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葉 色 値 に よ る 系 統 の 食 味 選 抜
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葉色値による良食味系統選抜の可能性を検討するため ,
1 は じ め に

現在,食味による系統の選抜は,食味官能試験や自米の  出穂期の葉色値に対する品種及び施肥窒素量の影響を調査
タンパク含量,ア ミロース含量,ア ミログラム特性などに  した。葉色値は,施肥窒素量により有意な差が認められた
より行われている。本報告では選抜の効率化という観点か  が,品種間差も明らかに認められた。しかし,葉色値の変
ら,生育途中の稲体の理化学的特性による選抜の可能性の  動に対する施肥の寄与率がかなり大きいため,品種間差の
検討を行い,その結果,有望と考えられた出穂期の葉色植  検出は同一施肥量下で行う必要があると考えられた。また,
による選抜精度を自米の理化学的特性とともに比較検討した。

2試 験 方 法

(1)生育途中の稲体成分と自米の理化学的特性及び食味
との関係

供試材料 ,1992年 ,青森県農業試験場,奨励品種決定試験
供試の中生18品種・系統

施肥条件 ;N08+0 2kg/a
調査時期 ,出穂期及び出穂期後20日 ,成熟期 (白米)
葉色値 :止葉30枚をSPAD 502で測定
食味官能試験 ;穀物倹定協会方式に準じた

●)出穂期の葉色値に対する品種 (系統)及び施肥窒素
量の影響

供試材料 11993年 ,青森県農業試験場,奨励品種決定試験
供試の中生19品種・系統

施肥条件 ;標肥N08+02k8/a,多肥N12+02賭/a
区制 ,3区制
(31 雑種後代での葉色及び自米の理化学的特性による良

食味系統選抜精度

組合せ :あ きたこまちX青系110号
世代 ;F6(F5で は出穂期,得長,玄米品質で選抜)
供試系統数 :53系統 (収量 ,比較のあきたこまち以上,不
稔歩合 ,達観で30%未満)
供試品種 (比較);あ きたこまち,青系110号
施肥法・量 1全量基肥,N08kg/a
食味官能試験 :上記53系統のうちランダムに22系統,並び
に,あ きたこまち,青系110号を調査
基準米は農試産つがるおとめ (施肥法・量とも同じ)

小型電気炊飯器 (ナ ショナルSR 3F)で自米150g炊飯

3 試験結果及び考察

生育途中の稲体成分と白米の理化学的特性の関係では,

葉色値や稲体の窒素含量は自米のタンパク含量と、稲体の

マグネシウム含量やMg/K比はアミロース合量やブレー
クダウンと相関がみられるなど,多 くの項目で相関関係が

認められた (表 1)。

稲体成分と食味の関係では,葉色値や稲体の窒素含量は
食味と相関関係が認められた。時期的には出穂期の方が出

穂期後20日 よりも全般的に相関が高い傾向であった。なか

でも出穂期の葉色値は,最も食味との相関が高く,自米の
理化学的特性と比較してもより高い相関が認められた (表

表 1 生育途中の稲体成分と自米の理化学的特性及び
食味との関係 (1992年 )
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施肥と品種の間に相互作用が認められないことから,同一

施肥量下での選抜であれば,施肥レベルは多少異なっても
構わないとも考えられた (表 2)。 以上より,生育途中の
稲体の成分のなかでは出穂期の葉色値が食味選抜に最も有

望と考えられた。

実際の選抜材料を用いて,葉色値による良食味系統の選
抜精度を,現在用いている自米の理化学的特性による選抜
と比較検討した。なお選抜精度に関しては,な るべく良食
味の系統数を保持しながら,不良食味系統を切り捨てるこ
とに重点をおいた評価の方法 (評価法 1)と ,良食味の系

表2 出穂期の葉色値に対する品種 (系統)及び施肥
窒素量の影響 (1993年 )

表 3 稲体の葉色及び自米の理化学的特性による良食味系統選抜精度の値 (1998年 )

統数の多少の減少は覚悟して,不良食味系統の割合を効果
的に低下させることに重点をおいた評価の方法 (評価法 2)

の二つで評価を行った。それぞれの方法については,表 3
の注 3に示した計算式により選抜精度を表す値を求めた。
それらによる選抜精度の値の最高値は,評価法 1で はタン
パク含量が833と最も高く,次いで葉色値力平50,ア ミロー
ス含量が583で あり,ブレークダウンは今回の材料では閾
値の設定ができなかった。また,評価法 2では,葉色値が
906と 最も高く,次いでタンパク含量が833, ブレークダ
ウンが719,ア ミロース含量が635で あった (表 3)。
特性を組合せることによつて,選抜精度が更に高まるこ
とも考えられることから,特性の組合せによる選抜精度を
比較検討したところ,評価法 1,評価法 2と もに,タ ンパ
ク含量とアミロース含量の組合せで選抜精度の値が大きく

高まり,現在用いられているタンパク含量とアミロース含
量による二重選抜の有効性が再確認された。一方,葉色値
やブレークダウンでは,他の特性との組合せて選抜精度の

値の向上は見られなかった (表 4)。
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食味評価値は,系統(-0571～ 1000).あ きたこまち(0084),青系110号(-0
2)食味の判断基準は,良食味≧O IX10>不良食味。
3)評価法1(良食味系統の減少数以上に,不良食味系統の減少数を大きくさせるほど評価大)
計算式=[{(A'■ C+B'■ C)― A■ C}× 05÷ (1-A÷ C)+05]× 100
評価法2(良食味グループの減少割合以上に,不良食味グループの減少割合を大きくさせるほど評価大)
計算式=(A'■ A)× 50+(B.÷B)× 50
本いずれも選抜精度の値は,無選抜の状態(500),食味に対して正の選抜(500以上,最大100)
官能試験による良食味系統数 ,A(16系統),選抜後残された良食味系統数 :A'
官能試験による不良食味系統数 ;B(6系統),選抜により落とされた不良食味系統数 ,B
全系統数 ;C(22系統)

4 ま と め表4 理化学的特性の組合せによる良食味系統選抜精
度の値 (1993年 ) 稲体の葉色及び白米の理化学的特性での良食味系統の選

抜は,評価法 1及び評価法 2のどちらでも自米のタンパク
含量とアミロース含量による二重選抜で最も選抜精度の値
が高かった。しかし,出穂期の葉色値による選抜も精度が
かなり高く,測定が簡便で,しかも生育途中に圃場で選抜
可能であることから,有効な方法と考えられた。特に,評
価法 2の場合,葉色値単独であっても選抜精度の値がかな
り高いことから,良食味系統の割合の向上といったスクリー
ニング的な選抜に,葉色値は最適と考えられた。
以上より,良食味系統の選抜手法としては,ま ず出穂期
に葉色値によって良食味系統の割合を高める選抜を行い,
その後,選抜されたものだけを成熟期に収穫して自米のタ
ンパク含量とアミロース含量で選抜することにより,更 に
選抜効率の向上が期待できると考えられた。特に,選抜す
る系統数が多くなるはど,ま た,不良食味系統が多いと予
想される組合せの食味選抜に,葉色値による選抜を組み込
むことは有効と考えられた。

1)特性の関値は表3の値を用いた。
2)対角線の上段 ;選抜精度の値,下段 :切捨て系
統数(食味良 ,不良)
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