᤵ୚ࡿࡍ㸬ࡋࡔࡓ㸪ཷ㈹⪅ࡢ年㱋ࡣᙜヱ年ᗘࡢ 11月 1 日࡚࠸࠾࡟‶ 40 

ṓᮍ‶ࡿࡍ࡜㸬

5）㈉⊩㈹ࡣ㸪水稲ࡢ品質・食味࡟㛵㐃ࡿࡍඃࡓࢀㅮ₇発表ࡣࡓࡲⰋ質・Ⰻ食味⡿ࡢ⏕⏘㸪㈓ⶶ㸪ຍᕤ㸪

฼⏝ࡢ࡚࠸ࡘ࡟࡝࡞⇕ᚰ࡞ᬑཬᣦᑟࡢ࡬ࡽࢀࡑࡣࡃࡋࡶ┿ᦸࢆࡳ⤌ࡾྲྀ࡞㏻࡚ࡋ本研究会ࡢάᛶ

໬ࡸ⏘⡿ࡢ品質・食味࡟ୖྥࡢ㈉⊩ࡓࡋಶ人ࡣࡓࡲᅋయ࡟ᤵ୚ࡿࡍ㸬ࡋࡔࡓ㸪ㅮ₇発表ࡢホ౯ࡣཎ

㸬࠺行࡟㇟ᑐࢆㅮ₇会ࡢ๓年（1年๓）ࡢᙜヱ年࡚ࡋ࡜๎

6）ຌ⦼㈹ࡣ㸪水稲ࡢ品質・食味࡟㛵㐃ࡿࡍ⏘ᴗࡢ᣺⯆ࡣࡓࡲ本研究会ࡢάື࡟㛗年ࡾࡓࢃ࡟ᑾຊࡓࡋ

ಶ人ࡣࡓࡲᅋయ࡟ᤵ୚ࡿࡍ㸬  

7）ୖグྛ㈹ཷࡢ㈹⪅ࡣᤵ㈹᫬Ⅼ࡛本研究会ࡢ会ဨ࡛ࢆ࡜ࡇࡿ࠶せࡿࡍ㸬  

8) Ꮫ⾡㈹㸪ᢏ⾡㈹㸪㈉⊩㈹ࡧࡼ࠾ຌ⦼㈹ࡣཎ๎࡚ࡋ࡜ẖ年ྛ1ࠎ ௳௨内ࡿࡍ࡜㸬ዡບ㈹ࡣ 3 ௳௨内࡜

  㸬ࡿࡍ

9) Ꮫ⾡㈹㸪ᢏ⾡㈹㸪ዡບ㈹㸪㈉⊩㈹ࡧࡼ࠾ຌ⦼㈹ཷࡢ㈹ೃ⿵⪅ࡢ㑅⪃ࡣᤵ㈹㑅⪃ጤဨ会࡚࠸࠾࡟行࠸㸪

会㛗ࢆࢀࡇࡀỴᐃࡿࡍ㸬

10) ᤵ㈹㑅⪃ጤဨࡣⱝᖸྡࡋ࡜㸪㑅⪃ጤဨ㛗ࡧࡼ࠾㑅⪃ጤဨࡣ会㛗ࡀጤკࡿࡍ㸬

11) ཷ㈹ೃ⿵⪅ࡣ本研究会ࡢ会ဨࡾࡼ᥎⸀ࢆ࡜ࡇࡿࢀࡉཎ๎ࡿࡍ࡜㸬  

12) ཷ㈹ೃ⿵⪅ࡢ᥎⸀ᮇ㝈ࡣᙜヱ年ࡢᤵ㈹式ணᐃ日ࡢ⣙ 3 ࣨ月๓ࡿࡍ࡜㸬  

13) ೃ⿵⪅ࡢ᥎⸀࡟㝿ࡣ࡚ࡋ㸪ୗグ（1）ࡢ㹼（4）ࢆグ㍕ࡓࡋ᥎⸀᭩࡜ᴗ⦼࡟㛵（6）ࡣࡓࡲ（5）ࡿࢃ

㈨ᩱ㸪ᩥ᭩ࡿ࡞࡜⪄㸪ཧࡀࡿࡍ࡜ྍࡶ࡛ࡅࡔ᥎⸀᭩ࡣຌ⦼㈹࡜㸬㈉⊩㈹ࡿࡍᥦฟ࡟研究会事務局ࢆ

  㸬ࡿࡍῧ௜ࡤࢀ࠶ࡀ࡝࡞

（1）Ꮫ⾡㈹㸪ᢏ⾡㈹㸪ዡບ㈹㸪㈉⊩㈹㸪ຌ⦼㈹ࡢ区ู㸬（2）ཷ㈹ೃ⿵⪅ࡢẶྡ（ೃ⿵⪅ࡀ㐃ྡࡢሙ

ᅜ⡠㸬ࡣሙྜࡢ日本人௨እࡀ⪅⿵Ặྡ）㸪所ᒓ㸪ೃࡢ⪅代表࡜ᅋయྡࡣሙྜࡢẶྡ㸬ᅋయࡢ඲ဨࡣྜ

（3）᥎⸀⪅ࡢẶྡ㸪所ᒓ㸬（4）᥎⸀⌮⏤㸬（5）Ꮫ⾡㈹࡜ዡບ㈹ࡣ᥎⸀ࡢ᰿ᣐࡿ࡞࡜ㄽᩥ（5 ሗ௨

内㸬ᰝㄞࡿ࠶ࡀㄽᩥ࡛ೃ⿵⪅ࡀ➹㢌ⴭ⪅㸪㈐௵ⴭ⪅ࡣࡓࡲ（ࡢࡶࡿࡎ‽࡟ࢀࡑࡣࡃࡋࡶⴭ᭩ูࡢ刷

㸪ⴭ（ྍࡶ࡚ࡃ࡞ࡀ5ሗ௨内㸬ᰝㄞ）ㄽᩥࡿ࡞࡜᰿ᣐࡢ⸀᥎ࡣ㸬（6）ᢏ⾡㈹ྍࡶ㸬pdf࡛࣮ࣆࢥ࠿ࡾ

᭩㸪㈨ᩱ（タィ᭩㸪ᡂ⦼᭩㸪ሗ㐨グ事࡝࡞）ูࡢ࡝࡞刷࣮ࣆࢥ࠿ࡾ㸬pdf࡛ྍࡶ㸬࠾࡞㸪ᥦฟࡿࡍ

ㄽᩥࡀ日本ㄒࡣࡓࡲⱥㄒ௨እࡢゝㄒ࡛᭩ࡿ࠸࡚ࢀ࠿ሙྜࡣⴭ⪅࡟ヲ࠸ࡋ内ᐜࡢㄝ᫂ࢆồ࡜ࡇࡿࡵ

㸬ࡿ࠶ࡀ

14) ᤵ㈹ࡣᙜヱ年ᗘࡢ行事࡚࠸࠾࡟行࠺㸬

15) ᤵ㈹࡟せࡣ⏝㈝ࡿࡍ㸪本研究会ࡿ࡚࠶࡚ࡗࡶࢆ㈝⤒ࡢ㸬  
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  㸬ࡿࡁ࡛ࡀ࡜ࡇࡿࡍỴᐃ࡚ࡋ会㛗㸪ᙺဨ会㸪㑅⪃ጤဨ会࡛༠㆟࡚ࡌᛂ࡟௚㸪ᚲせࡢࡑ (16

ᖹᡂ 29年 11月 10日ไᐃ

௧࿴ඖ年 11月 1日ᨵṇ

௧࿴ 4年 11月 5日ᨵṇ
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日本水稲品質・食味研究会（会ሗ）ᢞ✏つᐃ

2021年 11月 6日ไᐃ

1㸬⥲๎

（┠ⓗ）

（1）日本水稲品質・食味研究会ሗࡣ㸪水稲ࡢ品質・食味࡟㛵ࡿࡍཎⴭㄽᩥ㸪ゎㄝグ事ࡧࡼ࠾Ꮫ会ࡋ࡜

࡚ᚲせ࡞グ事➼ࢆᥖ㍕ࠋࡿࡍ

（ᢞ✏㈨᱁）

（2）➹㢌ⴭ⪅ࡣࡓࡲ Corresponding authorࡣ㸪日本水稲品質・食味研究会ࡢ会ဨ࡟㝈ࡋࡔࡓࠋࡿ౫㢗

ཎ✏ࡣ࡚࠸ࡘ࡟㸪ࡢࡑ㝈ࠋ࠸࡞࡛ࡾ

（ⴭసᶒ）

（3）本ㄅ࡟ᥖ㍕ࡓࢀࡉㄽᩥ㸪ゎㄝ㸪㈨ᩱ➼ࡢ࡚࠸ࡘ࡟ⴭసᶒࡣ日本水稲品質・食味研究会࡟ᒓࠋࡿࡍ

2㸬ཎ✏ࡢ✀㢮

（ᢞ✏ཎ✏）

（1）ㄽᩥ（ሗᩥ㸪ࢺ࣮ࣀ）㸪⥲ㄝ㸪ゎㄝ㸪㈨ᩱࡋ࡜㸪本ᩥࡣ࿴ᩥࡣࡓࡲⱥᩥࠋࡿࡍ࡜

（a）ሗᩥ㸸Ꮫ⾡ⓗ࡛新つ࡞▱ぢ㸪⊂๰ⓗ࡞⪃ᐹ㸪ࡣ࠸ࡿ࠶౯್ࡿ࠶事ᐇࠋࡢࡶࡴྵࢆ௚ㄅ࡟ᮍ発表

ࠋࡿࡍ࡜ࡢࡶࡢ

（b）ࢺ࣮ࣀ㸸新࠸ࡋ事ᐇࡸ㸪研究᪉ἲࡢᨵⰋࠋࡢࡶ࠸▷ࡴྵࢆ࡝࡞௚ㄅ࡟ᮍ発表ࠋࡿࡍ࡜ࡢࡶࡢ

（c）⥲ㄝ㸸研究ࡢ㐍Ṍࡢ≧ἣ㸪⌧≧㸪ᑗ᮶ࡢ࡬ᒎᮃࠋࡢࡶࡓࡵ࡜ࡲࢆ࡝࡞

（d）ゎㄝ㸸ᇶ本ⓗࡣࡓࡲᛂ⏝ⓗ୺㢟ࢆศࡃ᫆ࡾ࠿ゎㄝࠋࡢࡶࡓࡋ

（e）㈨ᩱ㸸ㄪᰝ㸪⤫ィ㸪෗┿➼㸪㈨ᩱⓗ౯್ࠋࡢࡶࡿ࠶ࡢ

（f）ࡢࡑ௚㸸Ꮫ会グ事➼㸪Ꮫ会άື࡟ᚲせࠋࡢࡶ࡞

（౫㢗ཎ✏）

（2）ᅜࡢ内እࡿࡅ࠾࡟研究ྥືࡢ㸪᝟ሗࢆ会ဨ࡟ᥦ౪࡟ࡵࡓࡿࡍ㸪⦅㞟ጤဨ会ࡀ௻⏬㸪౫㢗ࠋࡿࡍࢆ

౫㢗ཎ✏ࡢ✀㢮ࡣ⥲ㄝ㸪ゎㄝ㸪ㅮᗙ㸪㈨ᩱࠋࡿࡍ࡜

3㸬ཎ✏ࡢసᡂ㸪㏦௜࠸ᢅࡾྲྀࡧࡼ࠾

（ཎ✏࢖࢓ࣇル）

（1）ཎ✏ࡣ㸪本つ⛬࡟ูࡧࡼ࠾ᐃࡿࡵཎ✏సᡂせ㡿࡟ᚑ࠸㸪࣮࣡ࡸࢺࣇࢯࣟࣉᅗ表ࢆࢺࣇࢯ౑࡚ࡗస

ᡂࠋࡿࡍ

（ཎ✏ࡢ㏦௜）

（2）సᡂࡓࡋཎ✏ࡣ PDF࢖࢓ࣇルࡋ࡜事務局࡟㟁Ꮚ࣓࣮ル࡛㏦௜ࠋࡿࡍཎ✏ࡢ㏦௜ᚋ㸪ᅵ日ఇ日ࢆ㝖

ࡃ 3 日௨内࡟㸪㟁Ꮚ࣓࣮ルࡿࡼ࡟ཎ✏ཷ㡿㏻▱ࡀᒆ࠸࡞࠿ሙྜࡣ㸪㟁ヰࡣࡓࡲ Fax ➼࡛事務局࡟ၥ

ࠋࡿࡏࢃྜ࠸

（ཎ✏ཷ௜日ࡧࡼ࠾ᥖ㍕ཷ⌮日）

（3）ཎ✏ཷ௜日࣮࣓ࡣルཷಙࡀ᏶஢ࡓࡋ年月日㸪ᥖ㍕ཷ⌮日ࡣཎ✏ࡢᥖ㍕ࡀ⦅㞟ጤဨ会ཷ࡚ࡗࡼ࡟⌮

ࠋࡿࡍ࡜日ࡓࢀࡉ

－107－



（ཎ✏ࡢつᐃᯛᩘ）

（4）ཎ✏ࡢ㛗ࡣࡉཎ๎࡚ࡋ࡜ᅗ表࡚ࡵྵࢆ௨ୗᩘࢪ࣮࣌ࡢ௨内ࢪ1࣮࣌）ࡿࡍ࡜ 25行㸪1行 36ᩥᏐࡢ

ཎ✏⣙ 2.8ᯛࡀ刷ࡾࡀୖࡾ ࢀࡉண᝿ࡀ㉸㐣࡞኱ᖜࡢᩘࢪ࣮࣌࡟㸪ཷ௜᫬࠾࡞ࠋ（ࡿࡍᙜ┦࡟ࢪ1࣮࣌

ࠋࡿ࠶ࡀ࡜ࡇࡿࢀࡉ㏉༷࡟࡚࠶⪅ᯝ㸪ⴭ⤖ࡢ㸪⦅㞟ጤဨ会᳨࡛ウࡣሙྜࡿ

ᢞ✏ཎ✏㸸ሗᩥ ࢺ࣮ࣀ㸪ࢪ7࣮࣌ 㸪⥲ㄝࢪ3࣮࣌ 㸪ゎㄝ・㈨ᩱࢪ7࣮࣌ ࠋࢪ6࣮࣌

౫㢗ཎ✏㸸࣮࣌ࡣᩘࢪᣦᐃࠋࡿ࠶ࡀ࡜ࡇࡿࡍ

4㸬ᑂᰝ

（ཎ✏ࡢ᥇ྰ）

（1）ཎ✏ࡢ᥇ྰࡣ⦅㞟ጤဨ会ࡀỴᐃࠋࡿࡍ

（内ᐜࡢゞṇ）

（2）⦅㞟ጤဨࡣ内ᐜ㸪ᵓᡂࡧࡼ࠾Ꮠྃࡢಟṇࢆⴭ⪅࡟せồࡓࡲࠋࡿ࠶ࡀ࡜ࡇࡿࡍ㸪᥇⏝ࡀỴᐃࡓࡋཎ

✏内ᐜࢆⴭ⪅ࡀኚ᭦ࡿࡍሙྜࡣ㸪⦅㞟ጤဨ会ࡢᢎㅙࢆᚓࠋ࠸࡞ࡽ࡞ࡤࢀࡅ࡞

（ཎ✏ࡢ✀㢮ࡢኚ᭦）

（3）⦅㞟ጤဨ会ࡣ㸪ཎ✏ࡢ内ᐜࡣ࠸ࡿ࠶࡚ࡗࡼ࡟ᑂᰝࡢ⤖ᯝ㸪ⴭ⪅࡟ᑐ࡚ࡋཎ✏ࡢ✀㢮ࡢኚ᭦ࢆồࡵ

ࠋࡿ࠶ࡀ࡜ࡇࡿ

（㐜ᘏཎ✏）

（4）⦅㞟ጤဨ会ࡀⴭ⪅࡟ᑐࡋゞṇࢆồࡓࡵཎ✏ࡀ㸪㏉༷ᮇ㝈（ཎ๎ 1࢝月௨内）࡟ゞṇ・㏦௜࡞ࢀࡉ

ࠋࡿ࠶ࡀ࡜ࡇࡿࢀࡉ࡞ࡳ࡜ࡆୗࡾྲྀ✏㸪ᢞࡣሙྜ࠸

5㸬ⴭ⪅ᰯṇ

（1）ⴭ⪅ᰯṇࡣ 1ᅇᰯࠋࡿࡍ࡜ṇࡣ印刷ୖࡢㄗࡢࡾゞṇࡵ࡝࡜࡟㸪ᩥ❶➼㸪内ᐜࡢኚ᭦ࢆㄆࠋ࠸࡞ࡵ

6㸬ᢞ✏ᩱ㸪㉸㐣࣮࣌ࢪ代➼

（ᢞ✏ᩱ）

（1）ᢞ✏ᩱ➼ࢆ௨ୗࠋࡿࡍ࡜ࡾ࠾࡜ࡢ

ᢞ✏ᩱ㸸↓ᩱ

（㉸㐣࣮࣌ࢪ代）

（2）ᢞ✏ཎ✏㸪౫㢗ཎ✏ࢆู✀ࡢၥࡎࢃ㸪本つ⛬ 3—（4）࡛ᐃࢆᩘࢪ࣮࣌ࡿࡵ㉸㐣ࡓࡋሙྜ㸪㉸㐣࣮࣌

ࠋࡿࡅཷࡋ⏦ࢆ代ࢪ

㉸㐣࣮࣌ࢪ代㸸刷ࡾࡀୖࡾ ࢪ1࣮࣌ 15,000෇

（≉Ṧ印刷㈝）

ู✀ࡢ✏ᢞ✏ཎ✏㸪౫㢗ཎࠋࡿࡍ࡜ⓑ㯮印刷ࡶᅗ表ࡓࢀࡉ✏㸪࣮࡛࢝ࣛධࡾ㝈࠸࡞ࡀฟࡋ⏦࡟≉（3）

ࠋࡿࡅཷࡋ⏦ࢆ㈝ᐇ࡟⪅ⴭࡣሙྜࡿࡍᕼᮃࢆ࡝࡞⏝⣬౑ࢺ࣮࢔ࡧࡼ࠾㸪࣮࢝ࣛ印刷ࡎࢃၥࢆ

࣮࢝ࣛ印刷代㸸ᐇ㈝（1࣮࣌ࢪ 40,000෇⛬ᗘ）

（刷ࡾࡀୖࡾ PDF࢖࢓ࣇル）

（4）ⴭ⪅ࡣ࡟㸪刷ࡢࡾࡀୖࡾ PDF࢖࢓ࣇルࢆ㓄ᕸࠋࡿࡍ

（㐃⤡ඛ）
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（5）会ሗ⦅㞟࡟㛵ࡿࡍ㐃⤡ඛࡣୗグࠋࡿࡍ࡜

〒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ሗ⦅㞟ጤဨ会

e-mail㸸jsrqp@kyouritsu-online.co.jp

HP㸸https://jsrqp.QHW

TEL㸸03-3551-9896㸪FAX㸸03-3553-2047 

㝃๎

1㸬ࡢࡇつ⛬ࡣ 2021年 11月 6日௨㝆࡟ᢞ✏ࡓࢀࡉཎ✏࡟㐺⏝ࠋࡿࢀࡉ

௨ୖ
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日本水稲品質・食味研究会（会ሗ）ཎ✏సᡂせ㡿

2020 年 11 月 1 日ไᐃ

1㸬ཎ✏ࡢ㡰ᗎ

（1）ㄽᩥ（ሗᩥ㸪ࢺ࣮ࣀ）㸪⥲ㄝ㸪ゎㄝ㸪㈨ᩱ

࿴ᩥ࡛㸪␎表㢟㸪表㢟㸪ⴭ⪅ྡ㸪所ᒓᶵ㛵・所ᅾᆅ㸪ཷ⌮日・㐃⤡ⴭ⪅・㐃⤡ඛ・ᙜヱㄽᩥ࡟ࡵึ

・ⱥᩥ࡛㸪表㢟㸪ⴭ⪅ྡ㸪所ᒓᶵ㛵࡚ࡅ⥆ࠋࡿࡍグ㍕࡟㡰ࡢࢻὀ㸪せ᪨㸪࣮࣮࢟࣡⬮ࡢ࡝࡞事ᴗྡࡢ

所ᅾᆅ㸪せ᪨㸪࣮࣮࢟࣡ࡢࢻ㡰࡟グ㍕ࡿࡍ（グ㍕౛ࢆཧ↷）ࠋ

本ᩥࡢ⥴ゝࡣ新ࡽ࠿ࢪ࣮࣌࠸ࡋጞࡵ㸪࡛࠸ࡘ㸪ᮦᩱ࡜᪉ἲ㸪⤖ᯝ㸪⪃ᐹ（ࡣࡓࡲ㸪⤖ᯝ࡜⪃ᐹ）㸪ㅰ

㎡（ᚲせ࡞ሙྜ）㸪ᘬ⏝ᩥ⊩ࡢ㡰࡟グ㍕ࡋ㸪࡟࡜࠶ࡢࡑ㸪ᅗ表ࡢ表㢟࡜ὀ㸪ᅗ㸪表ࢆ௜ࠋࡿࡅ

ᙜヱㄽᩥ࡟ಀࡿ事ᴗྡ（⤒ᖖ研究➼ࡢไᗘྡ）ࡣ⬮ὀ࡟グ㍕ࠋࡿࡍㅰ㎡㸪ᘬ⏝ᩥ⊩࠸࡞ࡀሙྜࡣグ

㍕୙せࠋࡿࡍ࡜

（2）౫㢗ཎ✏（⥲ㄝ㸪ゎㄝ㸪ㅮᗙ㸪㈨ᩱ）

ㄽᩥ࡚ࡌ‽࡟ཎ✏ࢆグ㍕࠾࡞ࠋࡿࡍ㸪ⱥᩥࡢグ㍕ࠋࡿࡁ࡛ࡀ࡜ࡇࡿࡍ␎┬ࡣ

2㸬刷ࡢࡾࡀୖࡾᵝ式

ࠋࡿࡍ௵୍࡟㞟ጤဨ会・印刷所⦆ࡣ௨እࡿࡍᕼᮃ࡟ࡃ࡜ࡀ⪅ⴭࡣࢺ࢘࢔࢖ࣞ（1）

（2）表㢟㸪ⴭ⪅ྡ㸪所ᒓᶵ㛵・所ᅾᆅ㸪せ᪨㸪࣮࣮࢟࣡ࡣࢻ 1 ẁᵓᡂࡋ࡜㸪1 行ᩥࡢࡾࡓ࠶Ꮠᩘࡣ 54
Ꮠୖࢆ㝈࠾࡞ࠋࡿࡍ࡜㸪行ᩘୖ࡚࠸ࡘ࡟㝈ࡣタࠋ࠸࡞ࡅ

（3）本ᩥ௨ୗࡣ 2 ẁᵓᡂࡋ࡜㸪1 行ࡾࡓ࠶ 27 ᩥᏐୖࢆ㝈ࡓࡲࠋࡿࡍ࡜㸪本ᩥ௨ୗࡢ 1 ࡾࡓ࠶ࢪ࣮࣌

ࡣ行ᩘࡢ 46 行ୖࢆ㝈ࠋࡿࡍ࡜

3㸬ཎ✏ࡢ表グ㸪グ㍕ᩥᏐ・グྕ➼

（1）本ᩥࡀ࿴ᩥࡢሙྜ

・ཎ✏ࠕࡣMicrosoft Word࡛ࠖసᡂ࠸ࡓࡀࡾࡼ࡟ࢀࡑࠋࡿࡍሙྜࡣ研究会事務局➼࡟┦ㄯࠋࡿࡍ

・⏝⣬ࡢ኱ࡣࡉࡁ A4 ุ㸪ୖୗᕥྑ࡟ 25mm ௨ୖࡢవⓑࠋࡿ࡜ࢆཎ๎࡚ࡋ࡜ 1 ࢪ࣮࣌ 25 行㸪1 行

36 ᩥᏐࠋࡿࡍ࡜ཎ✏ࡣ࡟㸪࣮࣌࡟࡜ࡈࢪ行␒ྕࢆ㸪ྛ࣮࣌ࡢࢪ中央ୗࢆྕ␒ࢪ࣮࣌࡟௜ࠋࡿࡅ本

ࢆᅗ表࡜ᩥ 1 PDFࡢࡘ ࠋࡿࡵ࡜ࡲ࡟ル࢖࢓ࣇ

ࠋࡿࡍ࡜⌧表࡞₩⡆ࡘ࠿㸪ᖹ᫆ࡋ࡜ㄪࠖࡿ࠶࡛ࠕ・

・࿴ᩥࡣࢺ࢛ࣥࣇࡢ MS ᫂ᮅ（11pt）㸪ⱥᩥࡣࢺ࢛ࣥࣇࡢTimes New Roman（11pt）ࢆ౑ᩥࠋ࠺Ꮠ

ሙྜࡿࡍ⨨㓄࡟ࡁୗ௜ࢆ㸪ᩥᏐࢆࠖࢡࢵࣜࢱ࢖ࠕࡣ㸪ᩳᏐయࢆࠖࢻル࣮࣎ࠕࡣሙྜࡿࡍ࡟ኴᏐࢆ

ࠋ࠺౑ࢆᏐࠖᩥࡁ௜ୖࠕࡣሙྜࡿࡍ⨨㓄࡟ࡁ㸪ୖ௜ࢆᏐࠖᩥࡁୗ௜ࠕࡣ

・࿴ᩥࡣ඲ゅᩥᏐ࡛ධຊ࠾࡞ࠋࡿࡍ㸪ⱥᏐࣛ࢔ࡧࡼ࠾ビᩘ࢔Ꮠ（0㸪1㸪͐㸪9）༙ࡣゅࠋࡿࡍ࡜

・ྃㄞⅬ・ᣓᘼࡣ඲ゅࠕࡢ㸪（࣐ࣥࢥ）ࠖ㸪（ࡿࡲ）ࠋࠕࠖ㸪ࠕ（）（ᣓᘼ）ࠖ ・ࠕ㸪ࡓࡲࠋࡿࡍ࡜ 㸪ࠖࠕ㸽 㸪ࠖࠕ㹼 㸪ࠖ

ࠋࡿࡍ࡜඲ゅࡶࠖ%ࠕ

�ࠕ࡜Xࠖࠕ・ 㸪ࠖࠕ࡜࣮ࠖࠕ㸫 㸪ࠖࠕ㸫ࠖ̿ࠕ࡜ 㸪ࠖࠕ࡜1ࠖࠕlࠖࢆ࡝࡞区ู࡚ࡋධຊࡿࡍ㸬

（2）本ᩥࡀⱥᩥࡢሙྜ

・ཎ✏ࠕࡣMicrosoft Word࡛ࠖసᡂ࠸ࡓࡀࡾࡼ࡟ࢀࡑࠋࡿࡍሙྜࡣ研究会事務局➼࡟┦ㄯࠋࡿࡍ

㸪ᩳᏐࢆࠖࢻル࣮࣎ࠕࡣሙྜࡿࡍ࡟ኴᏐࢆᏐᩥࠋ࠺౑ࢆTimes New Roman（11pt）ࡣࢺ࢛ࣥࣇ・

యࢆࠖࢡࢵࣜࢱ࢖ࠕࡣ㸪ᩥᏐࢆୗ௜࡟ࡁ㓄⨨ࡿࡍሙྜࠕࡣୗ௜ᩥࡁᏐࠖࢆ㸪ୖ௜࡟ࡁ㓄⨨ࡿࡍሙ

ࠋ࠺౑ࢆᏐࠖᩥࡁ௜ୖࠕࡣྜ

・ⱥᩥࣛ࢔ࡣビᩘ࢔Ꮠ（0㸪1㸪͐㸪9）༙࡚ࡵྵࢆゅᩥᏐ࡛ධຊࠋࡿࡍ

・ྃㄞⅬ・ᣓᘼ༙ࡣゅ（࣐ࣥࢥ）,ࠕࡢࠖ㸪ࢻ࢜ࣜࣆ）.ࠕ 㸪ࠖࠕ()（ᣓᘼ）ࠖ ࠋࡿࡍ࡜
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4㸬␎表㢟㸪表㢟㸪ⴭ⪅ྡ㸪所ᒓᶵ㛵㸪⬮ὀ

（1）␎表㢟ࡣⴭ⪅ （ྡጣࡳࡢ）࡚ࡵྵࢆ 30 Ꮠ௨内3ࠋࡿࡍ࡜ ྡ௨ୖࡢⴭ⪅ࡣࡁ࡜ࡢ➹㢌ⴭ⪅ ࠖࡽࠕྡ

ࠋࡿࡍ࡜

（౛）新⏣ࡽ㸫⚟ᓥ┴὾㏻ࡾᆅᇦ⏘⡿ࡿࡅ࠾࡟㈓ⶶ≀質ࡢᚤ⣽ᵓ㐀ⓗ≉ᚩ

新⏣・Ώ㑔㸫⚟ᓥ┴内ࡢ水⏣ᅵተࡢ⌮໬Ꮫⓗ≉ᛶ

（2）表㢟ࡣཎ๎࡚ࡋ࡜୺㢟࡜๪㢟࡟ศࠋ࠸࡞ࡅศࡢࡁ࡜ࡿࡅ๪㢟ࠕࡣ㸫ۑۑۑ㸫ࠖࠋࡿࡍ࡜

（3）ⴭ⪅ྡྑࡢഃ1ࠕ࡟）ࠖ ）ࡢࡂࡘࡢ㸪ⴭ⪅ྡḍࡅࡘࢆ࡝࡞ ）内1ࠕ࡟）Ⲉᇛ኱Ꮫ㎰Ꮫ㒊ࠖ࡜࡝࡞

所ᒓᶵ㛵ྡࢆグࠋࡍ

㸪㐃⤡ⴭ⪅㸸Ặྡ㸪㒑౽␒ྕ㸪ࡣὀ⬮ࡢ࡝࡞事ᴗྡࠖࡢ日・㐃⤡ⴭ⪅・㐃⤡ඛ・ᙜヱㄽᩥ⌮ཷࠕ（4）

所ᅾᆅ㸪TEL ␒ྕ㸪FAX ␒ྕ㸪e-mail ⥆ࢆ࡝࡞ฟ所ࡢ㈝研究ࡤࢀ࠶ࡀᚲせࠋࡿࡍ࡜㡰ࡢࢫࣞࢻ࢔

ࠋࡍグ࡚ࡅ

（౛）

年 月 日ཷ⌮ࠋ㐃⤡ⴭ⪅㸸新⏣ὒྖ 〒300-0393 Ⲉᇛ┴㜿ぢ⏫中央 Ⲉᇛ኱Ꮫ㎰Ꮫ㒊

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

研㈝ JPࠋࡓࡗࡼ࡟ۑۑۑۑۑ

5㸬せ᪨㸪࣮࣮࢟࣡ࢻ

（1）せ᪨ࡣᨵ行ࡓࡲࠋ࠸࡞ࡋᅗ表ࢆ⫣ᩥࡸᘬ⏝ᩥࠋ࠸࡞ࡋᏐᩘࡣ 600 ௨内ࡣ࡛ࢺ࣮ࣀ࠾࡞ࠋࡿࡍ࡜

100 ᩥᏐ⛬ᗘࠋࡿࡍ࡜

ࡣࢻ࣮࣮࣡࢟（2） 50 㡢㡰ࡋ࡜㸪5 ㄒ᳨ࠋࡿࡍ࡜࡛ࡲ⣴࡟౑࠸ࡍࡸࢀࢃ⏝ㄒࠋࡿ࠸⏝ࢆ

6㸬ⱥᩥࡢ表㢟㸪ⴭ⪅ྡ㸪所ᒓᶵ㛵㸪せ᪨㸪࣮࣮࢟࣡ࢻ

（1）表㢟（Title）ࡢ༢ㄒࡣ㸪๓⨨モ㸪ෙモ㸪᥋⥆モ௨እࡣ኱ᩥᏐ࡛ጞࡿࡵ㸬࠾࡞㸪๪㢟ᩥࡣ㢌・ᅛ᭷

ྡモ➼ࡢඛ㢌ᩥᏐࡣ኱ᩥᏐࠋࡿࡍ࡜

（2）ⴭ⪅ྡࡣጣࡢྡ࡚ࡅ⥆࡟㡰ࡋ࡜㸪ጣࡢ඲ᩥᏐࡢྡ࡜ඛ㢌ᩥᏐࢆ኱ᩥᏐࠋࡿࡍ࡜ⴭ⪅ྡྑࡢഃ࡟

࡜࡝࡞School of Agriculture, Ibaraki Universityࠖ(1ࠕ࡟内( )ࡢࡂࡘࡢ㸪ⴭ⪅ྡḍࡅࡘࢆ࡝࡞ࠖ(1ࠕ

所ᒓᶵ㛵ྡࢆグࠋࡍ

（3）せ᪨（Abstract）ࡣ࿴ᩥࡢせ᪨ྠ࡜ᵝࡢᙧ式ࡋ࡜㸪230 ㄒ௨内ࡿࡍ࡜㸬ࡣ࡛ࢺ࣮ࣀ࠾࡞ 50 ㄒ⛬

ᗘࠋࡿࡍ࡜

࡜㡰ࢺࢵ࣋࢓ࣇル࢔ࡋࡔࡓࠋࡿࡍ࡜ᙧ式ࡢᵝྠ࡜ࢻ࣮࣮࣡࢟ࡢ࿴ᩥࡣ（Key words）ࢻ࣮࣮࣡࢟（4）

ࠋࡿࡵ኱ᩥᏐ࡛ጞࡶࢀࡎ࠸㸪ࡋ

7㸬本ᩥ

（1）本ᩥࡣ㸪⥴ゝ㸪ᮦᩱ࡜᪉ἲ㸪⤖ᯝ㸪⪃ᐹ（ࡣࡓࡲ㸪⤖ᯝ࡜⪃ᐹ）㸪ㅰ㎡（ᚲせ࡞ሙྜ）㸪ᘬ⏝ᩥ⊩

ẁࡢ࡚࡭ࡍࠋࡃ᭩࡟中央ࡢ行ࡣᏐྃࡋぢฟࡢ┠㡯ྛࠋ࠸࡞ࡉグࡣ┠㡯ࡢゝࠖ⥴ࠕ㸪࠾࡞ࠋࡿࡍ࡜㡰ࡢ

ⴠࡢඛ㢌ࡣ 1 Ꮠࠋࡿࡅ࠶

（2）ྛ㡯┠中ࡢ኱ぢฟࡋ㸪中ぢฟࡧࡼ࠾ࡋᑠぢฟࡣࡋ㸪ࢀࡒࢀࡑ 1㸪2㸪3㸪͐㸪（1）㸪（2）㸪（3）㸪͐㸪

i）㸪ii）㸪iii）㸪͐࡟࠺ࡼࡢ㡰次区ูࠋࡿࡍ中ぢฟࡣ࡛ࡲࡋぢฟࡋᏐྃࡅࡘࢆ㸪ᨵ行ࢆ❶ᩥ࡚ࡋ᭩ࡁฟ

࡟࡜࠶ࡢᏐྃࡋ㸪ぢฟࡀࡿࡍ࡜ཎ๎ࢆ࡜ࡇࡃ᭩ࢆ❶ᩥ࡚ࡋ㸪ᨵ行ࡅࡘࢆᏐྃࡋぢฟࡣࡋᑠぢฟࠋࡍ

ࠋ࠸ࡼࡶ࡚ࡅ⥆ࢆ❶ᩥ࡛࠸࡞ࡋᨵ行࡚ࡅࡘࢆ㸸ࠖࠕ

（3）ᑓ㛛⏝ㄒࡣཎ๎ᩥ࡚ࡋ࡜㒊⛉Ꮫ┬Ꮫ⾡⏝ㄒᑂ㆟会⦅ࠕᏛ⾡⏝ㄒ㞟 㸪ࠖ日本స≀Ꮫ会⦅ࠕ新⦅ స≀

Ꮫ⏝ㄒ㞟 㸪ࠖ日本స≀Ꮫ会⦅ࠕస≀Ꮫ⏝ㄒ事඾ 㸪ࠖ日本⫱✀Ꮫ会⦅ࠕ新⦅⫱✀Ꮫ⏝ㄒ㞟ࠖࠋࡿࡼ࡟␎

ㄒࡣࡓࡲグྕࡣࡁ࡜ࡿ࠸⏝ࢆ㸪᭱ึࡿ࠸⏝࡟⟠所࡛ṇ式ྡ⛠ࢆ᭩ࡁ㸪ᣓᘼ内࡟␎ㄒࡸグྕࠋࡍ♧ࢆ

（4）≀⌮㔞ࡢグྕࡧࡼ࠾౑⏝ୖࡢつ⣙ࡣ㸪ࡃ࡭ࡿ࡞ IUPAC（ᅜ㝿⣧ṇᛂ⏝໬Ꮫ㐃ྜ）່ࡢ࿌࡟ᚑࠋ࠺
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௜グ 1 㔞・༢఩・グྕࡿࢀࡽ࠸⏝໬Ꮫ࡛⌮≀ࠕࡧࡼ࠾ （ࠖ（社）日本໬Ꮫ会ᶆ‽໬ᑓ㛛ጤဨ会┘ಟ㸪

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

（5）༢఩ࡣ௜表࡟‽ᣐࠋࡿࡍ

㸪3ࡋ⏝౑ࡳࡢᏐᩘࠕ࠿ࠖࡿࡍ⏝ేࢆ༢఩ㄒࠕࡣ್ᩘ（6） ࡍ⌧表࡛࡜ࡇࠖࡿ区ษ࡛࣐ࣥࢥ࡟࡜ࡈࢱࢣ

ࠋ࠸࡞ࢀධࢆࢫ࣮࣌ࢫゅ༙ࡣ࡟㛫ࡢ༢఩࡜Ꮠᩘࠋࡿ

（౛）125000 人Ѝ12 ୓ 5 ༓人 or125,000 人

（7）໬ྜ≀ྡࡣཎ๎࡚ࡋ࡜ IUPAC（ᅜ㝿⣧ṇᛂ⏝໬Ꮫ㐃ྜ）࿨ྡἲ࡟ᚑ࠸日本ㄒ࡛᭩ࠋࡃ本ᩥ中࡛

࠸⏝ࢆㄒ␎࡚ࡌ‽࡟㸪ୖグᑓ㛛⏝ㄒࡣሙྜࡢྡ≀໬ྜ࠸㛗ࠋࡃ᭩࡚࠸⏝ࢆ⛠㸪ྡࡎ࠸⏝ࢆ໬Ꮫ式ࡣ

ࠋ࠸ࡼࡶ࡚࠸⏝ࢆࡢࡶࡿࢀࡉ⏝౑࡟⯡㸪୍࡚ࡋ࡜⛠ྡࡢ≀㸪໬ྜࡓࡲࠋ࠸ࡼࡶ࡚

（8）እᅜࡢ人ྡ㸪会社ྡ࢔ࡣ࡝࡞ルࢺࢵ࣋࢓ࣇ表グࡋࡔࡓࠋࡿࡍ࡜㸪౛࡟࠺ࡼࡢ㸪࿘▱ࡢ⾡ㄒࡗ࡞࡜

ࠋ࠸࡞ࡅࡘࢆ⛠ᩗࡣ࡟人ྡࠋ࠸ࡼࡶ࡛ࡁ᭩ࢼ࢝ࢱ࢝ࡣ人ྡࡿ࠸࡚

（౛）ࢣル࣮ࢲルศゎἲ㸪࣮ࢠࣔࢯἲ㸪࣮ࣔルἲ㸪ࢢ࣮࢙ࣥࣜࣇᾮ࡝࡞

⦆≀Ꮫ⾡⏝ㄒ㞟-ື≀⦅㸪᳜ࠕ⦆㸪ᩥ㒊⛉Ꮫ┬Ꮫ⾡⏝ㄒᑂ㆟会ࡣྡ≀᳜ື（9） 㸪ࠖ日本స≀Ꮫ会⦅ࠕస

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

➨）ᒓ࡟࠺ࡼࡢ౛ࡣᏛྡࠋࡿࡍ࡜ࡁ᭩ࢼ࢝ࢱ㸪࢝ࡋ↷ཧࢆ࡝࡞ࠖ⦆ྡ≀ᅬⱁసࠕ⦆ 1 Ꮠ┠ࢆ኱ᩥᏐ

ࠋࡿࡍ࡜యࢡࢵࣜࢱ࢖ࢆ㒊ศࡢ✀㸪✀㸪ኚ✀㸪ளኚ（ࡿࡍ࡜

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

ື᳜≀యࡢຍᕤ品ࡣ౛࡟࠺ࡼࡢཎ๎ࡣࡓࡲ࡞ࡀࡽࡦ࡚ࡋ࡜₎Ꮠࠋࡿ࠸⏝ࢆ

（౛）ࢠ࣒ࢥ ⢊㸪ᑠ㯏⢊ࡂࡴࡇ

ࢣࢧ ሷࡅࡉ

（10）ᚤ⏕≀ࡧࡼ࠾⛠ྡࡢ⏝ㄒࡣ࡚࠸ࡘ࡟㸪日本⣽⳦Ꮫ会⏝ㄒጤဨ会⦅᭱ࠕ新∧ⱥ࿴࿴ⱥᚤ⏕≀Ꮫ⏝

ㄒ㞟ࠖࡓࡲࠋࡿࡼ࡟࡝࡞ᚤ⏕≀ࡢᏛྡࡣ㸪౛ࢡࢵࣜࢱ࢖࡟࠺ࡼࡢయࠋࡿࡍ࡜

（౛）ᚤ⏕≀ࡢᒓྡࢆࡳࡢグ㍕ࡿࡍሙྜ Aspergillussp. 
ᒓ・✀ྡࢆグ㍕ࡿࡍሙྜ Aspergillusoryzae
ள✀・ኚ✀ࢆ࡝࡞グ㍕ࡿࡍሙྜ Bacilluscereusvar. mycoides
≉ᐃࡢ⳦株ࢆ࡝࡞グ㍕ࡿࡍሙྜ EscherichiacoliK-12

（11）㓝⣲ࡢศ㞳⢭〇㸪ㅖᛶ質ࡢゎ᫂ࡧࡼ࠾ᛂ⏝࡟㛵ࡿࡍㄽᩥ࡛ࡣ㸪ᑐ㇟㓝⣲ࡢ㓝⣲␒ྕࡧࡼ࠾⣔⤫

ᅜ㝿⏕໬Ꮫ㐃ྜ（I.U.B.）㓝⣲ጤဨ会ሗ࿌ࡣྡ⤫⣔ࡧࡼ࠾ྕ␒㓝⣲ࠋࡿࡍグ㏙࡟ᚲせ⟠所ࢆྡ

“Enzyme Nomenclature Recommendations (1984) of the Nomenclature Committee of the
International Union of Biochemistry㸪Academic Press ࠋࡿࡍᣐ‽࡟͇(1984)

（౛）ࢢルࢮ࣮࣓ࣛࢯ࢖ࢫ࣮ࢥ（E.C.5.3.1.5,D-Xyloseketol-isomerase)
ㄽᩥ࡛⏝ࡿ࠸࡚࠸㓝⣲ྡࡀ⣔⤫ྡࡽ࠿࡜ࡇࡿ࡞␗࡜㸪㓝⣲␒ྕ࡜⣔⤫ྡࢆグ㏙ࠋࡿࡍ

（E.C.3.4.21.4）ࣥࢩࣉࣜࢺ
ㄽᩥ࡛⏝ࡿ࠸࡚࠸㓝⣲ྡࡀ⣔⤫ྡࡵࡓࡢ୍ྠ࡜㸪㓝⣲␒ྕࢆࡅࡔグ㏙ࠋࡿࡍ

௚ࡢࡑ（12）

・ᩘᏛⓗ₇⟬Ꮚ（d㸪Ǽ࡝࡞）ᩘࡧࡼ࠾Ꮫⓗᐃᩘ（e㸪ȧ㸪i ࠋࡿࡍ࡜య࣐࣮ࣥࣟࡣ（࡝࡞

・式ᩳࡣయࠋࡿࡍ࡜

ࡣ✚・ 101.325�108 ࡋ࡜ 101.325・108 ࠋ࠸࡞ࡋ࡜

・⠊ᅖࡍ♧ࢆሙྜࡣ（1.0Ң1.5）�108 ࠋࡃ᭩࡜Υ（0.5±25）ࡣࡓࡲ

ࠋࡿࡍ࡜ᚲせࢆࡇࡗ࠿ࡵࡓࡿࡅ㑊ࢆ㸪ΰྠࡁ࡜ࡿ࠸⏝ࢆ（/）⥺ᩳࡍࢃ表ࢆၟ・

（౛）a+b/c+d（=a+bc-1+d c/（a/b）ࠋࡿࡍ࡜（c+d）/（a+b）࡟ࡎࡏ࡜（ࡿࡍΰྠ࡜ ࡣ a/b/c ࡋ࡜

ࠋ࠸࡞ࡽ࡞ࡣ࡚
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8㸬ᅗ・表

（1）ᅗ・表ࡣ㸪࿴ᩥ࡛ࡣ➨ 1 ᅗ㸪➨ 1 表㸪ⱥᩥ࡛ࡣ Fig. 1㸪Table 1 ࠋࡿࡵྵ࡟ᅗࡣ┿෗ࠋࡿࡍ࡜࡝࡞

（2）ᅗ・表ࡣ本ᩥ中࡟ධࡎࢀ㸪本ᩥ中ึࡢฟ⟠所ྑࡢഃవⓑ࡟㉥Ꮠ࡛ᣦᐃࠋࡿࡍᅗ・表ࡣ㸪本ᩥ࠶ࡢ

1ࠋࡿࡍグ㍕࡚ࡵࡓࡽ࠶ࢆࢪ࣮࣌࡟（࡜࠶ࡢ⫣ᩥ⏝ᘬ）࡜ ࡟ࢪ࣮࣌ 1 1）ࡘ ࡟ࢪ࣮࣌ 1 ࡓࡲᅗࡢࡘ

ᑻ（2/3⦰࡞࠿ࡲ኱ࡢ࡬ࡾࡀୖࡾ㸪刷ྕ␒ࡢⴭ⪅ྡ㸪ᅗ・表࡟㸪వⓑࡋ࡜（表ࡣ ㉥Ꮠ࡛グධࢆ（࡝࡞

ࠋࡿࡍ

（3）ᅗ・表ࡢࡽࢀࡑࡧࡼ࠾表㢟࡛౑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࿴ᩥ࡛ࡣㄞⅬྃࠋࡿࡍ࡜
ࠖ（ࢻ࢜ࣜࣆ） ࠋࡿࡍ࡜

（4）表㢟ࡣ㸪ᅗ࡛ࡣᅗࡢୗ㒊࡟㸪表࡛ࡣ表ୖࡢ㒊࡟ࡶ࡜࡟中央࡟㓄⨨ࠋࡿࡍ

（5）ᅗ・表ࡀⱥᩥࡢሙྜ㸪ࢺ࢖ࢱルࡧࡼ࠾ᅗ・表中ࡢⱥᩥࡸㄒྃࡣ㸪᭱ึᩥࡢᏐࢆ኱ᩥᏐࡋ࡜㸪௨ୗ

ࠋࡿࡍ࡜ᑠᩥᏐࡣ

（6）表࡛ࡣ㸪᭱ୖ⥺ࡢᶓ⥺ࡣ 2 本⥺ࡋ࡜㸪ࡢࡑ௚ࡢᶓ⥺ࡣ 1 本⥺ࠋ࠸࡞࠸⏝ࡣ⥺⦪ࠋࡿࡍ࡜

（7）ᅗࡣ㛢ࡓࡌᙧ式ࠋࡿ࠸⏝ࢆࡢࡶࡢซ౛ࡣ┒┠ࡢࣇࣛࢢࡸᅗࡢእ࡟グ㍕ࢆࡢࡿࡍཎ๎ࠊࡀࡿࡍ࡜ᅗ

ㄝ᫂ᩥᏐࡢ㍈⦪ࡢࣇࣛࢢࠋ࠸࡞ࡣ࡛ࡾ㝈ࡢࡇࡣሙྜ࠸ࡍࡸࡋ㸪⌮ゎࡃࡍࡸぢࡀࡢࡿࡍグ㍕࡟内ഃࡢ

ࡢ┒┠ࡋࡔࡓ）ࡿࡍ࡜ࡁᶓ᭩࡬ྑࡽ࠿ᕥࡣࢀࡑࡢ㸪ᶓ㍈࡚ࡗ࠿ྥ࡬᪉ୖࡽ࠿ୗ᪉ࡣ㔞・༢఩⌮≀ࡸ

ᩘᏐࡢࡇࡣ㝈ࠋ（࠸࡞࡛ࡾ

（8）ᅗ・表࡛ศᯒ⤖ᯝࡢ᭷ពᕪ᳨ᐃ࡟㛵ࡿࡍグ㏙ࡿࡍࢆሙྜࡣ㸪ࣉࣥࢧルᩘࡣ n,༴㝤⋡ p ࡒࢀࡑ࡜

ࠋࡿࡍ表グ࡛ࢡࢵࣜࢱ࢖ࢀ

9㸬ᘬ⏝ᩥ⊩

（1）グ㍕㡰ᗎࡣ➹㢌ⴭ⪅ࡢጣ࢔ࡢルࢺࢵ࣋࢓ࣇ㡰ࠋྠࡿࡍ࡜ ୍➹㢌ⴭ⪅（༢⊂ྡࡴྵࢆ）ࡣࡢࡶࡢ年

次㡰୍ྠࠋࡿࡍ࡜➹㢌ⴭ⪅࡛ྠ୍年次ࡣࡢࡶࡢ年次ࡢᚋ࡟ a㸪b㸪͐ࢆ௜ࠋࡍ

（2）ⴭ⪅ྡࡣ㸪࿴ᩥᩥ⊩࡛ࡣጣࡢྡ࡜㛫ࢆ㛤ࠋ࠸࡞ࡅⱥᩥᩥ⊩࡛ࡣጣ௨እࣕࢩࢽ࢖ࡣルࠋࡿࡍ࡜ࡳࡢ

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

ࠖ（ࢻ࢜ࣜࣆ）.ࠕ ࠋࡿࡍ࡜

（4）㞧ㄅྡࡣ⛠␎ࡢ ISDS ㄅྡ␎グἲࣜࡀࡿࡼ࡟ࢺࢫ㸪ྛ Ꮫ会࡛័⏝ࠋࡿࡼ࡟ࢀࡑࡣࡢࡶࡿ࠸࡚ࢀࡉ

ࠋࡿࡍグ㍕࡟☜ṇࡋ↷ཧࢆ表グࠖ⛠␎ࡢ⛠㞧ㄅྡࠕ㸪ࡣ表グ⛠␎ࡢ⛠㞧ㄅྡࡿࡅ࠾࡟⫣ᩥ⏝㸪ᘬ࠾࡞

୙᫂࡞ሙྜࡣ⦅㞟ጤဨ会࡟ၥࠋࡿࡏࢃྜ࠸

（5）本ᩥ中ᩥࡢ⊩ᘬ⏝ᙧ式ࡣୗグ୍ྠࠋࡿࡍ࡟࠺ࡼࡢ⟠所࡟ 発表ࡣሙྜࡿࡍ⏝ᘬࢆ⫣ᩥࡢ௨ୖࡘ 2

年次㡰࡟グࠋࡍ

（౛）新⏣・ᫍ川（1992）㸪（Turk and Turk 1988）㸪（Hall ࡽ 1961a㸪b㸪⏣中ࡽ 1963）
（6）ヨ㦂ᡂ⦼᭩㸪⚾ಙࡣ࡝࡞ᘬ⏝ᩥ⊩ࡢ中࡟ධ࡛࠸࡞ࢀ㸪本ᩥ中ࡢᘬ⏝ࡢ┤ᚋ࡟ （͆ὀ㸸ۑۑۑ）͇ ࡜

㸬ࡍグ࡚ࡅ⥆

－113－



௜表

－114－



1 

日本水稲品質・食味研究会（会ሗ）ཎ✏౛2 

3 

2020 年 11 月 1 日ไᐃ4 

5 

新⏣ࡽ㸫水稲⋞⡿ࡢ⢏㔜・⢏ཌ࡜食味㛵㐃ᙧ質ࡢ࡜㛵ಀ6 

7 

水稲⋞⡿ࡢ⢏㔜・⢏ཌ࡜食味㛵㐃ᙧ質ࡢ࡜㛵ಀ̿2005 年Ⲉᇛ┴⏘ࡢࣜ࢝ࣄࢩࢥ事8 

౛9̿ࡽ࠿ 

新⏣ὒྖ 1）・ఀ⬟ᗣᙪ 1）・松⏣ᬛ᫂ 1）・㣤⏣ᖾᙪ 2）・ሯ本ᚰ୍㑻 2）10 

（1）Ⲉᇛ኱Ꮫ㎰Ꮫ㒊㸪2）Ⲉᇛ┴㎰ᴗ⥲ྜ11（࣮ࢱࣥࢭ 

12 

年 月 日ཷ⌮ࠋ㐃⤡ⴭ⪅㸸新⏣ὒྖ 〒300- 0393 Ⲉᇛ┴㜿ぢ⏫中央 Ⲉᇛ኱Ꮫ13 

㎰Ꮫ㒊 T E L 029- 888- 8551㸪F A X 029- 888- 8551㸪ni t t a y @ a gr i .f u k u sh i ma - u .a c .j p 本研14 

究୍ࡢ㒊 J S P S ⛉研㈝ J P  15ࠋࡓࡗࡼ࡟ۑۑۑۑۑ

16 

せ᪨㸸Ⲉᇛ┴⏘⡿ࡣᚑ᮶ࡾࡼ㸪ᩚ ⢏Ṍྜ㸪༓⢏㔜㸪⢏ཌ㸪1 ➼⡿ẚ⋡ࡀప17ࡀ࡜ࡇ࠸ 

ᣦ᦬ࢀࡉ㸪ᨵၿࡀせᮃ࡚ࡋࡑࠋࡓ࠸࡚ࢀࡉ㸪Ⲉᇛ┴➼࡛ࡣ 2004 年ࠕࡽ࠿㈙18ࡶ࡚ࡗ 

㐠ືࠕ㐠ື（௨ୗࠖࡾ⡿సࡿ࠼ࡽ  㸪…19ࡣ本研究࡛ࠋࡿ࠸࡚ࡋᒎ㛤ࢆࠖ（

 20ࠋࡓࢀࡽ࠼⪄࡜ࡓࡗ࠶Ⰻዲ࡛ࡡࡴ࠾࠾㸪ࡣ食味㛵㐃ᙧ質ࡧࡼ࠾

 21ࠋ質ྵ᭷⋡㸪⢏ཌࢡࣃࣥࢱ㸪༓⢏㔜㸪ࣜ࢝ࣄࢩࢥ᭷⋡㸪ྵࢫ࣮࣑ࣟ࢔㸸ࢻ࣮࣮࣡࢟

22 

C o r r e l a t i o n o f  P a l a t a b i l i t y  P r o p e r t i e s w i t h  G r a i n- w e i gh t  a nd  T h i c k ne ss o f  R i c e  G r a i n - C a se  23 

of  c v . K o sh i h i k a r i  c u l t i v a t e d  i n I b a r a k i  p r e f e c t u r e  i n 2005- :  N I T T A  Y o u j i 1) ,  I N O  24 

Y a suhi k o 1) ,  M A T S U D A  T o sh i a k i 1) ,  I I D A  Y u k i h i k o 2)  a nd T S U K A M O T O  S h i n-25 
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i c hi r o2) ( 1)  C o l l e ge  o f  A gr i c u l t u r e ,  I b a r a k i  U ni v e r si t y ,  I b a r a k i  300- 0393,  J a p a n;  2)  I b a r a k i  1 

A gr i c ul t u r a l  C e nt e r )  2 

A b st r a c t : W e  i nv e st i ga t e d  so me  p a l a t a b i l i t y  p r o p e r t i e s o f  I b a r a k i  r i c e  c v . K o sh i h i k a r i ,  3 

spe c i a l l y  e x a mi ni ng t h e  c o r r e l a t i o n o f  p a l a t a b i l i t y  w i t h  gr a i n w e i gh t  a nd  t h i c k ne ss. W e  4 

i nv e st i ga t e d  t h e  r i c e  f r o m …5 

of  I ba r a k i  p r e f e c t u r e  o f  2005 u se d  i n t h i s st u d y  se e me d  t o  h a v e  a  h i gh  p a l a t a b i l i t y . 6 

K e y w or d s:  100- gr a i n w e i gh t , A my l o se  c o nt e nt ,  B r o w n r i c e  t h i c k ne ss,  K o sh i h i k a r i ,  P r o t e i n 7 

c ont e nt .8 

9 

ࠝᨵ࣮࣌10ࠞࢪ 

11 

Ⲉᇛ┴ࡢ稲సࡣ㸪స௜㠃✚ࡀ඲ᅜ࡛➨ 6 ఩ࠝ78300h a （2005 年）ࠞ㸪⏕⏘Ꮫࡀ඲12 

ᅜ࡛➨ 3 ఩ࠝ1204 ൨෇（2003 年）ࠞ ࡣ๭ྜࡿࡵ༨࡟㸪┴㎰ᴗ⏕⏘㢠ࡾ࠶࡛ 29㸣13࡟ 

Ⲉᇛ┴㎰ᯘ水⏘㒊 2005a）ࡿ࠸࡚ࡗࡰࡢࡶ  㸪͐14ࡋ࠿ࡋࠋ（

 15ࠋࡓࡋ࡜ⓗ┠ࢆ࡜ࡇࡿ

16 

ᮦᩱ࡜᪉ἲ17 

Ⲉᇛ┴内ྛᆅ࡛品✀18͐ࣜ࢝ࣄࢩࢥ 

10 ཯᚟࡛ㄪᰝ19ࠋࡓࡋ 

20 

⤖ᯝ21 

22 

ㄪᰝ水⏣ࡿࡅ࠾࡟⠠┠ࡢᖜࡣ 1.8㹼1.9mm 㸪1.9mmࡾ࠶࡟⠊ᅖࡢ  水23ࡓࡋ⏝᥇ࢆ

➨）ࡓࡵ༨ࢆศ༙ࡀ⏣ 1 表）ࡓࡲࠋ㸪2 水⏣ࢆ㝖ࡃ水⏣࡛㸪㐠ື࡛᥎㐍24ࡿ࠸࡚ࡋ 

1.85mm  25͐ࡶࡾࡼ
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 1ࡗ࠿࡞ࢀࡽࡵㄆࡣ㛵㛵ಀ┦࡞᭷ព࡟㛫ࡢ࡜⋠᭷ྵࢫ࣮࣑ࣟ࢔質ྵ᭷⋡㸪ࢡࣃࣥࢱ

 2ࠋࡓ

3 

⪃ᐹ4 

5 

㏆年㸪Ⲉᇛ┴➼ࡀ᥎㐍ࠕࡿ࠸࡚ࡋ㈙ࡿ࠼ࡽࡶ࡚ࡗ⡿࡙ࠖࡾࡃ㐠ືࡣ࡛࡝࡞㸪㧗6 

品質⡿ࡢ⏕⏘・ฟⲴ࡚࠸࠾࡟⋞⡿ࡢ⢏ཌࢆཌࡿࡍࡃᚲせᛶࡀᙉㄪࡾ࠾࡚ࢀࡉ（బ7ࠎ 

ᮌ・஌㠡 2003㸪新⏣2004 ࡽ）㸪⢏ཌ࡜食味͐8 

⅕㣤⡿ࡢ食味ࡢⰋ・ྰࡀ㸪⣽⧄⥔≧ᵓ㐀ࡸ⥙┠≧ᵓ㐀ࡢ࡝࡞ᚤ⣽㦵᱁ᵓ㐀9ࡗࡼ࡟ 

ࡽ⏣松）ࡿ࠸࡚ࢀࡽ▱ࡶ࡜ࡇࡿࡅཷࢆᙳ㡪ࡢ࡝࡞食ឤࡿࢀࡉࡽࡓࡶ࡚  ௒10ࠋ（1993

ᚋࡣ㸪⋞⡿ࡢ⢏㔜・⢏ཌ࡜⅕㣤⡿表㠃ࡧࡼ࠾内㒊ࡢᚤ⣽㦵᱁ᵓ㐀➼ࡢ࡜㛵ಀ11ࡘ࡟ 

 12ࠋࡿࢀࡓࡲࡀゎ᫂ࡢ࡚࠸

13 

ㅰ㎡14 

15 

本研究ࡢ㐙行ࡾࡓ࠶࡟㸪᰿本ၿோ㛛Ặ㸪᰿本ၿኴ㑻Ặࡣ࡟水⏣࡛ࡢᐇᆅㄪᰝ16࡟ 

 17ࠋࡿࡍ表ࢆㅰព࡚ࡋグ࡟ࡇࡇࠋ͐ࡃࡔࡓ࠸༠ຊࡈ

18 

ᘬ⏝ᩥ⊩19 

20 

༓ⴥ┴㎰ᯘ水⏘ㄢᨻ⟇ㄢ 2004㸬食味㛵㐃 ᐃ⿦⨨（食味ィ）ࢆ฼⏝ࡓࡋ⡿ࡢ食味21 

ホ౯ἲ h t t p : //w w w .p r e f .c h i b a .j p /f c a r d /2005/H 16l i st .h t ml （2008/4/30 㜀ぴ）22 

松江勇次・ᑿᙧṊᩥ 1999a 㸬᱂ᇵ᮲௳ࡀ✑ୖ఩⨨ูࡢ⡿⢏ࢡࣃࣥࢱࡢ質ྵ᭷⋡23࡟ 

୚ࡿ࠼ᙳ㡪㸬日本స≀Ꮫ会⣖事 68㸸370- 374㸬24 

松江勇次・ᑿᙧṊᩥ 1999b 㸬᱂ᇵ᮲௳ࡀ✑ୖ఩⨨ูࡢ⡿⢏ྵࢫ࣮࣑ࣟ࢔ࡢ᭷⋡25࡟ 
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୚ࡿ࠼ᙳ㡪㸬日本స≀Ꮫ会⣖事 68㸸495- 500㸬1 

S A B A R U D D I N  Z ,  M A T S U D A  T  a nd  N I T T A  Y  2000. E f f e c t s o f  ni t r o ge n a p p l i c a t i o n o n 2 

t he  d e ve l o p me nt  a nd  a c c u mu 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 ng r i c e  se e d . P l a nt  3 

P r od u c t i o n S c i e nc e  3:  84- 93.4 

5 

ࠝᨵ࣮࣌6ࠞࢪ 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

ࠝᨵ࣮࣌23ࠞࢪ 

24 

25 

新⏣ࡽ

➨ 1 ᅗ

⦰ᑻ 2/3

r  =  - 0.868***
y = - 0.9x  +  22.4 

r  =  - 0.936***
y = - 0.9x + 23.6

10

12

14

16

18

20

22

24

1 2 3 4 5 6

⋞
⡿

㔜
（
m
g
）

㛤ⰼᚋ日ᩘ（日）

㸸㧗 区ڸ

㸸⎔ቃ ᗘ区ڧ

➨ 1 ᅗ 水稲品✀ࡿࡅ࠾࡟ࣜ࢝ࣄࢩࢥⓏ⇍ᮇࡿࡅ࠾࡟Ẽ ࡢᕪ␗ࡀ

㛤ⰼᚋ日ᩘ࡜⋞⡿㔜ࡢ࡜㛵ಀ㸬

***㸸0.1㸣水‽࡛᭷ព㸬

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

品✀ Ⓩ⇍ᮇࡢẼ 
✑㔜

（g）
Ⓩ⇍Ṍྜ

（㸣）

⋞⡿ 1 ⢏㔜

（mg）

ࣜ࢝ࣄࢩࢥ
⎔ቃ ᗘ 2.7 90.0 22.0
㧗  2.5 ns 82.6 *** 19.9 *

ࣜ࢝ࣄࢾ࢟
⎔ቃ ᗘ 2.8 88.5 21.1
㧗  1.9 *** 57.9 *** 13.6 ***

*㸪***㸸⎔ቃ ᗘ区ࡢ࡜ẚ㍑࡛ 1㸪0.1㸣水‽࡛᭷ពᕪࡾ࠶㸬ns㸸᭷ពᕪࡋ࡞㸬

➨ 1 表 水稲品✀ࡿࡅ࠾࡟ࣜ࢝ࣄࢩࢥⓏ⇍ᮇࡿࡅ࠾࡟Ẽ ࡢᕪ␗ࡢ✑ࡀ

ㅖᙧ質ࡍࡰࡼ࠾࡟ᙳ㡪㸬

新⏣ࡽ
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1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

品✀ Ⓩ⇍ᮇࡢẼ 
✑㔜

（g）
Ⓩ⇍Ṍྜ

（㸣）

⋞⡿ 1 ⢏㔜

（mg）

ࣜ࢝ࣄࢩࢥ
⎔ቃ ᗘ 2.7 90.0 22.0
㧗  2.5 ns 82.6 *** 19.9 *

ࣜ࢝ࣄࢾ࢟
⎔ቃ ᗘ 2.8 88.5 21.1
㧗  1.9 *** 57.9 *** 13.6 ***

*㸪***㸸⎔ቃ ᗘ区ࡢ࡜ẚ㍑࡛ 1㸪0.1㸣水‽࡛᭷ពᕪࡾ࠶㸬ns㸸᭷ពᕪࡋ࡞㸬

➨ 1 表 水稲品✀ࡿࡅ࠾࡟ࣜ࢝ࣄࢩࢥⓏ⇍ᮇࡿࡅ࠾࡟Ẽ ࡢᕪ␗ࡢ✑ࡀ

ㅖᙧ質ࡍࡰࡼ࠾࡟ᙳ㡪㸬

新⏣ࡽ
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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 httpV://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

賛　助　会　員 日本生活協同組合連合会

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
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