
［成果情報名］登熟温度条件が水稲品種「つや姫」の食味と炊飯米物性に及ぼす影響 

［要約］水稲品種「つや姫」は水稲品種「コシヒカリ」と比較して、高温登熟条件でも炊飯

米表層の硬さがしっかりしていて、高い弾力性を示すため食感が良く、食味が安定して優

れる。 
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［背景・ねらい］ 

2010 年に水稲品種「つや姫」の一般作付け・販売が開始されたが、当該年は登熟期間が

高温となった。水稲の登熟温度条件は玄米外観品質や食味理化学特性値に影響を及ぼす大

きな要因であるが、近年は登熟期間が高温となって白未熟粒発生による品質や食味の低下

が問題となっている。そこで、異なる登熟温度条件で栽培した「つや姫」を食味官能試験

および炊飯米の物性測定試験に供試して「つや姫」の食味特性を明らかにする。  
 

［成果の内容・特徴］ 

１．出穂期から成熟期までの登熟期間日平均気温（以下、登熟温度）と食味官能値（総合）

の関係において、登熟温度が 21～25℃の条件では「つや姫」の食味が安定して優れる。

登熟期が高温の場合、「コシヒカリ」の食味は有意に低くなるが、「つや姫」の食味は高

い（図 1）。 

２．「つや姫」における炊飯米の表層の硬さは、高温登熟条件においても変動が小さく、

しっかり感がある。一方、「コシヒカリ」は登熟温度が高まるほど軟らかくなり、べた

つき感がある（図２）。 

３．炊飯米全体の硬さは、「つや姫」、「コシヒカリ」ともに登熟温度が高まるにつれて軟

らかくなる（図２）。炊飯米全体の粘りを粘りの強度と付着量に分ければ、「つや姫」、

「コシヒカリ」ともに登熟温度が高まるにつれて粘りの強度は低下する傾向にあるが

（図２）、付着量は大きくなる（データ省略）。登熟温度と炊飯米全体の物性との関係に

おいては、「つや姫」、「コシヒカリ」ともに同様の連動性を示す。 

４．多重圧縮試験の弾力性測定結果において、登熟温度が高い場合でも「つや姫」の炊飯

米は「コシヒカリ」よりも弾力性が高いため粒の形状が崩れにくい（図２）。 

５．「つや姫」の炊飯米は、高温登熟条件でも表層の硬さと弾力性の低下が小さいため食

感が良く、食味官能値（総合）が安定して優れると考えられる。 
 
［成果の活用面・留意点］ 

１．本試験に用いたサンプルは、山形県農業総合研究センターにて 2009 年および 2010 年

に５月１日から６月 20 日まで移植時期を 10 日ごと変えた作期試験により、「つや姫」

と「コシヒカリ」を同条件で栽培して得られたものである。 
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［具体的なデータ］ 
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図 1 登熟期間日平均気温と食味官能値（総合）との関係（2009・2010 年） 
注 1)食味試験の基準米は「はえぬき」を用いた。食味試験のパネラーは山形農総研セ職員 30～35 名。 

注 2)凡例における各品種の灰色表示は、基準に対して 5%水準で有意差が認められたことを示す。 

 

図 2 登熟期間日平均期間と炊飯米物性値との関係（2009・2010 年、A：炊飯米の表層の硬さ、B：炊飯米の全

体の硬さ、C：炊飯米全体の粘り、D：炊飯米の弾力性） 
注 1) 炊飯米 1 粒の物性をテンシプレッサー（タケトモ電機 MyBoySystem）で測定し、調査は 30 反復で行った。 

注 2） 炊飯米表層の硬さ測定は圧縮率 25%とした。弾力性は多重圧縮試験にて測定し、積算圧縮量を 0.1mm とした。炊飯米全体の硬さお

よび粘り測定における圧縮率は 90%とした。 

注 3) 表層の硬さ、弾力性、全体の硬さの物性測定値において、分散分析の結果、品種間に 1%水準で有意差が認められた。 
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