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　 も ち米の 主 な 加 工 原 料 として の 利 用 は，切 り餅 と あ られ

で あ り，製造 過程 に おい て製 造 時 間の 短 縮 が重要 なコ ス ト

削減 とな る こ とか ら，一般 的 に餅硬 化速 度 の 速 い 品種 が 良

い とさ れ て い る．一
方 で ，柔 らかい 糯品種の 需要 も多 く，

餅 の 軟 らか さ が 特徴 で あ る 「は くち ょ うもち」 は，全国 で

約6500ha （全 国糯 品種別割 合 12．7％ ） 栽培 さ れ て い る．

　2002年 に鹿児島県の 適占占種 に採用 した 「さつ ま白 もち」

は，本 県で 餅 質 の 評価 が高 か っ た，在来品種 「溝下糯」の

栽 培特性 を改 良 した 品種で あ る （若松 ら　2004），「さ つ ま

白もち」 は，餅硬 化速 度が 遅 く，柔 らかい 特 性 を有 して お

り，生餅，お こ わ，菓子等の 加工 原料 と して 県内実需 者の

評 価が 高 まっ て い る，

　餅 硬 化速度 につ い て は ，登熟 期 間の 平 均気温 に影響 さ れ，

気 温 が 高 くな る ほ ど餅 硬 化 速 度 は 速 くな る （松 江 ら

2002）とい う報告 が あ る．本研 究で は ，全国銘柄品種 と「さ

っ ま白もち」の 餅特性の 比較 を行 う共 に，「さつ ま白 もち」

の 高 品質栽培 技術 確立の 知見 を得る た め，登熟温度 と餅硬

化 性 の 関係 を 明 らか に した の で 報告 す る ．

結 果 と考察

1，地域 銘柄 品種 との 比較

　 さつ ま 自 もちの 餅特 性 を全 国の 地域銘 柄 品種 と比 較検 討

した 結果 を第 1 表 に示 した．きめ ，白さ に つ い て は，は く

ち ょ うもちや ヒ ヨ ク モ チ よ りも明 ら か に優 れ，こ がね もち

と同程度 の 優 れ た特徴 を示 した．また，さつ ま白もちの 硬

化速度は，は くち ょ うもち と同程 度 かや や 速 い が，ヒ メ ノ

モ チ よ りは遅 く，柔 らか い 特徴 を示 した．

　餅硬化性 に つ い て は，RVA 糊 化 特 性 値 の う ち糊 化 開始

温度 と の 相 関が 高 く，餅硬 化 速度 が 速い ほ ど糊 化 開始温度

が 高い との 報告が ある （松江 ら　2002）．さつ ま白 もち の

糊化 開始 温 度 を地域銘 柄 品種 と比 較す る と，さつ ま白もち

の 糊 化 開始温 度 は ，は くち ょ うもち よ りは 高 い が ，そ の 他

の 品種 よ りは 糊 化 開始 温 度が低 く，地域 銘 柄 晶種 の 中で も

柔 らか い 特
．
性 を 有す る こ とが 明 らか に なっ た．

第 1表 　地域銘柄品種 との 比較 （2003〜2004年 の 平均）

品種名 き め 白 さ　　 硬 化 速度 糊化 開 始温 度

　 　〔℃）

材料 お よ び方法

　全 国銘柄 品種 と の 餅質比 較試験 は ，2003〜20胆 年 に新 潟

県産 こ が ね もち，秋 田県 産 ヒ メ ノ モ チ，北海 道 産 は くち ょ

うもち ， 佐賀県産 ヒ ヨ ク モ チ の 4 品種 を用い ，硬化速 度，

きめ，白 さに つ い て 評価 した．きめ と 白 さにつ い て は，優

れ る もの を 5 ，劣 る もの を 1 と し た 5段階評 価 の 平均 値 を

示 し た，糊 化 開 始 温 度 は，RVA を用 い て ，米 粉 濃 度12％

の 懸濁 液 を30〜95℃ まで 4 分加熱 し，7 分保持後，30℃ ま

で 8 分で 冷却 した と きの 粘 度挙 動 を求 め た．場 内試験 は
，

2002年一一2004年に 鹿児島県農業試験場内に おい て ，さつ ま

白 もち，サ イ ワ イモ チ，ク ス タマ モ チ の 計 3 品種 を移 植 時

期 を変 えて 栽 培 した ．移植時期 は，5 月中 旬，6 月 中旬，

7月中旬 とした．餅硬 化性 は，硬化 速 度 の 指標 で あ る曲が

り度 合 い で 示 し，長 さ50cm ，厚 さ 1．5cm，幅 5cmの 餅 を製

造後，22時間 5 ℃で 冷蔵 し，引 っ か け器 に 下 げて 調 査 した

（山下　1996）．登 熟温 度 は，出穂後30日 間 の 平均 気温 と

し，鹿児島地方気象台の ア メ ダス デ
ー

タ を利用 した ．

ヒ メノ モ チ 　　 　　 　 　3．5
こ が ね も ち　　　　　　　 5
は くち ょ うも ち 　 　 　 　 2．5
ヒ ヨ ク モ チ　　　　　　　2

さつ ま 白 も ち （場 内）　 　 5

さ っ ま 臼も ち 〔現地 ）　 　 5
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了0．165
．268
．968
．56s
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注 1） ヒメ ノ モチ （秋田 県 産），こがねも ち （新潟県産 〕，
　 　 は くち ょ うもち （北海道産），ヒ ヨ クモ チ 〔佐賀県

　 　 産〉，さつ ま 白 もち 場内 （農 業試験 場産），さ っ ま

　 　 白 もち 現地 （鹿児 島県．さ つ ま町）を用 い た

2 ．県 内奨励 糯品 種 と の比 較

　第 2表 に，さつ ま白 もち と鹿児 島 県の 奨励 品種で あ る サ

イ ワイ モ チ とク ス タ マ モ チ の 栽培特性 を示 した．さつ ま自

もち は，晩 生 品種 で，収 量 は サ イ ワ イモ チ 並，の 品種特性

第 2 表 　さつ ま 白もち の 栽培特性

品種名　　　出穂期　　 成熟 期 　　精玄米重　　千粒重

　 　 　 　 （月．日）　 〔月 ．日 ）　　〔kgfa〕　 　 ｛kg／a）

玄米品質

さっ ま 白もち 　 　9，4
サ イ ワ イモ チ 　　呂．22
クス タマ モ チ 　 　8．3010

．19
亙 ．410
．15

OOL且

3
甑

55

一
〇

L9，521
．822
．54

、34
，55
．5

注 】｝平成 12〜14年奨 励 品種 決定 調査 標肥 栽培の 平均値

　 2 ）移植 鬥は6f12 （平 成 IZ年） ，6ハ 凵平成 L3年〕，6f14｛平 成 14年〕

　 3）玄米外観品 質は E ヒ〔且）〜下 ドC9）と した 9段階評価
．
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N 工工
一Eleotronio 　Library 　



The Crop Science Society of Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Crop 　Soienoe 　Sooiety 　of 　Japan

13

第 3表 餅の 食味試験結果

試 験 年 度 白さ きめ 味 伸び 硬 さ　 　 総合評

1999年　　　　o，33
2eOO年 　 　 G．31 ＊

2001年 　 　 1．27 ＊ ＊

2002年　　　O．13

0．4 ＊

　　 O，13
0，77　＊ ＊

　　　O，　19
G，91 ＊ ＊

　　0．27
0，63 ＊

　　 O，38

O，4　　　−0．47 ＊

　　 0．Z7
G．46　＊ ＊

　　−0，46　＊ ＊

　　　O．85　＊ ＊

O，73　＊ 　　　−0，55　＊

　　　　1．18　＊ ＊

0．88　＊ ＊

　　−0，T5　＊ ＊

　　　0．88　＊ ＊

注 ｝基 準は 1999〜2001年 は クス タ マ モ チ ，2002年は サ イ ワ イ モ チ を用 い た。
　 数 値 は ＋ の 方向 に優 り，一の 方向 に劣 る こ とを 示す。硬 さ は ＋ の 方向に 硬 い ，
　 一

の 方向 に 柔 らか い こ とを示す。
＊

は5％，
＊ ＊

は 1％で 有意 差が ある こ とを 示す。
　 試食者 は 8〜15人

を もつ ．第 3 表 に 食味試 験 の 結 果 を示 した．さつ ま白もち

は，サ イ ワ イ モ チ や ク ス タ マ モ チ に 比 べ ，餅の 白 さ，きめ ，

軟 らか さ で 明 らか に 有意 な差が み られ，さつ ま白 もち の 餅

質 が他 の 2品種 に比 べ て 優 れ た．さ つ ま 自もちは，県内で

栽培 され て い る 糯 品種 の 中で ，良 質で 最 も柔 らか い 餅 特 性

を有 した 。こ の 冷 め て も硬 くな りに くい 特性 は，
．
大福餅 等

の 餅菓 子 や お こ わ等 に 適 当 と考 え られ，加工 材料 と して 利

用 価値 が大 きい もの と考え ら れ る．

3 ．登 熟温度 と硬 化速度の 関係

　第 4 表に，移植 時期 を変 えて 栽 培 した 3 品種 の 餅 硬 化速

度の 平均 値 を 示 し た．ク ス タ マ モ チ 及び サ イ ワ イ モ チ と餅

硬化速度の 品種間差 をみ る と，い つ れの 移 植 時期 にお い て

も，さつ ま白 もちが最 も硬化速度が 遅 く，次 に ク ス タマ モ

チ ，サ イ ワ イ モ チ の順 で あ っ た．サ イ ワ イ モ チ に つ い て は

移植 時期 に 関係 な く硬 化 速度 が 速 い 結 果 と な っ た．第 1 図

に登熟温度 と硬化速 度の 関係 を示 した．さつ ま白 もち及 び

クス タマ モ チ は，登 熟期問 の 平均気温が 低 くな る ほ ど硬化

速度 は 遅 くな る 傾 向が み ら れ た 。登熟 温度 と硬 化 速度 に つ

い て は，登 熟温 度 が高 い ほ ど餅 硬 化 速度 は 速 くな る　（松江

ら　 2002） との 報告が あ り，本試 験 に お い て も，さつ ま白

も ち，クス タマ モ チ につ い て 同様の 結 果が 得 ら れ た ．一．・
方，

サ イ ワ イモ チ の 硬化速度 は，登熟 期 間 の 温度 に 関係 な くほ

ぼ
一

定 の 値 を示 し，餅 硬 化性 は，品種 に よ っ て 異な る こ と

が 示 唆 され た ．

　さつ ま 白 もちは，サ イワ イモ チ や ク ス タマ モ チ と違い ，

高い 登 熟温度で も餅硬化速 度が 1以 上 と遅 く　（第 1図），

登 熟 温 度が 高 くて も柔 らか い 特性 と 良質の 餅質を維持する，
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第 1 図　出穂後3Q日間の平均 気温 と硬 化 速 度の 関係

　 　　 　 　 （2002年〜2004年 デー
タ）

暖地 適応 性 の あ る 品種 で あ る こ とが明 らか に な っ た．

　以 上 の こ とか らさつ ま自 もち は，鹿 児 島県 の 奨励品種や

地域銘柄品種 と比 較 し た結果，餅硬化特性 が遅 く，きめ と

白さ が 優 れ た 品種 で あ る こ とが認 め られ た．餅 の 食味 に 関

して は
， 硬化性の 高 さ は 必ず し も食 味結 びつ くもの で は な

い （小林 ら　1999） とい う報 告 や玄米 タ ン パ ク質含量 が食

味 総合評 価 との 問に 有意 な 負 の 相関 が あ る （杉 浦 ら

2005） とい う報告 が あ る．さつ ま白 もちは，餅が 軟ら か く，

食味試験 に お い て も評価が 高い こ とか ら，大福 餅 や 高級和

菓予 な どの 原料 と して 高 い 評 価 を受 けて い る 滋 賀 羽二 重 等

と同 じよ うな利用 方法を検討 し，普及 を図る 必 要が ある ．

摘　　要

　さ つ ま自もちの 餅特性に つ い て 検討 し た 結果，以下 の こ

とが 明 らか とな っ た，

表 4 表 　 さつ ま 白 も ちの硬 化 特 性 評 価

試　．験　区 移 植時 期　　出穂期　　 成 熟期 　　硬 化速度 　糊化 開始 温度 　登 熟気温

（月．日）　 （月．日）　 （月．H ）　　　　　　　　 〔℃ ）　　　　 〔℃ 1
　　 　　 　 　 5 月中句 植 　　5，16
さっ ま 白も ち 6 月中旬植　 　5．18
　　 　　 　 　 7 月 中旬 植 　　5，17

8．209
．79

．17

9．2710
．1910
．29

392LL

生

792「
Dra4666 2了．925

．623
．5

　　 　　 　 　 5 月中旬植 　　5．16

クス タ マ モ チ 6 月 III旬植 　　5．18

　　　　　　 7 月 中旬植 　　5．17

412＆

甑

a

9．2310
．1510
．30

o．40
．52
．0

67，367
，165
，3

28．426
．624
，6

　　 　 　　 　 5 月 中旬植 　　5．16
サ イ ワ イモ チ 6 月 中句植 　　5．18
　　 　 　　 　 7 月 中旬 植 　　5．［7

8．58
．269
．7

9．1510
．51G
，21

123甑

甑

a

69，867
，468
．0

28．627
．425
．5

注 ）2002〜2004年 の 3力年 の 平均値

　　硬 化速 度 は，数 字が大 きい ほど硬 化速度が遅 い こ と を示す （以 ド同様〉

　　糊化 開始温 度 は，2003年産の 値
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L 餅 の きめ と白 さは，こ がね もち と同程度 に優れ，餅質

　は，は くちょ うもちに近い ，軟 らか い 特性 を有 す る

2 ．鹿児 島県奨 励 品種 で ある サ イ ワ イ モ チ 及び ク ス タ マ モ

　チ に比 べ ，きめ と 白さ は優 れ ，餅硬 化 性 は 遅 い

3 ．「さつ ま白 も ち」 は，登熟温度が 高くて も柔 ら か い 特

性 と良質の 餅質を維持す る，暖地 適応性 の あ る品種 で あ

　 る
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