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1　は　じ　め　に

1992年度の岩手県における「あきたこまち」は，「ササニ

シキ」（25，215ha）に次いで．第2位の作付け面積（22，977

ha）である。「あきたこまち」は普及当初の栽培適地を超

えて，岩手県中南部及び中南部沿岸地帯に作付けされてお

り，品質低下や低収量等の問題点が指摘されている○また．

いもち耐病性に劣る「チヨホナミ」は，岩手県の作付指標

に示している面積を大幅に下回っている。

このため岩手県中南部及び中南部沿岸地帯に適する良食

味．良質．耐病性の中生品種が求められていた。「岩手36

号」は1992年2月に岩手県の奨励品種に編入されたので，

その特性について報告する。

2　育　成　経　過

「岩手36号」は岩手県立農業試験場において，食味良好

で良質，登熱性良好な中生品種の育成を目標として，「初

星」を母乳「庄内32号」（後の「はなの舞」）を父親とし

表1形態的形質の観察調査結果（1990年～1992年）

て1985年8月に人工交配を行い，F．からF2までを世代促

進を行った。1987年F。世代で岩手県紫波町の現地選抜圃

場において個体選抜し，翌年も同一圃場において系統選抜

を行った。

1989年FS世代で系統の一部を岩手県立農業試験場県南

分場で譲り受け，以後，県南分場で系統選抜，生産力検定，

特性検定を行った。1990年F6世代で「岩手36号」の系統

名を付して．奨励品種決定調査に供試して，収量及び特性

を検討した結果有望と認められ，岩手県の奨励品種に編入

された。

3　特　性

「岩手36号」の出穂期は「あきたこまち」より1～2日

遅く，「チヨホナミ」並，成熟期は「あきたこまち」並か

1日早い「中生の早」である。梓良は「あきたこまち」よ

りやや短い「中」，穂長は「あきたこまち」よりやや短い

「やや短」，穂数は「あきたこまち」より多い「多」，中樺

の偏穂数型品種である（表1）。

品　 種　 名
梓 止葉の

直立性

己
ふ先色

拉 着

密 度
脱粒性

玄　　 米

細　 太 剛　 柔 多　 少 長　 短 形　 状 大　 小

岩　 手　 36　号 やや細 中 やや立 少 短 黄　 白 中 難 中 申

あきた こまち 中 中 やや立 稀 短 黄　 白 中 難 中 やや小

チ　ヨ　ホ　ナ　ミ 中 やや剛 やや立 極　 少 極　 短 黄　 白 中 難 中 やや小

成熟期の熟色は良好で，出穂後の登熱速度が早い。梓の

太さは「あきたこまち」よりやや細いが，樺の剛柔は「中」

であり，耐倒伏性は「あきたこまち」より強く．「チヨホ

ナミ」に近い「中」である。

収量性は「あきたこまち」並かこれより多収であり，特

に奨励品種決定現地調査で多収であった。「岩手36号」は

1穂籾数，d当たり籾数，二次枝梗の着粒がいずれも「あ

きたこまち」，「チヨホナミ」より少なく，一次枝梗に依存

した穂相である。

玄米千拉垂は「あきたこまち」より1g以上重い。玄米

の外観品質は「あきたこまち」並であるが，年次によって

は心白が発生することがある。

いもち病真性抵抗性遺伝子型はP卜iを持つと推定され，

柔いもち，穂いもちの開場抵抗性は「あきたこまち」並の
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表2　奨励品種決定調査における成績

品　 種　 名
出穂期

月．日

成熟期

月．日

倒 伏

程 度

成熟期における 】精玄米

垂梓　 長 穂　 長 穂　 数

0 －・5 cm CI〕 本／ ポ kg／a
岩 手 3 6　 号 8 ．7 9 ．17 0 8 2 ．ナ

16 ．6 5 10 5 7 ．5 10 3 2 2 ．3

あ き た こ ま ち 8 ．6 9 ．17 0 ．3 8 3 ．2 17 ．1 4 8 3 5 5 ．6 （10 0 ） 2 0 ．8

チ　 ヨ　ホ ナ　 ミ 8 ．6 9 ．2 1 0 7 7 ．8 18 ．0 4 8 5 6 2 ．0 1 12 2 1 ．5

巳岩 手 3 6 号 8 ． 7 9 ．17 0 ．8 8 3 ．5 1 6 ．8 5 4 2 60 ．3 10 3 2 1 ．8

あ き た こ ま ち 8 ． 5 9 ．18 1 ．9 8 4 ．1 17 ．5 5 10 58 ．3 （10 0 ） 2 0 ．6

チ　 ヨ　 ホ ナ　 ミ 8 ． 6 9 ．2 1 0 ．7 8 3 ．2 18 ．8 5 2 9 60 ．7 10 1 2 0 ．8

注．岩手農試県南分場，標肥は1990年～1992年，多肥は1991年～1992年の平均値。

「中」である（表3，表4）。

障害型耐冷性は恒温深水法による検定では「あきたこま

ち」よりはやや弱いものの，「中」である（表5）。

表3　重いもち圃場抵抗性（東北農試）

品　 種　 名

8 ．3 19 9 1　 19 92

判　 定6 ．5 発病　　 発 病

7．8 程 度　　 程 度

岩　 手　 36　 号 P i－ i 7 ．3 中

ト ドロ キ ワ セ P i－ i 5 ．8 （強）

藤　 坂　 5　 号 P i－ i － （中）

イ　ナ　 パ　 ワ　セ P i－ i 8 ．0 （弱 ）

あ き た こ ま ち P i－a ，i 6 ．5 中

表4　穂いもち圃場抵抗性（東北農試）

品　 種　 名

推定抵 199 1年　　　 1992年

判定抗性遺 出穂期　 発病　 出穂期　 発病

伝子型 （月日） 程度 （月日） 程度

岩　 手　 36　 号 P i－i 8 ．15　　 5．5　 8．12　　 4．8 中

トドロキ ワセ P i－i 8 ．14　　 2 ，8　　 8．12　　 3．5 （裁）

ヨ　 ネ　 シ　 ロ P i－i 8．15　　 3．0　　 －　　　 － （強）

薩　 坂　 5　 号 P i▼i 8．9　　 6．8　　 －　　　 － （中）

イ　ナ バ　ワ　セ P i－i 8．14　　 8．0　　 8 ．10　　 8 ．3 （弱）

あ きたこま ち P i－a ，i 8．13　　 4．5　　 8 ．9　　 6 ．0 中

表5　耐冷性検定成績（1992年，古H膿試）

品　 種　 名
出 穂 期　 不 稔

（月 日） 程 度
判　 定

岩　 手　 3 6　 号 8 ．2 3　　　　 9 中

あ き た こ ま ち 8 ．2 1　　　　 9 や や 強

キ　 ヨ　 ニ　 シ　 キ 8 ．2 4　　　 10 （や や 弱 ）

ト ド 口 車　 ワ　セ 8 ．24　　　　 6 ．5 （梅　 強 ）

オ　 オ　 ト　 リ 8 ．2 5　　　　 7 ．5 （ 強 ）

コ ガ ネ　 ヒ カ リ 8 ．23　　　　 8 ．5 （や や 強 ）

ヒ　 メ　 ノ　 モ　 チ 8 ．2 2　　　　 9 （ 中 ）

ト　 ヨ　 ニ　 シ　 キ 8．2 5　　　 10 （や や 弱 ）

穂発芽性は「トドロキワセ」並の「難」である。

食味関連理化学特性については．白米中のタンパク含量

は「あきたこまち」より低く，「チヨホナミ」並かやや低

い0アミロース含量は「あきたこまち」よりやや多く，

「ひとめぼれ」並である。デンプンの熟糊化性をみるアミ

ログラム特性値は他の品種・系統よりも優れ，テクスチュ

ログラム特性値は「あきたこまち」並かこれより良好であ

り．これらのデータが良食味性を裏付けている（表6）。

食味官能評価は「チヨホナミ」より良好で，「あきたこ

まち」並かやや摩ると評価されている（表7）。

表6　食味関連理化学成分分析（1990年～1992年）

品　 種　 名

日米中含量 （％） ア ミログラム特性値

タン′ヾク
ア ミ

ロース

棚化開 最高 最低 ブレーク

姶温度 粘度 粘度 ダ ウ ン

℃ B ．U ． B ．U ． B ．U ．

岩　 手　 36　 号 5．8 19 ．8 62 ．3 540 2叩 250

あ きた こ ま ち 6，3 18 ．3 63 ．0 500 273 227

チ　ヨ　ホ　ナ　 ミ 6．0 19 ．7 62 ．3 533 290 243

ひ と め ぼ れ 6．0 19 ，6 62．3 5叩 273 227

サ サ ニ　 シ　キ 6．3 19 ．5 朗．5 510 293 217

表7　食味官能試験

品　 種　 名
食　 味　 評　 価

備　 考
外観 香り 味 粘り 硬 さ 縫合

岩 手 36 号 0 ．42 0．16 0 ．30 0 ．28 0 ．45 0 ．57 9 回平均

若 手 36 号 0 ．57 0 ．30 0 ．40 0 ．53 0 ．35 0．52
6 回平均

あきたこまち 0．27 0 ．28 0 ．39 0 ．42 0 ．02 0．34

岩 手 36 号 0 ．63 0 ．35 0 ．朗 0．43 0．30 0．50
2 回平均

チ ヨ ホ ナ　ミ －0．36 嶋0 ．22 0 ．05 0．18 －0．18 －0 ．39

組基準品掛ま「ササニシキ」。硬さは－：硬～＋：柔。パネラーは育成
地9－18名。
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