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１ は じ め に 

 

「つや姫」の現地栽培試験結果を中心に、高温年となった

2010 年産米の品質、収量、食味について過去の年次と比較を

行い、「つや姫」の栽培特性および食味特性について検証を

行った。 

 

２ 試 験 方 法 

 

供試品種を「つや姫」とし、2010 年に県内 45 か所にて現地試

験を行った。出穂期、成熟期、玄米品質、食味官能値（食味官能

試験における基準米は「はえぬき」を用いた）、食味理化学値を

調査し、出穂期から成熟期までの登熟期間の日平均気温（以下、

登熟温度）との関係について検討を行った。また、過去の年次

（2007～2009 年）についても同程度の試験地点数にて現地試験

を行っており、2007～2009 年に得られたデータについても比較

検討を行った。気象データは、各年次とも実測値と東北農研セン

ターが運営する東北地方1kmメッシュ気温データ表示・検索シス

テムを用い、試験圃場に最も近いメッシュ地点の気温データを使

用した。 

 

３ 試 験 結 果 及 び 考 察 

 

「つや姫」の栽培試験結果において、登熟温度が22～24℃

において安定して整粒歩合が高まる傾向にあったが、2010年

の登熟温度が高温となった地点においても大きな整粒歩合の

低下は見られなかった（図1：A）。 

未熟粒発生割合と登熟温度との関係では、登熟温度が19℃

程度で青未熟粒の増加によって、26℃以上では白未熟粒の増

加によって未熟粒発生が高まる傾向が認められた（図1：B）。

しかしながら、白未熟粒の発生程度は低く、極端な品質低下

は見られなかった。 

収量と登熟温度との間に関係性は認められず、地域や施肥

条件によるところが大きいと思われた（図1：C）。 

千粒重と登熟温度においても明確な関係性は認められなか

ったが、登熟温度が高い場合には千粒重が低下する傾向にあ

った（図1：D）。 

玄米タンパク質含有率と登熟温度との間には関係性が見ら

れなかった。一般的に、高温登熟の場合には玄米タンパク質

含有率が高まるとされるが、2010 年の結果においては 6.31

～7.56%であり、高温登熟を要因とした玄米タンパク質含有率

の極端な増加は見られなかった（図1：E）。 

食味官能値と登熟温度との間において、登熟温度が低いと

食味官能値は低下したが、登熟温度が高い場合でも食味官能

値は維持された（図 1：F）。2010 年の高温登熟における結果

についても、基準米（はえぬき）と比較して有意に高い値が

多く見られた。 

調査年次全ての食味官能値と玄米タンパク質含有率の関係

を図2に示した。調査年次における特徴的な結果は得られず、

玄米タンパク質含有率が高いほど食味が低下する傾向にあっ

た。 

 

４ ま と め 

 

以上のことから、「つや姫」の品質は高く、食味においては

「はえぬき」と比較して安定的に高かった。特に2010年の高

温登熟条件下においても品質と食味は高い水準にあることが

認められた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図1  登熟期間日平均気温（登熟温度）と品質・食味・収量との関係（2007～2010年） 

（A：整粒歩合、B：未熟粒、C：収量、D：千粒重、E：玄米タンパク質含有率、F：食味官能値） 

注）食味官能試験における基準米は「はえぬき」を用いた。 

図2 玄米タンパク質含有率と食味官能値（総合）との関係（2007～2010年） 

注）食味官能試験における基準米は「はえぬき」を用いた。 
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