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研究成果の概要（和文）：業務用米の特性を評価する方法と、その特性が生じる要因について明らかにした。ま
ずテンシプレッサーを用いて、種々の業務用米の特性を精度よく検出する方法を明らかにした。そして種々の業
務用米について分析を行い、業務用米に必要な外硬内軟特性が生じる要因と考えられる性質を明らかにした。さ
らに、詳細なアミロース含量分析と炊飯米の物性との相関や、肥培管理による品質の変化が品種により異なるこ
とを明らかにした。

研究成果の概要（英文）：We clarified the evaluation method of characteristics of cooked rice and 
factors that define quality of cooked rice. First, we demonstrated the optimal evaluation method 
using tensippressor. Next, we indicated elements of outer hard inner soft characteristics of cooked 
rice by analyzing many kind of high yielding rice varieties. Further, we clarified relationship 
between detailed amylose content and characteristics of cooked rice and quality changes of cooked 
rice by fertilization management.

研究分野：品質研究

キーワード： イネ　業務用米
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研究成果の学術的意義や社会的意義
本研究で得られた成果は、現在消費量が増加している業務用炊飯米の品質評価に応用することができ、育種段階
にある水稲についても、今回示した業務用米品種を評価する数値を基にして、業務用米適性を評価できる可能性
がある。こうした成果は業務用米の需要を増加させることに繋がり、農業に貢献することができる。詳細なアミ
ロース含量の解析結果については、これまでにない新しい知見であり、今後論文発表することで学術面での貢献
とする。

※科研費による研究は、研究者の自覚と責任において実施するものです。そのため、研究の実施や研究成果の公表等に
ついては、国の要請等に基づくものではなく、その研究成果に関する見解や責任は、研究者個人に帰属します。



様 式 Ｃ－１９、Ｆ－１９－１、Ｚ－１９（共通） 
 
 
１．研究開始当初の背景 
 
米の消費量は年々減り続けているにも関わらず、業務用米の消費量はむしろ増加傾向にあり、業
務用米の生産高 120万トンに対し、市場で必要とされる業務用米の量は 250万トンであること
から、130万トンの生産不足の状態にある。外食や中食に使用される業務用米については、機械
化された大量炊飯、成形、パッキング等の工程があることから、米飯の外側にある程度の硬度が
あり、一方で食べる際の食感として内側が軟らかく適度な粘りをもつ外硬内軟という特性が必
要とされている。 
 
２．研究の目的 
 
業務用米に必要な外硬内軟特性が、どのような要因によって生じるかが不明であるため、業務用
米に適した品種選抜を行なう際に効率的な指標がないのが実情である。そのため本研究では、業
務用に適した水稲品種がもつ外硬内軟特性が、どのような要因で生じているのかを明らかにす
ることを目的とした。外硬内軟特性が生じる要因が解明されれば、業務用米向けの新品種育成の
途中段階において、どの形質に着目して育種を進めれば良いのかという知見が得られ、育種の早
期段階からの選抜が可能になり、新品種の育成期間の短縮や、効率の良い育種を行なうことが期
待できる。 
 
３．研究の方法 
 
炊飯米の物性を測定するためにテンシプレッサーを用いて解析を行った。パーレスト精米器を
用いて玄米を 90%精米したものをサンプルとして用いた。20g の米をアルミ製プリンカップに入
れて炊飯器で炊飯した。一粒の炊飯米をテンシプレッサーのプランジャー上に置き、低圧縮と高
圧縮の２種類の圧縮率で測定を行うことで、表層と粒全体の粘りや硬さの物性の測定を行った。 
穂肥の追肥による品質変化の解析については、幼穂形成期に 10a 当たり 4kg の窒素を、硫酸アン
モニウムを用いて施肥し、穂肥を追肥しない試験区を対照区として炊飯米の品質の比較を行っ
た。年次変動の影響を考慮するため 3年間の試験を行った。 
 
４．研究成果 
 
（１）炊飯米物性を精度よく解析するための検討 
テンシプレッサーを用いた測定において、種々のパラメータや炊飯条件を変化させて条件検討
を行った。良食味品種の代表である「コシヒカリ」と多収で粘りの少ない「月の光」を相対的に
比較した物性値は、条件により変化することが明らかとなり、品種間の粘りや硬さの違いについ
て有意差をもって検出できる条件のあることを明らかにした。 
 
（２）種々の業務用米の物性の検討 
外食や中食に使用される業務用米には、機械化された製造工程のあることがあり、炊飯米の粘り
が強すぎると扱いにくい場合があるが、品種の違いにより炊飯米の粘りは異なる。上記の検討で
最適と考えられた条件を基に、コシヒカリと現在栽培されている代表的な多収の業務用品種の、
炊飯米の硬さや粘り等の品質特性について解析を行った。硬さについては概ね食味試験に近い
結果が得られ、粘りについては有意差をもって良食味品種であるコシヒカリと業用米の物性の
違いを検出できることが明らかになった（図 1）。 
 



 

 
（３）肥培管理の差異による品質特性の変化 
肥培管理の違う栽培を行うことにより、業務用炊飯米の品質特性に変化が生じるか解析を行っ
た。穂肥を追肥した場合と無追肥の場合とを比較すると、穂肥追肥の炊飯米品質への影響は、品
種により異なる施肥応答を示すことが明らかになった。業務用品種の使用用途は多岐にわたり、
それぞれの用途に適した品質特性は異なる。現在は米の契約栽培が拡大しているため、あらかじ
め使用用途が決まっている米を栽培する際に、肥培管理により用途に応じた加工適正をもつ米
を生産できる可能性があることが示された。 
 
（４）詳細なアミロース含量の解析 
コシヒカリと業務用米品種のアミロースの含量について、これまでに行われていなかった方法
で詳細な解析を行った。その結果、良食味米であるコシヒカリと比較して、アミロース含量の差
異のある品種が存在することが明らかになった。また年次変動に関する解析も行ったところ、品
種による違いのあることが明らかになった。詳細なアミロース含量と、炊飯米の硬さと粘りにつ
いての間に相関を認めることができ、炊飯米物性を規定する要因であることを示唆する結果が
得られた。 
 

（５）外硬内軟特性の評価指標の検討 

業務用米用途として望ましい特性に、外側が硬く内側が柔らかい外硬内軟特性が挙げられてお
り、「笑みの絆」はこの特性をもつ品種とされている。テンシプレッサーを用いた解析から、笑
みの絆は他の業務用米品種に比べて特徴的な物性値を三年間示したことから、この特徴が外硬
内軟特性の生じる一要因であると考えられ、業務用適性を評価する上での評価指標になること
が示された（図 2）。 
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