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　干 ば つ が 水稲 の 生育，収量 に 及 ぼ す影響に つ い て は幾

っ か の 報告が あ る 。 しか し，干ば っ が米 の 食味お よ び 理

化学的特性に 及 ぼ す影響 に つ い て の 報告 は極 め て 少 な く

近藤 ら
2）の 報告 が あ る の み で あ る。

　そ こ で 出穂前20〜10日頃 （穂ば らみ期）に お ける 干ば

つ 程度の 大小 が，米 の 食味お よ び理 化学 的 特性 に 及 ぼ す

影響に っ い て 検討 した。

　　　　　　　　 材料お よ び方法

　供試材料 は行橋市産 の 日本晴，豊前市産 の ヒ ノ ヒ カ リ

を用 い た 。 干ば っ 程度 は，株 の 萎凋程度が 無被害株に 比

べ た 0 〜ユ0％を 微，11〜30％ を少，31〜50％ を 中，51〜

70％ を 多 と し，立毛調査 で区分した 。 官能検査 に よ る食

味評価 は ，両品種 と も干 ばっ 被害無 を 基準 に 1回 の 供試

点数10，パ ネ ラー16名 と した以 外 は，食 糧 庁 の 食味実施

要領 に 準 じて 行 っ た。精米 の タ ン パ ク質 は ケ ル ダー
ル 法

に よ り定量 した全窒素 に タ ン パ ク質係数5．95を乗 じて 求

め た 。 ア ミ ロ ース は テ ク ニ コ ン 社 製 の オー
トア ナ ラ イ ザー

で ，ア ミ ロ グラ ム 特性値は ブ ラ ベ ン ダー
ビ ス コ グ ラ フ で

測定 した 。 なお，官能検査 お よ び分析試験 は 1990年 11月
〜199ユ年 3月 に 実施 した 。

　　　　　　　　 結果お よ び考察

1，玄米千 粒重 と 外観 品 種 に 及 ぼ す干 ば つ の 影 響

　干ばっ に よ っ て 玄米千粒重 は低下 し，外観品質 お よ び

検査等級 は劣 っ た （第 1表）。 ま た，そ れ ら の 低下 程 度

は 干 ば っ 程 度 が 重 くな る に した が い 大 き くな り ， 干 ば っ
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程度 が 多 の 日本晴で は規格外 とな っ た 。

2．食味 に及 ぼ す 干 ばつ の 影 響

　両品種 と も干 ば っ 被害 の 米 は，被害無 の 米 に 比 べ て 食

味評価 で の 外観，味，粘りが 劣 っ て ，総合評価 が 劣 っ た

第 1表　干ば つ 程度と千粒重，外観品 質

品 種 名　干ばっ 程度 千粒重 外観品質 検査等級

　 　　 　　 　 無

・ 輔 　毟
　　　　　　多

　 920

．9
工9、619
、719

．5

　 中ノ 上

中ノ 上〜巾ノ中

　 中ノ下

　 下ノ下

　　　．

2 中

2中

2下
規格外

　　 　　　 　 無

コ シ ヒカ リ　　 少

　　 　　　 　 中

22．120
．519
．0

上 ノ中〜上ノ 下

　 巾ノ上

　 中ノ中

工下

2中
2下

注）千粒重は粒厚1．8  以上の もの 。

第 2表　干ば つ 程度 と食味

品 種 名 霧
ば

憂
食　 味 評 価

総 合 外 観 味 粘 り一．
無 0、000 ．000 ．000 ．OO

日 本 晴
少

中

一〇．33
− 0．60’

033
−0、80零

0．00
− 0．47

・．0．2了
一

〇．60
’

多
一LO7韓 一1．20辱甲 一

〇．47 一〇．67曜一．
無 0．000 ．000 、000 ．00

ヒノヒカリ 少
一〇．33 一G．07 一

〇．27 一
〇．13

中 一〇．47 一一〇，33 一
〇．53零 一

〇．53“

注）
’
，
奪‘
印は各々 5，1％水準で 有意差あり。
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第 1図　干 ばつ 程 度 と タ ン パ ク質含有率 との 関 係
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第 3図　干ば つ 程度と最高粘度との 関係
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第 4図　干 ば つ 程度 と ブ レ
ーク ダ ウ ン との 関係
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（第 2 表）。食味総合評価の 低下程度 は，干 ば つ 程度 に

よ っ て 異な り，干 ば っ 程度 が 少 まで は 食 味 へ の 影響 は 小

さか っ たが ，干 ぱ っ 程度が 中以上 に な る と，中で 0．5〜

0．6，多で 1、0以 上 の 低下 と な り，食味 は有意 な差 で 明 ら

か に 劣っ た 。

3．タ ン パ ク質含 有率，ア ミ m 一
ス 含有率 に 及 ぼ す干 ば

　　 つ の 影響

　干 ば つ に よ っ て タ ン パ ク 質含有率 は増加 し，日本晴で

は7・1％か ら8，7％，ヒ ノ ヒ カ リ で は 7．0％ か ら9．0％へ と

増加 し，そ の 増加程度 は干 ば っ 程度 が 大 き くな る に した

が い 大きくな っ た （第 1図）。 十 ば っ に よ る タ ン パ ク 質

含有率 の 増加 は 千粒重 の 低 下 と関連 して お り， デ ン プ ン

の 蓄積不良 に よ り柑対的 に 窒 素含有率 が 高 ま っ た もの と

考 え られ る 。

　ア ミ ロ ー
ス 含有率 は タ ン パ ク質含有率 と 少 し傾向が 異

な り・干 ばっ 程度が 中 まで は増加率 に 大 きな差 は 認 め ら

れ な か っ た が，干ば っ 程度 が多 に な る と急激 な増加 が み

られ た （第 2 図）。

4．ア ミ ロ グ ラ ム 特性 に 及 ぼ す干 ばつ の 影 響

　 干ば つ に よ っ て 最高粘度 は 日本晴で 407B．　U ，か ら355
B ，U ．，ヒ ノ ヒ カ リで 395B ．U ．か ら325B ．U ，へ と 低下

し，そ の 低 下程度 は 干ばっ 程度 が 大 き くな る に したが い

大 き くな っ た （第 3 図）。ブ レ
ー

ク ダ ウ ン も最高粘度 と

同様 な 傾向 を示 し，被害無 の 米 に 対 して 干 ば つ 被害 の 米

で は，日本晴 で 102B、U ．か ら72B．U ．，ヒ ノ ヒ カ リで 80
B ．U ．か ら63B．　U ．へ と 低下 し，そ の 低下程度 は 干 ば つ

程度 が 大きくな る に し た が い 大き くな っ た （第 4 図）。

　 ア ミ ロ グ ラ ム の 最高粘度及び ブ レ
ー

ク ダウ ン は登熟が

進 む に っ れ て 高 ま る こ とか ら
1），干 ば つ に よ る ア ミ ロ グ

ラ ム 特性値 の 低下 は，デ ン プ ン の 蓄積阻害 に よ る もの と

考 え られ る 。

　以 上 の 結果を もと に，于 ば っ に よ る 食味総合評価 と理
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ー

化学的特性値 と の 関係 を 統計的 に み る と，食味総合評

価と タ ン パ ク 質，ア ミ ロ
ー

ス ，最高粘度，ブ レ ー
ク ダ

ウ ン との 相関関係 は 日本晴で は （n ＝・4 ）r ＝− 0．947’t，
r
＝− o．938＊’，r ；O．962’“，　 r ＝0．988°’， ヒ ノ ヒ カ リ で

｛ま （n
＝4） r ＝− 0．933＋ ．

，　r ＝
− O，729，　r − 0．999．．，，

r
＝0．992”と な っ た 。

　 こ れ らの 結果 を と りま と め る と，干ばつ に よ り食味 は

低下 し，そ れ は タ ン パ ク質含有率 の 増加と最高粘度，ブ

レ
ー

ク ダ ウ ン の 低下 に よ る も の と考え られ る 。

　　　　　　　　　　摘　　要

　 トば つ 対策 の 基礎資料 を得る た め に，出穂前20〜ユ0日

頃 （穂 ばらみ 期） に お け る干ばっ 程度の 大小 が 米 の 食味

お よ び 理 化学的特性 に 及 ぼ す影響に つ い て 検討した 。

1，干 ば っ は 食味の 低下 を招き ， そ の 低下程度 は 干 ば っ

　　程度 が 大 き くな る に した が い 大 き くな っ た 。

2．干 ば っ に よ っ て タ ン パ ク質含有率 は増加 し，最高粘

　 度，ブ レ
ー

ク ダ ウ ン は低下 した。そ れ らの 増加及 び

　 低下程度は干ばっ 程度 が 大 き くな る に したがい 大 き

　　くな っ た。

3 ．干ぱっ に よ る食味 の 低下 は，タ ン パ ク質含有率 の 増

　 加 と最高粘度，ブ レ
ー

ク ダ ウ ン の 低下 に よ る もの と

　 考 え られ た 。
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