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　米 の 産 地間競争 が 激 し くな る な か で ，最 近，縦線米選

機 の 網目を従来 の 基準 よ り大 きくす る こ と で ，米 の 品質

向上 を 図ろう とす る 動 きが 強 くな っ て きて い る 。

　玄 米の 粒厚 と外観晶質 と の 関係 を 検討 した 報告 は 多 く

な さ れ て い るが、食味の 観点 か ら玄米 の 粒厚 と食味 との

関係 を 検討 した報告 は 極 め て 少 な く，鍋島 ・沼 pa：’）
の 報

告の み の よ うで あ る 。

　著者 ら は北 部九 州 に お け る 良質米 生 産 技術確 立 の 一
環

と して．食味を低 下 さ せ な い 調製技術の 基礎資料を 得 る

た め ，玄 米 の 粒 厚 の 違 い が 食 味 お よ び 食 味 関連 成 分 に 及

ぼ す 影響 に つ い て 検 討 し た。

　　　　　　　　 材料お よび方法

　供試 材料 は 上992年 に 福岡県農業総合試験場，豊前分塲

に お い て 標準栽培 した コ シ ヒ カ リ，ミネ ア サ ヒ，日本晴

を用 い た 。玄米の 粒厚別選別 は 東京試験製作所製縦 目 篩

振蘯式 で 行 い ，1．6mm 以上，1．7   以 上，1．8 田m 以 上，

1．9mm以上，2．0皿皿 以上 の 計 5 種類 の 粒厚別玄米区を設

け た。食味官能検 査 に よ る 食味評価 は 玄 米粒厚1．8mWt以

上 を基 準に して ，1 回の 供試 点数 5 ，パ ネル 16名で 行 っ た 。

　粒厚別，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 ー矼型 で 測

定 した 。 なお ，官能検査 お よ び分析試験 は 1992年 11月〜

1993年 2 月 に 実施 した 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　 第 1表

　　　　　　　　結果および考察

1．　供試材料の 玄米粒厚 分 布 と玄米粒厚 別 の 千 粒重，外

　観品質

　　供 試 した 3 品種 の 玄米粒厚分布を み る と，精玄米 の

　基準 で あ る粒厚 1．　8mm以上 の 整粒歩含 （重量 ％）は，コ

　シ ヒ カ リで 92．0％，ミネ ア サ ヒ で 91．4％，日本晴 で 97．4

　％ で あ っ た （第 1 表） 。 粒厚別千粒 重 は 粒厚 が 厚 くな

　る に したが い 重 くな り，粒厚別検査等級 は 粒厚 が 厚 く

　な る に した が い 優 れ る傾向 に あ っ た （第 2 表）。 3 品

種 と も玄 米粒 厚が 1．8m皿以 上，1．9mm以 上，2，0mm以 上

　の も の は検 査 等級 が 1等 に 格付 け され，外観晶質 は良

　好 で あ っ た。しか し，玄米粒厚 が 1．8皿齟 以 下 の 1．6皿 m

以 上，1．7mm以 上 の 区 で は コ シ ヒ カ リ，ミ ネ ア サ ヒ は

　乳 白，充実不良 に よ り外観晶質が 劣り検査等級は 2 等

　に格付 け さ れ た。

2． 玄米 粒 厚 別 の 食 味 評 価

　　玄米粒厚1．9m皿以 上，2．伽 血以 上両 区 の 食味評 価 は，

1．8mm以上区 に 比 べ て 外観，味，粘 りお よ び総念評憊

　と も有意 な 差 が な く，1，8mm以 上の 食味 評 価 と 同 程度

　で あ っ た （第 3 表）。

一
方，玄米粒厚 1．6旧皿以 上，1．7

　mm 以上 の 食味評価 は，玄米粒厚1，8m田以 上 に 比 べ て 外

　観 は 同程度 で あ っ た が，味，粘 りが 劣 っ て 総合評価 は

劣 る傾 向 に あ っ た。特 に 1．6m贋以 上 区で は 有意 な 差 で

　食味 総 合評 価 は 劣 っ た。

供試材料の 粒厚 分 布 （重量 ％ 〉
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第 2 表　玄 米粒 厚 別 の 千粒 重 と 検査等級

晶 　種
千　粒　重　 （9 ） 検　 査　 等　 級

　 　 　 　 　 粒 　 　 　厚 　 （mm ）
1．6以 上 1．7以 上 1．8以 上 1．9以 上 2．0以 上

　　　　　粒　　 厚　 （mm ）
1．6以 上 1．7以 上 1．8以 上 1．9以上 2．　OPJ上

コ シ ヒ カ リ　 　 2L4 　 2L8
ミネア サ ヒ 　 20．2　 20．6
日 本 晴 　22．0 　22．　0

21．9　　　22．3　　23，2
20．6　　　21．0　　21．9
22．1　　　22．4　　23．0

050气
U42 5，03

．52
．0
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」
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注）検査等級 は 1等 ノ 上（1）〜3等ノ下（9）の 9段階 の 数値で 表示．

　　 した が っ て ．縦選 の 網 目を1．8mm より さ らに 大 きく

　 して 調製 して も食味が 向上す る こ と は な い こ と が 示 唆

　され た 。

3． 玄米粒厚別 の タ ン パ ク質含有率，ア ミ 囗 一
ス 含有率

　 粒厚別 タ ンパ ク質含有率 は 粒厚 が 厚 くな る に した が

　い 低下 し （第 1 図），逆 に粒厚別 ア ミ ロ ース 含有率は

　粒厚 が 厚 くな る に した が い 高ま っ た （第 2 図） 。 こ の

　粒厚 の 違 い に よ る タ ン パ ク質，ア ミ ロ ース 含 有 率 の 変

　化 の 推移 は 既報
2・3・　4）

の 結果と
一

致 した 。 また，い ず

　れ の 粒厚 に お い て も寝食味品種 で あ る コ シ ヒ カ リ，ミ

　ネ ア サ ヒ の タ ン パ ク 質，ア ミ ロ
ー

ス 含有率 は 日 本晴 に

比べ て 低 く推移 した 。

　 粒厚 が 厚 くな る こ と に よ る タ ン パ ク質含有率 の 低下

　は，デ ン プ ン 蓄積量 の 増 大 に と も な う相対的 な 窒素含

有率 の 低下 で あ り，ア ミロ
ー

ス 含有率の 増加 は ，粒の

肥 大 に と もな っ て種子中の ア ミロ
ー

ス 含有率を決定 し

　て い る と考 え ら れ て い る デ ン プ ン 粒結合 型 starch

synthase ’ ）
（ア ミ ロ

ー
ス 含有率 と比 例的 な 関係 に あ

　る） の 活性が 高 く な るた め と考 え られ る 。

第 3 表　玄 米粒醪別 の 食味評価

価評味食 一
り粘味轍合総

一
早糊玄種品
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は 1，8mm と 同程度 で あ り，網 目を 1，8皿皿 以 上 大 き くす

0
　
　
　
　
　

0
　
　
　
　
　

0

甎
　
　
　

8．
　
　
　

7．

精
米
中
タ
ン

パ

ク

質

含
有
率

』　
（
％）

2，0mm以上

L9 皿 皿以上

L8m皿以上

L7m凱以上

1．6mπ」三乏一L

0．〔〕6　　 0．13
0，13　　　0．19
0．00　 　0．OO
−D，ig　 −O，06
−o，56”　o，oo

一〇，060
，00

一
〇．06
−0．130
．OO

−O．19
−0．38

＊

2221

　
20
　
埒

　
18
　
17
　
16
　
15
　
14

　
精
米
中
ア

ミ
ロ

ー

ス

含
膚
率
（

％）

一

　 　 1．6 　 1．7 　 1．8 　 L9 　 2．0 　 2．1
〜　 〜　　 〜　　 〜　 〜　　 〜　　 〜

1．6 　 1．7　 1．8　 1．9　 2．0　 2，1
　　　　　　玄米 粒厚 （皿皿 ）
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第 2図 　玄米粒厚 別 ア ミ 囗 一ス 含有率
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る こ と に よ っ て 食味 の 向上 を 図 る効果 は 認 め られ な い

こ とが 明 らか とな っ た。しか し．充実不 良 の 米が 多 く

な る 1．6mm ’vl ，7mm の 網 目で 調製 し た 場 含 は 食 味 が

劣 っ た こ とか ら，今後 は 整 粒歩合 が 低 い こ と が予想 さ

れ る 登 熟不良年で の 玄米粒厚と食味 と の 関係を検討す

る必要が あ る 。

　玄 米粒厚別 の 食味評 価 と タ ン パ ク質，ア ミ tl
一

ス 含

有率 と の 関係を検討 す る と，縦線網 目が 1，7mm以下 で

の 食味低下は，粒厚が薄 くな る こ と に よ る精米中の タ

ンパ ク質含有率 の 増 加 に よ る もの と考え られ る 。

一一方，

ア ミ ロ
ー

ス 含有率 は 網 目1．7mm 以 下 で 食味が 低下 した

に もか か わ らず 低 く な っ た こ とか ら，こ の 場合，ア ミ

ロ
ー

ス 禽有率が低け れ ば 食味 が 良 い と い う関係 は 成 り

立 た な い 。こ の た め 食味 に 対 して ア ミ ロ
ー

ス 含有率 は

低 けれ ば 低 い ほ ど 良い と い う もの で な く，適性範囲 の

あ る こ とが 示 唆 さ れ る。

　　　　　　　　　　摘 　 要

　水稲玄米の 粒厚 の 違 い が 食味 お よ び食味関連成分 に 及

ぼす影響 に つ い て 検討 した 。

1． 縦選 の 網 目を精玄米 の 基 準 で あ る 1，8m皿 よ りさ ら に

　大 き く して 調 製 して も食味評価 は 網 目1．8m皿 と同程度

　で ，食味の 向上効果 は認 め られな か っ た。

2． 食味 関 連成分 で あ る 精米中の タ ン パ ク 質含有率 は ，

　玄米 の 粒厚が 厚 くな る に したが い 低下 し，ア ミロ
ー

ス

　含有率 は 逆 に 増加 した。
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