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1 は じ め に 表 1 「紫こぼし」の特性 
品種名 紫こぼし 朝紫 ヒメノモチ 紫こぼし つぶゆき
早晩性 早生の晩 早生の晩 早生の晩 早生の晩 早生の晩
草 型 穂数 中間 偏穂数 － 中間
出穂期 (月.日) 8. 2 8. 3 7.31 7.29 7.28 
成熟期 (月.日) 9. 8 9.13 9. 7 9. 7 9. 8 
稈 長(cm) 74 81 80 73 76 
穂 長(cm) 18.8 17.8 19.5 18.5 16.0 
穂 数(本/m2) 390 317 319 433 377 
芒の多少・長短 無・- 少・短 稀・極短 － 無・-
ふ先色 紫 紫 白 － 褐 
脱粒性 難 難 難 － 難 
耐倒伏性(0-5)1) やや強(0.1) 中(0.2) やや弱(1.2) やや強(0.3) 強(0.0)
耐冷性 弱 やや弱 中 － やや強
穂発芽性 難 中 易 － やや難

耐 
 

病 
 

性

いもち真性 Pia Pia Pik － + 
葉いもち やや強 強 強 － 強 
穂いもち やや弱 弱 強 － 極強
白葉枯病 弱 弱 弱 － － 
縞葉枯病 罹病性 罹病性 罹病性 － － 

粗玄米重(kg/a) 33.7 47.2 49.7 35.6 35.8 
同上比率(％) 71 （100） 105 99 （100）
玄米千粒重(g)2) 10.7( 54) 19.8(100) 22.2(112) 10.1( 71) 14.2(100)
玄米色・形状 暗紫・円 暗紫・紡錘形 淡褐・半円 － 淡褐・円
玄米粒長(mm)2) 3.44( 67) 5.10(100) 5.05( 99) 3.44( 96) 3.60(100)
玄米粒幅(mm）2) 2.29( 87) 2.64(100) 2.91(110) 2.29( 84) 2.74(100)
玄米品質(1-9)3) G 中中(5.4) G 中上(4.1) G 上下(3.6) G 中下(6.0) 中下(6.8)
餅の食味 4) -0.83* -0.33 基準 － － 
注) 育成地での 2002,2004～2007 年の平均。「つぶゆき」との比較

は 2005,2007 年の平均。1)0（倒伏なし）～5（完全倒伏）。2)2007 年の
値。()は比較比率。3)1（良）～9（不良）。G は糯。4)完全搗精した白米
の餅。2007 年。-3(劣る)～+3(優る)。*:p<0.05(符号検定)。 

 

昨今の食の多様化や健康志向に応え、東北地域では、

これまでに紫黒米の「朝紫」や赤米の「夕やけもち」、極

小粒米の「つぶゆき」1) 等が育成され、地域振興にも貢

献している。さらに、近年は雑穀類も注目を浴び、多種

類の穀類を混合した雑穀飯素材の市場が拡大しており、

実需者からはさらなる多様な素材が求められていた。そ

こで、新たな素材を提供するために、これまでに無い玄

米の形状や色を合わせ持つ品種として、極小粒の紫黒米

糯品種「紫こぼし」を育成し、品種登録出願を行った。

ここに本品種の主要特性を紹介する。 

 

2 育 成 の 経 過 

 

「紫こぼし」は、1998年に東北農業試験場水田利用部

（現・東北農業研究センター大仙研究拠点）において極

小粒の「関東195号」を母、東北地域に適する紫黒糯米

の「朝紫」を父とした人工交配の後代から育成された（図

1）。2004年にF6世代で「奥羽紫糯389号」の系統番号を

付し、希望する関係県等に配付して地方適性を検討して

きたもので、2008年（F10）に品種登録出願された。 

 稈長は「朝紫」より短く、穂長はやや長く、穂数は「朝

紫」より多い“穂数型”である（表1）。二次枝梗着生籾

が多く、「朝紫」、「つぶゆき」より総籾数が多い。

3 形 態 的 特 性 

稈は

「朝紫」よりやや細く、稈の剛柔は“やや柔”である。脱

（表1）、粒着は“やや密”で

る。幼苗期から成熟期にかけて葉縁、葉舌、葉鞘、節、
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ふ先色が紫色を呈し、一般品種との識別性がある。 

 

4 生 態 的 特 性 

 

出穂期は「朝紫」より1日、成熟期は5日早い“早生の

晩”に属する。耐倒伏性は「ヒメノモチ」より強い“や
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や強”で、穂発芽性は“難”、障害型耐冷性は“弱”で

る。いもち病圃場抵抗性は葉いもちが“やや強”、穂

ある。収量性は、粒厚が薄く精玄

重では極めて低収であるが、粗玄米重では極小粒の「つ

ぶ

て小さい。粒形は「つぶゆき」

に

と比較

し

をそ

ぞれ10％混合した炊飯米との比較では、食感及び総合

に劣り、粳性ヒエ、アワ

同等である（表3）。餅の食味は、白さ、味及び総合

値

周辺での栽培は避ける。耐冷性

が

0％程度減らし、苗箱あ

り60～80gとする。 

極小粒の紫黒米であることから、玄米

状を保った活用法として、雑穀飯や調理飯、和菓子の
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あ

いもちが“やや弱”で

米

ゆき」並で「朝紫」の71％である（表1）。 

 

5 品質・食味特性 

 

玄米の粒長及び粒幅が短く、千粒重は「朝紫」の54％、

「つぶゆき」の71％と極め

近い“円”で、粒厚は「朝紫」より薄い。「朝紫」と

同じ糯性の紫黒米で、光沢は劣り、赤褐色部がやや多く、

紫黒米としての品質は「朝紫」よりやや劣る“中中”で

ある（表1、写真1）。 

玄米に含まれる栄養成分については、「朝紫」

て、食物繊維、カルシウム、チアミン(ビタミン B1)、

ビタミンE(α-トコフェロール)の含量が高い。「ヒメノ

モチ」との比較では、これらに加えてタンニン含量が高

い。また、アントシアニジンを含む（表2）。 

炊飯米の食味は、混米比率が高いほど評価が落ちるが、

同じ10％の比較では「朝紫」より優れ、20％でも「朝紫」

10％と同程度の食味であることから、より多くの紫黒米

玄米を摂取するのに向いている。また、「つぶゆき」10％

とほぼ同等の食味で、「あきたこまち」玄米10％との比

較では、食感及び総合値で優る。アワ、キビ、ヒエ

れ

値でキビ、低アミロース性ヒエ

と

で「朝紫」、「ヒメノモチ」に劣る（表1）。 

 

6 適地及び栽培上の留意点 

 

東北地域中南部に適する。一般品種への混入を防ぐた

め、種子や苗が混入しないよう注意するとともに収穫調

製には専用機械を用いる。自然交雑の可能性があるので、

出穂期が近い一般品種の

弱く、いもち耐病性が不十分なため、栽培地域の選定

に注意し、適正施肥、適期防除に努める。播種量は、極

小粒のため慣行より乾籾重量で4

た

これまでにない

形

素材等への利用が期待される。 

引

表 3 「紫こぼし」の炊飯米（混米）の食味 

品種名 
食味評価値 

色 粘り 食感 香り 総合値
試験1      

紫こぼし玄米 10％ やや淡 -0.26 0.60 0.30 0.68
紫こぼし玄米 20％ 中 -0.01 -0.15 -0.02 0.05
紫こぼし玄米 30％ 中 -0.11 -0.59 -0.40 -0.45
朝紫玄米 10％(基準) 中 0 0 0 0 
試験2      

紫こぼし玄米 10％ - 0.29 -0.14 -0.57 0.00
朝紫玄米10％ - -0.43 -1.14* -1.00 -1.00*

あきたこまち玄米 10％ - -0.29 -0.71 0.14 -0.43
つぶゆき玄米 10％(基準) - 0 0 0 0 
試験3      

紫こぼし玄米 10％ - 0.36 -0.29 -0.36 -0.07
朝紫玄米10％ - 0.21 -0.71* -0.86* -0.71*

アワ(糯)10％ - 0.64 0.21 -0.29 0.00
キビ(糯)10％ - 0.79* 0.57 0.07 0.57
ヒエ(低ｱﾐﾛｰｽ)10％ - 0.86* 0.71* 0.21 0.79*

ヒエ(粳 )10％(基 準 ) - 0 0 0 0 

注)「あきたこまち」白米と各重量比で混米。試験 1 は
2006,2007年の平均でパネルは各9，15名。試験2，3は 2007
年実施で，パネルは各 7，14 名。アワ，キビ，ヒエは岩手
県産。色は絶対評価：淡～中(適当)～濃。数値は官能値：
-3(かなり不良)～0(基準と同じ)～3(かなり良)。* ：5％水
準で有意差あり（符号検定）。 

表 2 「紫こぼし」玄米の成分含量 

分析項目 紫こぼし  朝 紫 ヒメノモチ

蛋白質(g) 7.5 (114)  6.3 (96) 6.5

脂質(g) 4.3 (156)  3.7 (134) 2.8

灰分(g) 1.6 (127)  1.3 (100) 1.3

糖質(g) 67.3 (93)  70.1 (97) 72.2

食物繊維(g) 5.2 (167)  4.1 (133) 3.1

エネルギー(kcal) 348 (101)  347 (100) 346

カルシウム(mg) 21.3 (243)  13.7 (156) 8.8

チアミン(ビタミン B1)(mg) 0.54 (126)  0.39 (90) 0.43

ビタミンＥ（α-トコフェロール）(mg) 2.7 (155)  2.2 (130) 1.7

タンニン(タンニン酸として)(g) 0.20 (256)  0.47 (611) 0.08

アントシアニジン(デルフィニジンとして)(g) 0.11 -  0.35 - <0.01

注．日本食品分析センターによる測定。2007 年育成地産。数
値は玄米100g(水分14％換算)中の値。( )は「ヒメノモチ」
の値に対する比率(％)。 

写真1 籾及び玄米 

左：紫こぼし，中：朝紫，右：ヒメノモチ 


