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1 はじめに

6月 下旬から8月 までの長期低温日照不足により,21X13年

の岩手県の作況指数は 73と なり,1993年以来 10年ぶりの不

作となつた。1993年は,不稔歩合が高いほど米タンパク質含

量が高い傾向にあり,食味の面から好ましくない変化が認め

られた。2003年も,収量と品質食味の低下が懸念されたので,

岩手県農業研究センターにおいて栽培された,あきたこまち,

ひとめばれについて,2003年 と過年次の食味関連成分の比較

を行つた。

2 試験方法

(1)食味関迪成分の変動及び食味関連成分と収量構成要

素の関係 (試験 1)

1)試験場所 :岩手県農業研究センター 皓 手県北上市)

2)試験圃場 :作況,奨励品種決定調査,栽培特性
3)試験年次 :1999～2003年

4)供試品種 :あきたこまち,ひとめばれ
5)食味関連成分測定項目及び測定方法

①玄米 :1 9mmふ るい調製後,成分分析計 (ケ ッ
ト社 AN800)により,品質評価値,タ ンパク質%,水分%
を測定し, タンパク質%は乾物当たりに換算した。
②自米 :1 9mm調製玄米を 90%に掲精後,粉砕

し測定試料とした。アミロースはオートアナライザー (ブ

ランルーベ社,簡易ヨー ド比色法)に より測定し,乾物
当たりに換算した。

6)その他調査項目:r籾数,玄米千粒重,不稔歩合

(2)登熱気温と自米アミロース%の開系 解験 2)

試験場所, 自米アミロース%測定については試験 1に同じ

である。1998～2003年の作況試験について,登熟期間の日平

均気温と自米アミロース%の開系を検討した。

3 試験結果及び考察

(1)食味関連成分の変動

2003年のあきたこまちについてみると,玄米タンパク

質%は ,平均値が 75%で 1999年 (高温登熟年)につい
で高く,最大値は 95%で 1999年 より高く,ばらつきも
大きかつた。玄米品質評価値は,平均値がやや低めで ,
ばらつきが大きかつた。測定に用いた成分分析計は,玄
米品質評価値と玄米タンパク質%の負の相関が高く, こ
のため品質評価値が低めになつたと思われる。自米アミ

ロース%については,最大値 212%,平均値 195%であ
り,調査年の内で最も高かつた (表 1)。
ひとめばれについてみると,玄米タンパク質%は最大値
75%,平均値 67%で ,1999年を除く4ヵ 年と特に差は
認められず,ま た,ばらつきも特に大きくなかつた。玄
米品質評価値についても過年次と特に差は認められなか

つた。自米アミロース%は,あ きたこまちと同様,2003
年は最大値 211%,最小値 187%,平均値 200%でいず
れも最も高かった (表 1)。

C)食味関連成分とざ籾数及び玄米千粒重の関係
あきたこまちについてみると,得 られた試料のポ籾数
範囲は過年次と同程度であり,同ポ籾数 レベルで比較す
ると 2003年産米の玄米タンパク質%は高い場合が多く
(図 1),特に不稔歩合が 30%後半以上の場合は玄米タン
パク%が 85%を超え,高まる傾向が認められた(図 3)。
玄米千粒重は,過年次に比較し明らかに低く,2003年単

年度では,千粒重が低いほど玄米タンパク質%が高くな
る傾向が認められた (図 2)。

ひとめばれについてみると,得られた試料のポ籾数は過
年次に比較し若千少ないものの,同ポ籾数レベルで比較
した場合,玄米タンパク質%は 1999年を除く 4ヵ 年と
の差は認められなかった (図 4)。 玄米千粒重は過年次に

比べやや低く分布し,あきたこまちに比べると明確な傾
向は認められなかったが,玄米千粒重が低い場合,玄米
タンパク質%が高めになる場合があつた (図 5)。

(3)登熟期の気温と自米アミロース%の関係

両品種とも,出穂期から成熟期までの登熟期間の日平
均気温は 2003年が最も低く,1998年のひとめばれを除
き白米アミロース%は 2003年産米が最も高く,登熟期
間中の日平均気温が低いほどアミロース%が高まること
を再確認 した (図 6)。

4 まとめ

2003年あきたこまちの食味関連成分の特徴は,玄米タ
ンパク質%が高めで,ばらつきが大きく,同籾数レ

～
レで比

較した場合も高い場合が多かつた。特に不稔歩合が 30%後

半以上の場合は玄米タンパク%が高まる傾向が認められ
た。これに対し,2003年ひとめばれの玄米タンパク質%は ,

過年次と大きな差は無く,同籾数レベルで比較しても差は認
められなかった。また,両品種とも玄米タンパク%は玄米千
粒重が低しヽ まど高くなる傾向が認められ, 自米アミロース%
は,登熟気温の影響により高かった。
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図 2 玄米千粒重と玄米タンパク質%
(あ きたこまち)
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図5 玄米千粒重と玄米タンパク質% 図 6 登熟期間*1の 日平均気温と
(ひとめばれ) 自米アミロース%

*1出
穂期～成熟期

*2図
中の数字は年次を表す。
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