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1  は  し め  に

米の食味と成分の関係については多くの報告がある。こ

れらの報告は,食味が米の成分によって左右されることを

示している。本報では岩手県産のあきたこまちについて 3

年間の食味評価と玄米及び自米の成分の関係を検討した結

果を報告する。

2試 験 方 法

(1)試験年次 平成 3年 (1991年)～ 5年
9)供試品種 あきたこまち
6)栽培場所
1)平成 3,5年 :岩手農試本場 (滝沢村)
2)平成 4年 :岩手農試本場 (滝沢村),矢 巾町,雫
石町,岩手町,石鳥谷町

に)試料調整 玄米は1 9mm飾 調整,自米掲精歩合は90
～91%と した。

6)成分分析方法
1)分解 :硫酸・過酸化水素法
2)NIセ ミミクロゲルタール法 (d W%表示)
3)Mg:原 子吸光法 (rng/100gd W表 示)
4)K:炎 光光度法 (mg/100gd W表示)
Mg/K比はmEq表示。
5)ア ミロース :ヨ ウ素発色法 (ブ ランルーベ社オー
トアナライザー■,d W%表 示)
(6)食味試験
1)基準米 :あ らかじめ玄米窒素濃度を測定した上で

基準米 (表 1)を決定した。平成 5年については高窒素濃
度と低窒素濃度の二つを基準にした。

2)パネラー :岩手農試職員17～ 28人
3)食味評価 :平成 3,4年は-5～ +5の H段階 ,

表 1 基準米の成分値

平成 5年は-3～ +3の 7段階評価。評価項目は外観,香
り, 味,粘 り,硬さ,総合。良ヽヽと「十」,悪 ヽヽと「―」と

した。粘りは強いと「 +」 ,硬さは硬いと「+Jと した。

3 試験結果及び考察

平成 3年度から5年度の 3か年に岩手県産あきたこまち

の食味試験を行い,米成分と食味評価の関係を検討した。

同一年度内は毎回同じ試験区から得られた米を基準米に用

いた。基準米の成分は表 1に示した。検討に際し,食味評

価点数の平均値を用いた。

成分と食味評価の関係をみると,3か年とも同様の傾向
を示し,かつ相関が高かったのは,①玄米窒素濃度と粘り

(図 1,負相関),②玄米窒素濃度と硬さ (図 2,正相関),

③玄米加里濃度と粘り (図 3,負相関)であった。それ以

外の米の成分と食味評価の関係については年次により傾向

が異なるか,相関が低かった (表 2)。 平成 5年産米は特

異的に高窒素,高アミロースとなったがこれは冷害による

障害不稔多発の影響とみられる。基準に高窒素濃度米を用

いた場合,玄米,自米の成分と食味評価項目の間で相関関

係の高い場合が多かった。特に他年次にはみられなかった

総合評価との間で有意な相関が認められた。ただし,基準

に低窒素濃度米を用いた場合は相関係数が低下した。
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図3 玄米加里濃度と粘り評価の関係

表 2 食味評価と米の成分の関係 (単相関係数)

成分間の関係をみると3か年とも相関が認められたのは,

玄米窒素濃度と自米窒素濃度 (図 4,正相関),玄米苦土
濃度と玄米加里濃度 (図 5,正相関)であった。平成 5年

産米はこの他に玄米窒素濃度と玄米苦土及び加里に正の相

関が,ま た玄米窒素濃度と自米アミロース濃度に負の相関

が認められるなど成分間の相関が高かった。

4 ま と め

平成 3年から5年の3か年,岩手県産のあきたこまちに

ついて食味評価と米の成分の関係を検討した結果,玄米窒

素濃度が高くなると硬さが増し,粘 りが弱く,食味総合評

価が劣る傾向が認められ,玄米加里濃度が高くなると,粘
りが弱くなる傾向が認められた。
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