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Sheet1

		H30		直後 チョクゴ

		データ				コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		ミレニシキ		関東269号 カントウ ゴウ		モミロマン		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホン ハレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも

				H1		17608		16493		16123		16933		16691		18385		17325		16997		18728		18793		19795		17474		16403		19273		16691		19216		17012		18963		21804		17478		17593		18850		19757		19486		18656		16050		18779		19708		18940		20022

				H2		234142		251575		281883		252383		240796		260367		236238		244175		248725		248900		254792		244329		204142		239733		208050		257350		239404		250742		356117		236146		225292		232225		241342		241613		224121		239542		228800		261692		258646		276883

				S1		2942		2309		1964		2256		2408		2293		2655		1807		2138		1965		2317		1691		2737		2352		3022		1720		1786		1749		550		2659		2509		2335		2372		2495		2496		2283		2796		2824		1902		2399

				S2		40171		41868		39479		48140		45105		44607		45939		41521		40313		39117		44430		39972		43437		40970		48401		37333		44979		42339		26006		44448		42380		42027		41814		43395		41615		43293		43474		44770		40467		42108



				20h後 ゴ

						コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		ミレニシキ		関東269号 カントウ ゴウ		モミロマン		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホン ハレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも

				H1		19968		18775		19269		17998		18314		19223		20966		19080		18653		21360		22915		20549		19065		21495		18613		19525		16829		20929		25360		20608		20410		21143		20219		19970		20034		18540		19781		20811		20842		20619

				H2		255458		255717		296721		249392		249429		256158		269946		251708		257071		272475		296196		263829		231283		266358		230800		256267		230454		263292		384917		261004		226775		247158		253821		240150		234429		251854		231354		261221		261488		269692

				S1		2491		1959		1642		1972		2104		2165		2096		1670		1731		1712		2089		1553		2438		2049		2853		1569		1801		1704		419		2337		2145		1637		1687		2107		2154		1854		2669		2256		1360		1966

				S2		38125		37714		33335		45069		38149		41710		41371		40359		35379		33045		40875		35287		40927		35013		49593		38997		41444		39593		21627		41683		33527		37686		36581		39392		39458		43293		43474		44770		40467		42108





		H30		H1		113		114		120		106		110		105		121		112		100		114		116		118		116		112		112		102		99		110		116		118		116		112		102		102		107		116		105		106		110		103

		比 ヒ		H2		109		102		105		99		104		98		114		103		103		109		116		108		113		111		111		100		96		105		108		111		101		106		105		99		105		105		101		100		101		97

				S1		85		85		84		87		87		94		79		92		81		87		90		92		89		87		94		91		101		97		76		88		85		70		71		84		86		81		95		80		71		82

				S2		95		90		84		94		85		94		90		97		88		84		92		88		94		85		102		104		92		94		83		94		79		90		87		91		95		100		100		100		100		100

		R1		H1		113		131		100		120		129		104		120		99		119		111		101		98		126		136		141		119		111		121		117		122		133		94		127		118		143		124		112		147		136		103

		比 ヒ		H2		114		127		93		98		113		99		110		98		104		98		100		97		116		119		128		114		106		113		107		113		124		99		115		114		120		106		109		126		117		102

				S1		48		63		58		95		77		55		75		86		76		67		73		71		77		86		80		91		88		76		25		72		64		65		63		69		70		89		101		53		47		83

				S2		87		78		82		83		87		89		98		89		79		90		89		94		91		93		79		100		90		95		49		89		92		96		90		98		75		101		81		86		85		95

						コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		ミレニシキ		関東269 カントウ		モミロマン		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホンバレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも

		R2		H1		146		114		110		119		119		115		98		122		112		105		113		116		123		135		125		125		111		116		132		114		145		126		109		109		132		115		117		106		146		130

		比 ヒ		H2		124		106		101		103		112		109		95		111		106		95		109		107		105		110		113		112		96		102		114		109		128		111		109		100		111		110		106		104		113		112

				S1		64		74		79		78		71		76		62		75		86		92		59		89		71		63		86		80		75		72		27		68		63		71		74		68		54		69		85		77		45		87

				S2		76		83		93		73		94		88		78		85		88		96		86		92		89		75		96		102		102		88		60		84		75		93		89		85		75		95		99		99		72		99

		平均 ヘイキン				コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		ミレニシキ		関東269号 カントウ ゴウ		モミロマン		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホン ハレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも

				H1 平均 ヘイキン		124.1		119.6		109.8		115.1		119.0		108.0		112.9		111.1		110.3		109.7		109.7		110.4		122.0		127.2		125.8		115.2		107.0		115.8		121.9		117.8		131.2		110.7		112.7		110.1		127.4		118.2		111.6		119.8		130.9		112.2

				H2 平均 ヘイキン		116		111		100		100		110		102		106		104		104		101		108		104		111		113		117		108		99		107		110		111		117		106		110		105		112		107		105		110		110		104

				S1 平均 ヘイキン		65.6		73.8		73.4		87.0		78.4		75.4		71.9		84.5		81.0		81.9		74.0		83.7		79.1		78.7		87.0		87.5		88.0		81.7		42.9		75.9		70.8		68.8		69.3		73.9		70.2		79.7		93.8		70.0		54.4		84.1

				S2 平均　 ヘイキン		86		84		87		83		89		90		89		90		85		90		89		91		91		84		93		102		94		92		64		89		82		93		89		91		82		99		93		95		86		98				ミズホチカラなし												ミズホチカラあり

																																																																																「柔らかさ」をどれだけ維持できるか ヤワ イジ



		標準誤差 ヒョウジュン ゴサ		H1		11		6		6		4		5		4		8		7		6		3		5		6		3		8		9		7		4		3		5		2		8		9		7		5		11		3		3		14		11		9																上位3品種 ジョウイ ヒンシュ						下位3品種 カイ

				H2		4		8		3		1		3		3		6		4		1		4		5		4		3		3		6		4		3		3		2		1		8		3		3		5		5		2		2		8		5		4																ミレニシキ		107				関東283号 カントウ ゴウ		131

				S1		11		6		8		5		5		11		5		5		3		8		9		7		5		8		4		4		7		8		17		6		7		2		3		5		9		6		4		9		9		1																はえぬき		108				ミズホチカラ		131

				S2		5		4		3		6		3		2		6		4		3		3		2		2		2		5		7		1		4		2		10		3		5		2		1		4		7		2		6		5		8		1																いただき		110				関東268号 カントウ ゴウ		127



																																																																																（炊飯時の柔らかさを100とした、18℃18h後の値） スイハンジ ヤワ ゴ アタイ



																																																																																 「粘り」をどれだけ維持できるか ネバ イジ



		平均 ヘイキン				コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		関東269号 カントウ ゴウ		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホン ハレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも																				上位3品種 ジョウイ ヒンシュ						下位3品種 カイ

				H1 平均 ヘイキン		124		120		110		115		119		108		113		111		110		110		110		110		122		127		126		115		116		118		131		111		113		110		127		118		112		120		131		112																				ヒノヒカリ		94				ミズホチカラ		54

				H2 平均 ヘイキン		116		111		100		100		110		102		106		104		104		101		108		104		111		113		117		108		107		111		117		106		110		105		112		107		105		110		110		104																				ミレニシキ		88				コシヒカリ		66

				S1 平均 ヘイキン		66		74		73		87		78		75		72		85		81		82		74		84		79		79		87		87		82		76		71		69		69		74		70		80		94		70		54		84																				つきあかり		87				日本晴 ニホン ハレ		69

				S2 平均　 ヘイキン		86		84		87		83		89		90		89		90		85		90		89		91		91		84		93		102		92		89		82		93		89		91		82		99		93		95		86		98

																																																																																（炊飯時の粘りを100とした、18℃18h後の値） スイハンジ ネバ ゴ アタイ





		標準誤差 ヒョウジュン ゴサ		H1		11		6		6		4		5		4		8		7		6		3		5		6		3		8		9		7		3		2		8		9		7		5		11		3		3		14		11		9

				H2		4		8		3		1		3		3		6		4		1		4		5		4		3		3		6		4		3		1		8		3		3		5		5		2		2		8		5		4

				S1		11		6		8		5		5		11		5		5		3		8		9		7		5		8		4		4		8		6		7		2		3		5		9		6		4		9		9		1								「柔らかさ」をどれだけ維持できるか ヤワ イジ												 「粘り」をどれだけ維持できるか ネバ イジ

				S2		5		4		3		6		3		2		6		4		3		3		2		2		2		5		7		1		2		3		5		2		1		4		7		2		6		5		8		1

																																																																				上位品種 ジョウイ ヒンシュ						下位品種 カイ						上位3品種 ジョウイ ヒンシュ						下位3品種 カイ

																																																																				ミレニシキ		107				関東283号 カントウ ゴウ		131				ヒノヒカリ		94				コシヒカリ		66

																																																																				はえぬき		108				きぬむすめ		127				ミレニシキ		88				日本晴 ニホン ハレ		69

																																																																				いただき		110				関東268号 カントウ ゴウ		127				やまだわら		88				祭り晴 ハレ		69



																																																																				（炊飯時の柔らかさを100とした、18℃18h後の値） スイハンジ ヤワ ゴ アタイ												（炊飯時の粘りを100とした、18℃18h後の値） スイハンジ ネバ ゴ アタイ

																																																																				「柔らかさ」を維持
する上位品種												「柔らかさ」を維持
する上位品種





																																																																				ミレニシキ		107										ミレニシキ		107

																																																																				はえぬき		108										はえぬき		108

																																																																				いただき		110										いただき		110

																																																																				(炊飯時の柔らかさを100とした時の、18℃18h後の値） スイハンジ ヤワ バアイ ゴ アタイ												(炊飯時の柔らかさを100とした時の、18℃18h後の値） スイハンジ ヤワ バアイ ゴ アタイ







																																																																				「粘り」を維持する
上位品種 ネバ												「粘り」を維持する
上位品種 ネバ





																																																																				ヒノヒカリ		94										ヒノヒカリ		94

																																																																				ミレニシキ		88										ミレニシキ		88

																																																																				やまだわら		88										やまだわら		88

																																																																				（炊飯時の粘りを100とした時の、18℃18h後の値） スイハンジ ネバ トキ ゴ アタイ												（炊飯時の粘りを100とした時の、18℃18h後の値） スイハンジ ネバ トキ ゴ アタイ















																																																																				「柔らかさ」を維持
する傾向のある品種 ケイコウ
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コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	113.39801230477995	113.83674809893137	119.51414911487272	106.28444881889764	109.72315834144636	104.55297450424928	121.01731601731602	112.25210207633663	99.597312449942166	113.66014810873131	115.76366085711879	117.59782530939266	116.23228166438042	111.53413758810049	111.51052198007937	101.60454476463063	98.924783854613153	110.36892179912547	116.30848961777038	117.908739808325	116.00748389541494	112.16401414677277	102.33887295427704	102.48038146556331	107.38581797878281	115.51401869158879	105.33392500554693	105.59631281845282	110.04509954900452	102.98218596520437	コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	112.64660911293547	130.77739990283214	99.830529255964919	120.37195217757717	128.61406775421727	104.19259250211014	119.98510813915233	99.301837218594486	119.07476705929628	110.62731446117147	100.5247739025446	97.606534854206686	126.2875245135013	135.64888349061013	141.01555620780746	119.29658134956149	110.66721568377193	120.69516072059344	117.36216410708656	121.87386452115234	132.98007968127493	93.547005726301961	127.22680659278451	118.43813287231416	142.90054319088594	123.89724384106735	112.34105141176209	147.26934431516534	136.2785077994254	103.38238542655797	コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	146.250544852236	114.18017809347334	110.13727560718056	118.77026659075717	118.76317565813386	115.11671167116712	97.687366167023555	121.77748913423592	112.21884498480243	104.83567307467708	112.7425290740468	116.08288770053477	123.436936135607	134.54429165334187	124.98198516425292	124.67273260933371	111.45197587541634	116.33404173106648	132.08550101786926	113.62085711507055	144.54209611848654	126.28126237950615	108.67887508175278	109.3922408797992	131.97496409895143	115.09402615278732	117.06134329444295	106.45066411447513	146.24336040051284	130.17430278884464	





コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	84.676619734270105	84.836072968730264	83.631418375616846	87.39956779520142	87.385797342192689	94.435964529728153	78.924300913285023	92.414995640802104	80.962681477150923	87.107526334537681	90.17552062727043	91.82635689472518	89.05396148869778	87.138377593140476	94.387382294955401	91.193812195381895	100.85847923203433	97.428489770643282	76.174013252664935	87.884154272908205	85.480871413390005	70.096344270192162	71.10322659968736	84.418989096131043	86.315068950549275	81.202774228873892	95.455358207176062	79.876213520611401	71.472875008213066	81.942061203932042	コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	48.192872217386643	62.650747907232059	57.637608478576098	95.493919548441241	76.592140921409211	55.131935928708472	74.965413055577656	85.989133357129887	76.283218358928139	66.523107897584524	73.032719703376046	70.667512846235113	76.923883888657087	86.20540815031103	80.341360933401376	91.102767449953291	87.688845718224727	76.025806725753952	25.289774842581654	71.630230850803486	63.560077899030865	64.793100369815875	62.844429932618951	68.868093325878107	70.365403450614025	88.969173743724483	100.53000334817277	52.841398521481374	46.585713481752357	83.447070033038131	コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	64.070633786253183	73.797491126561965	78.821803582458315	78.214496335196159	71.086219081272077	76.486106823093522	61.933772458159261	75.170392177478718	85.830201244670363	91.983048212559723	58.646781789638922	88.506750252762771	71.195815512657504	62.748330914368644	86.231065864568862	80.150439741404725	75.427424229341156	71.777866651431182	27.222600060419673	68.238643827105719	63.293655071820389	71.407859288390668	73.981218606682674	68.398604110120203	53.821713734526554	68.811002661934339	85.274165806673551	77.373356235744666	45.011202601650609	86.787036710512382	








Sheet1

		H30		直後 チョクゴ

		データ				コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		ミレニシキ		関東269号 カントウ ゴウ		モミロマン		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホン ハレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも

				H1		17608		16493		16123		16933		16691		18385		17325		16997		18728		18793		19795		17474		16403		19273		16691		19216		17012		18963		21804		17478		17593		18850		19757		19486		18656		16050		18779		19708		18940		20022

				H2		234142		251575		281883		252383		240796		260367		236238		244175		248725		248900		254792		244329		204142		239733		208050		257350		239404		250742		356117		236146		225292		232225		241342		241613		224121		239542		228800		261692		258646		276883

				S1		2942		2309		1964		2256		2408		2293		2655		1807		2138		1965		2317		1691		2737		2352		3022		1720		1786		1749		550		2659		2509		2335		2372		2495		2496		2283		2796		2824		1902		2399

				S2		40171		41868		39479		48140		45105		44607		45939		41521		40313		39117		44430		39972		43437		40970		48401		37333		44979		42339		26006		44448		42380		42027		41814		43395		41615		43293		43474		44770		40467		42108



				20h後 ゴ

						コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		ミレニシキ		関東269号 カントウ ゴウ		モミロマン		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホン ハレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも

				H1		19968		18775		19269		17998		18314		19223		20966		19080		18653		21360		22915		20549		19065		21495		18613		19525		16829		20929		25360		20608		20410		21143		20219		19970		20034		18540		19781		20811		20842		20619

				H2		255458		255717		296721		249392		249429		256158		269946		251708		257071		272475		296196		263829		231283		266358		230800		256267		230454		263292		384917		261004		226775		247158		253821		240150		234429		251854		231354		261221		261488		269692

				S1		2491		1959		1642		1972		2104		2165		2096		1670		1731		1712		2089		1553		2438		2049		2853		1569		1801		1704		419		2337		2145		1637		1687		2107		2154		1854		2669		2256		1360		1966

				S2		38125		37714		33335		45069		38149		41710		41371		40359		35379		33045		40875		35287		40927		35013		49593		38997		41444		39593		21627		41683		33527		37686		36581		39392		39458		43293		43474		44770		40467		42108





		H30		H1		113		114		120		106		110		105		121		112		100		114		116		118		116		112		112		102		99		110		116		118		116		112		102		102		107		116		105		106		110		103

		比 ヒ		H2		109		102		105		99		104		98		114		103		103		109		116		108		113		111		111		100		96		105		108		111		101		106		105		99		105		105		101		100		101		97

				S1		85		85		84		87		87		94		79		92		81		87		90		92		89		87		94		91		101		97		76		88		85		70		71		84		86		81		95		80		71		82

				S2		95		90		84		94		85		94		90		97		88		84		92		88		94		85		102		104		92		94		83		94		79		90		87		91		95		100		100		100		100		100

		R1		H1		113		131		100		120		129		104		120		99		119		111		101		98		126		136		141		119		111		121		117		122		133		94		127		118		143		124		112		147		136		103

		比 ヒ		H2		114		127		93		98		113		99		110		98		104		98		100		97		116		119		128		114		106		113		107		113		124		99		115		114		120		106		109		126		117		102

				S1		48		63		58		95		77		55		75		86		76		67		73		71		77		86		80		91		88		76		25		72		64		65		63		69		70		89		101		53		47		83

				S2		87		78		82		83		87		89		98		89		79		90		89		94		91		93		79		100		90		95		49		89		92		96		90		98		75		101		81		86		85		95

						コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		ミレニシキ		関東269 カントウ		モミロマン		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホンバレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも

		R2		H1		146		114		110		119		119		115		98		122		112		105		113		116		123		135		125		125		111		116		132		114		145		126		109		109		132		115		117		106		146		130

		比 ヒ		H2		124		106		101		103		112		109		95		111		106		95		109		107		105		110		113		112		96		102		114		109		128		111		109		100		111		110		106		104		113		112

				S1		64		74		79		78		71		76		62		75		86		92		59		89		71		63		86		80		75		72		27		68		63		71		74		68		54		69		85		77		45		87

				S2		76		83		93		73		94		88		78		85		88		96		86		92		89		75		96		102		102		88		60		84		75		93		89		85		75		95		99		99		72		99

		平均 ヘイキン				コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		ミレニシキ		関東269号 カントウ ゴウ		モミロマン		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホン ハレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも

				H1 平均 ヘイキン		124.1		119.6		109.8		115.1		119.0		108.0		112.9		111.1		110.3		109.7		109.7		110.4		122.0		127.2		125.8		115.2		107.0		115.8		121.9		117.8		131.2		110.7		112.7		110.1		127.4		118.2		111.6		119.8		130.9		112.2

				H2 平均 ヘイキン		116		111		100		100		110		102		106		104		104		101		108		104		111		113		117		108		99		107		110		111		117		106		110		105		112		107		105		110		110		104

				S1 平均 ヘイキン		65.6		73.8		73.4		87.0		78.4		75.4		71.9		84.5		81.0		81.9		74.0		83.7		79.1		78.7		87.0		87.5		88.0		81.7		42.9		75.9		70.8		68.8		69.3		73.9		70.2		79.7		93.8		70.0		54.4		84.1

				S2 平均　 ヘイキン		86		84		87		83		89		90		89		90		85		90		89		91		91		84		93		102		94		92		64		89		82		93		89		91		82		99		93		95		86		98				ミズホチカラなし												ミズホチカラあり

																																																																																「柔らかさ」をどれだけ維持できるか ヤワ イジ



		標準誤差 ヒョウジュン ゴサ		H1		11		6		6		4		5		4		8		7		6		3		5		6		3		8		9		7		4		3		5		2		8		9		7		5		11		3		3		14		11		9																上位3品種 ジョウイ ヒンシュ						下位3品種 カイ

				H2		4		8		3		1		3		3		6		4		1		4		5		4		3		3		6		4		3		3		2		1		8		3		3		5		5		2		2		8		5		4																ミレニシキ		107				関東283号 カントウ ゴウ		131

				S1		11		6		8		5		5		11		5		5		3		8		9		7		5		8		4		4		7		8		17		6		7		2		3		5		9		6		4		9		9		1																はえぬき		108				ミズホチカラ		131

				S2		5		4		3		6		3		2		6		4		3		3		2		2		2		5		7		1		4		2		10		3		5		2		1		4		7		2		6		5		8		1																いただき		110				関東268号 カントウ ゴウ		127



																																																																																（炊飯時の柔らかさを100とした、18℃18h後の値） スイハンジ ヤワ ゴ アタイ



																																																																																 「粘り」をどれだけ維持できるか ネバ イジ



		平均 ヘイキン				コシヒカリ		あきたこまち		ふくひびき		つきあかり		ひとめぼれ		はえぬき		萌えみのり モ		とよめき		キヌヒカリ		笑みの絆 エ キズナ		いただき		どんとこい		さとじまん		関東268号 カントウ ゴウ		関東286号 カントウ ゴウ		やまだわら		関東269号 カントウ ゴウ		ほしじるし		関東283号 カントウ ゴウ		祭り晴 マツ ハレ		日本晴 ニホン ハレ		あきだわら		きぬむすめ		北陸193号 ホクリク ゴウ		ヒノヒカリ		たちはるか		ミズホチカラ		はつしも																				上位3品種 ジョウイ ヒンシュ						下位3品種 カイ

				H1 平均 ヘイキン		124		120		110		115		119		108		113		111		110		110		110		110		122		127		126		115		116		118		131		111		113		110		127		118		112		120		131		112																				ヒノヒカリ		94				ミズホチカラ		54

				H2 平均 ヘイキン		116		111		100		100		110		102		106		104		104		101		108		104		111		113		117		108		107		111		117		106		110		105		112		107		105		110		110		104																				ミレニシキ		88				コシヒカリ		66

				S1 平均 ヘイキン		66		74		73		87		78		75		72		85		81		82		74		84		79		79		87		87		82		76		71		69		69		74		70		80		94		70		54		84																				つきあかり		87				日本晴 ニホン ハレ		69

				S2 平均　 ヘイキン		86		84		87		83		89		90		89		90		85		90		89		91		91		84		93		102		92		89		82		93		89		91		82		99		93		95		86		98

																																																																																（炊飯時の粘りを100とした、18℃18h後の値） スイハンジ ネバ ゴ アタイ





		標準誤差 ヒョウジュン ゴサ		H1		11		6		6		4		5		4		8		7		6		3		5		6		3		8		9		7		3		2		8		9		7		5		11		3		3		14		11		9

				H2		4		8		3		1		3		3		6		4		1		4		5		4		3		3		6		4		3		1		8		3		3		5		5		2		2		8		5		4

				S1		11		6		8		5		5		11		5		5		3		8		9		7		5		8		4		4		8		6		7		2		3		5		9		6		4		9		9		1								「柔らかさ」をどれだけ維持できるか ヤワ イジ												 「粘り」をどれだけ維持できるか ネバ イジ

				S2		5		4		3		6		3		2		6		4		3		3		2		2		2		5		7		1		2		3		5		2		1		4		7		2		6		5		8		1

																																																																				上位品種 ジョウイ ヒンシュ						下位品種 カイ						上位3品種 ジョウイ ヒンシュ						下位3品種 カイ

																																																																				ミレニシキ		107				関東283号 カントウ ゴウ		131				ヒノヒカリ		94				コシヒカリ		66

																																																																				はえぬき		108				きぬむすめ		127				ミレニシキ		88				日本晴 ニホン ハレ		69

																																																																				いただき		110				関東268号 カントウ ゴウ		127				やまだわら		88				祭り晴 ハレ		69



																																																																				（炊飯時の柔らかさを100とした、18℃18h後の値） スイハンジ ヤワ ゴ アタイ												（炊飯時の粘りを100とした、18℃18h後の値） スイハンジ ネバ ゴ アタイ

																																																																				「柔らかさ」を維持
する上位品種												「柔らかさ」を維持
する上位品種





																																																																				ミレニシキ		107										ミレニシキ		107

																																																																				はえぬき		108										はえぬき		108

																																																																				いただき		110										いただき		110

																																																																				(炊飯時の柔らかさを100とした時の、18℃18h後の値） スイハンジ ヤワ バアイ ゴ アタイ												(炊飯時の柔らかさを100とした時の、18℃18h後の値） スイハンジ ヤワ バアイ ゴ アタイ







																																																																				「粘り」を維持する
上位品種 ネバ												「粘り」を維持する
上位品種 ネバ





																																																																				ヒノヒカリ		94										ヒノヒカリ		94

																																																																				ミレニシキ		88										ミレニシキ		88

																																																																				やまだわら		88										やまだわら		88

																																																																				（炊飯時の粘りを100とした時の、18℃18h後の値） スイハンジ ネバ トキ ゴ アタイ												（炊飯時の粘りを100とした時の、18℃18h後の値） スイハンジ ネバ トキ ゴ アタイ















																																																																				「柔らかさ」を維持
する傾向のある品種 ケイコウ





																																																																				はえぬき		107

																																																																				ミレニシキ		108

																																																																				あきだわら		109

																																																																				(炊飯2h後の柔らかさを100とした時の、18℃18h後の硬さ） スイハン ゴ ヤワ バアイ ゴ カタ アタイ









																																																																				「粘り」を維持
する傾向のある品種 ネバ ケイコウ





																																																																				ヒノヒカリ		93

																																																																				ミレニシキ		88

																																																																				つきあかり		88

																																																																				（炊飯2h後の粘り
を100とした時の、
18℃18h後の粘り） スイハン ゴ ネバ トキ ゴ ネバ





























コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	113.39801230477995	113.83674809893137	119.51414911487272	106.28444881889764	109.72315834144636	104.55297450424928	121.01731601731602	112.25210207633663	99.597312449942166	113.66014810873131	115.76366085711879	117.59782530939266	116.23228166438042	111.53413758810049	111.51052198007937	101.60454476463063	98.924783854613153	110.36892179912547	116.30848961777038	117.908739808325	116.00748389541494	112.16401414677277	102.33887295427704	102.48038146556331	107.38581797878281	115.51401869158879	105.33392500554693	105.59631281845282	110.04509954900452	102.98218596520437	コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	112.64660911293547	130.77739990283214	99.830529255964919	120.37195217757717	128.61406775421727	104.19259250211014	119.98510813915233	99.301837218594486	119.07476705929628	110.62731446117147	100.5247739025446	97.606534854206686	126.2875245135013	135.64888349061013	141.01555620780746	119.29658134956149	110.66721568377193	120.69516072059344	117.36216410708656	121.87386452115234	132.98007968127493	93.547005726301961	127.22680659278451	118.43813287231416	142.90054319088594	123.89724384106735	112.34105141176209	147.26934431516534	136.2785077994254	103.38238542655797	コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	146.250544852236	114.18017809347334	110.13727560718056	118.77026659075717	118.76317565813386	115.11671167116712	97.687366167023555	121.77748913423592	112.21884498480243	104.83567307467708	112.7425290740468	116.08288770053477	123.436936135607	134.54429165334187	124.98198516425292	124.67273260933371	111.45197587541634	116.33404173106648	132.08550101786926	113.62085711507055	144.54209611848654	126.28126237950615	108.67887508175278	109.3922408797992	131.97496409895143	115.09402615278732	117.06134329444295	106.45066411447513	146.24336040051284	130.17430278884464	





コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	84.676619734270105	84.836072968730264	83.631418375616846	87.39956779520142	87.385797342192689	94.435964529728153	78.924300913285023	92.414995640802104	80.962681477150923	87.107526334537681	90.17552062727043	91.82635689472518	89.05396148869778	87.138377593140476	94.387382294955401	91.193812195381895	100.85847923203433	97.428489770643282	76.174013252664935	87.884154272908205	85.480871413390005	70.096344270192162	71.10322659968736	84.418989096131043	86.315068950549275	81.202774228873892	95.455358207176062	79.876213520611401	71.472875008213066	81.942061203932042	コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	48.192872217386643	62.650747907232059	57.637608478576098	95.493919548441241	76.592140921409211	55.131935928708472	74.965413055577656	85.989133357129887	76.283218358928139	66.523107897584524	73.032719703376046	70.667512846235113	76.923883888657087	86.20540815031103	80.341360933401376	91.102767449953291	87.688845718224727	76.025806725753952	25.289774842581654	71.630230850803486	63.560077899030865	64.793100369815875	62.844429932618951	68.868093325878107	70.365403450614025	88.969173743724483	100.53000334817277	52.841398521481374	46.585713481752357	83.447070033038131	コシヒカリ	あきたこまち	ふくひびき	つきあかり	ひとめぼれ	はえぬき	萌えみのり	とよめき	キヌヒカリ	笑みの絆	いただき	どんとこい	さとじまん	関東268号	関東286号	やまだわら	ミレニシキ	関東269号	モミロマン	ほしじるし	関東283号	祭り晴	日本晴	あきだわら	きぬむすめ	北陸193号	ヒノヒカリ	たちはるか	ミズホチカラ	はつしも	64.070633786253183	73.797491126561965	78.821803582458315	78.214496335196159	71.086219081272077	76.486106823093522	61.933772458159261	75.170392177478718	85.830201244670363	91.983048212559723	58.646781789638922	88.506750252762771	71.195815512657504	62.748330914368644	86.231065864568862	80.150439741404725	75.427424229341156	71.777866651431182	27.222600060419673	68.238643827105719	63.293655071820389	71.407859288390668	73.981218606682674	68.398604110120203	53.821713734526554	68.811002661934339	85.274165806673551	77.373356235744666	45.011202601650609	86.787036710512382	
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Lee, Y., & Watanabe, T. (C.A.) (2022). Bio-electrochemical impedance analysis of frozen
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& # U Allelic mutations in the Ripening-inhibitor (RIN) locus generate extensive variation in tomato ripening.
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lto Y. et al. Biochem Biophys Res Commun. 467(1)76-82 (2015)

) LREO
) LIRE®

REMRE - FBERIE
FﬁH pIt = ﬁuuﬁﬂ'ﬁ—ta‘]@ﬁﬂ Banis - JF 25 FE 15
BT - HFE %%7» 7

T . B B S T AT s B



61
YRREICE I BEMOREES

SR D451
- BEDHEO—BTHL 7Y HREICL > TRIEERT 2IEREBE LT
- FBIECTEHY AN LY —BEIC LY B THTARETT,

BREDOAR
-fowL%(%m‘ﬁiﬁ%®ﬁ¢)%W:\%W%Ewivyz&7bw%mﬁbibto
- fEEERHmIChAET A E—2 (469cm~Y) A ICAETESZEx#BELE L

JCN YT

I
v(;g—ﬂ,ﬁ)&j ;.r‘f//
nm
2 * BEL

|
g 7% [

1 . 3 7 Vﬁ%’;ﬂu'ﬂ?_ ° ’ S‘:oragz day8 * ’ ’ S?oragz day8 * ° ’ S‘ttorag: day8 "
B2, NFFOBRIHESEL
(B#. #EIZHPLCIC THHT)

2}
%
L

3

by

N)
<3

20 A
[

Water content (%)
[}
8

content (%)

»
o

R

o

? 5 101 % %
g
S

¢ 2}

Starch content (%)

30
(A) o, 0
x R2=0.88 ®
= | RMSE: 2.8% 868
= [1H]
g § 20 A Ooo
3] o
g . ﬁ --"'Bo
g
% 10 (?jo?gr- o
g s
£ o o
1000 800 600 400 1 200 0 0 10 20 30
Wavenumber (cm) Actual starch content (%)
3. ERICHES NFFRARD K4, BHmEe—2o L BRHEDMHERE

FRVARY FILVDOEAE
R DER
EmOXRERDE L TOBRMEEIZDLBAA.
EBE=X—BEL L THIBIRSCOMA L

BE
S. Nakajima, S. Kuroki, A. Ikehata, Food Chem. 401, 134166 (2023).

KAEMIIREF RS - FERF B E OHRTRIR T,

WE‘@ET%%Z&#%%W%@
TEEXT

(o}

REFERE  HWPH BEBX
fﬁ T )Z BmAEREF BRiE - ZetfREE

NARO mummmms: B2 0 5L iR O Rooiis /\4(}:[ u;{ﬂﬂ7 Jb— 7



7 5 62
EFRN G IEiEE AW EAHEIE
—ERNAHEORFO LIS EBIEL T

B R D45

- BERMEROIREEEMCZFBL, MEOEWA SRBIICEET 2RKEY
BOFEFRNAZART MILOBERIN T HITWE L7,

« INIZLY, EFRADHEDEREETILORZLBRAIEE Y, BiTD
EEEmEICENY £9

BROAR
eSS Vb
[CaSiica i
AN %
(RHEROFR)
VLRI & AR & 22 B IS

D7 IR A L TRITE

ARy N ILERHT

SHEE 180°
-o— 7 ilE
N R o702
H RMSE : 0.004
0 20 40 60

BERE (9)
#B1K NADHODBIEE (A% EEFAZR~Z bhrs HF28 NADHERGHES L <IE
BonFiIHR (EX) . WA E R T REY
NADHD IRE) 7 EAE (2, N(IMEEERA O RNEMEEMN TDRFNARX RS FILD
A T2 ITWE L7

FX R D;ER

SHRHICEET IR OBIFTZED D Z LT, THRADHEICEITS
BEBETILORRAZRFNICEMITEZ EICEAY £9°.

ZDRER, LVEEEDNRO oNDGBE TCORKRNDICEDHBEZZIRL LT,

== 2% REFRE @ A £
e = i B BESHERRN BR%kd - REWREs

AN = > _ =
NARO mummmms: B2 0 5L iR O Rooiis 7] 4‘)"1' ”:Fﬁj7 W=7




S A 63
RBELUFWMEPR R 7/ -0 D
RS DOEFBELEEE

R DR

e XBLUTKMEYHEFTDORAY) 7/ —JL (TPP) 1Z. [FEB8XESE] (2L Y
ARy PMILEBATFEL, AT MILIC uﬁL@’é’:ﬁﬂzT El2& Y 2142 nmD A& ER
BAZH E L CaAENECcCEBEANAREENF 222 BHL LT

X RDARE

RN EIE, TR Eﬂl’(ﬁﬁ B EINZERZICHILT 2B CHEEE IR
NFEE TCEA S NRINAEL YA, EED L S LB EE’]@EE’] ¥ D F

IFEEEEZONT T A, ﬁ&ﬁfﬁu EEFICKIARPIITREELAS <A Y P23 0
7‘;&) FEMHOETHABZINET,

zz7T, YanEHpT 3 ﬂ&%%ml?% LY EEERAMEWIREE %15
EEBLIT TEARMNY v RICKY SRBBZMOEEEH & X RY l*)lx@ﬁlﬁl_ﬁﬁ%ﬂ
BT L E L7z £7/-. 2142 nmOBIIE-OHEC-OIC L BAHEARE L ER L
L7=,

PLS[EIE DT
ﬁ?h A AA%M’_@f
-400 140 0 - + ’ J\/\’}r\r\r\.\;\ |/\ AN
D T [ESRE] T RART K . R
. = da o E=lz|= RS it /;I_h:
MR A2 Rk LRI () iy | DUREBEREIEE

EBRIE] |- SLTanEbArzam ORE) HEE

D VT RASEE & =

éd\@igk & c $EER L AB L OB hTPP
o k. [BRREHE] ISk 2~RY

. PILZERITE L7z, X7 MILE]

T s SLIE (SNV42R#4) 12k V)

————— 2142 nmDO A ERAZTHE LTS

BEDER TrOBHE FEEAAETEE A AL,

RORMEYFORAEY 72/ — (TPP) OSBETEE LIRETEICOER S
N5 ENFEINE T,
&
Ranatunga, M., Y. Uwadaira,, A. lkehata and H. Ito(CA). 2021. NIR spectroscopic determination

of polyphenol content in teas and tea extract at 2142 nm. Sensors and Materials. 33: 4135-
4145

2142 nm(Z&% TPP (%)
b ok NN ow

(eo}

6 =EE) REMEE - FiE S
ﬁ, T B BERAREF BmiE - TR EE

AN
Bt A BB REER RS e iiE *ﬁ ”:HEEE 7 W — 7



47 ST 64
BREY—ICLIFROEEHE
— LED3R% 5RA L 7o MRS Sk 4 — DB —

|—Il

ﬁ%wﬁﬁ
BETHERICED CF v Y OBERRZ AR - IRADHEERNTHEES 5
DY —sfFLE LT,

- LEDXRZHA TS & Tty —/n Bt e BEEEHL £ LT,
« LY -DEMEEERNA —H— EREIFTT,

BREOAR

DAY —DHNER (E) CHEDA X—2 (F)

R D;ER
AAEREIZHY FFYRYDIT - MBOWHFZTCERLINZZ &ITLY, By b
FYyRYVOBFLALICEST S ENHBEFEINET,

SE ik
KA ERYOHE ML 52022-70641
Nakajima et al. (2021), Food Chemistry, 339, 128058
B 15(2019), E35EAFRN T +— T LIEEEEE, 137
Sesumi et al. (2020), The 20th International Conference on NIR, 150, 0-39

MAMRIL, NEFEEA / R—=2 3 VEIET B I L ( [RY— b FEE - BEERR

il Ick->TEmBEINIZHDTT,

REHZTE ORI RE
‘VW PIT B : BEmMMEEFT BRmRE - ZetfEEE

NARO mummmms: B2 0 5L iR O Rooiis /\*ﬁ— H:Fﬁﬁ7 W — 7




53t A 65

Estimation of komatsuna freshness using
visible and near-infrared spectroscopy

iR D F

A nondestructive estimation method for komatsuna freshness using Vis-NIR
spectroscopy was developed.

« Freshness marker metabolite candidates were identified.
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R DER
 This nondestructive and rapid estimation method for komatsuna freshness is

expected to be used on-site for postharvest management to reduce food and

economic losses.

8%& X. Li, etal (2021). Food Chemistry, 364, 130381.
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Modeling the growth behavior of foodborne pathogens by
real-time PCR

— Predicting the influence of temperature abuse —

FXSR DR

« Develop a rapid and specific genome-based method to collect numerous
bacterial growth data from various food samples.

« Construct predictive models that enable the estimation of bacterial response
to fluctuating temperature conditions.

e Evaluate the difference between the prediction results from real-time PCR
data and traditional agar plate count method.

RRDAR

Growth pattern in the temperature abuse scenario

8 Plate count data
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R DER

Genome-based analysis method such as real-time PCR enables accurate
quantification of bacterial number despite the influence of stress conditions
caused by processing treatments, food properties, temperature, and storage
conditions that the traditional agar method cannot do. Real-time PCR is a
promising data collection tool for customized prediction models, which is
important for food companies to estimate the behavior of different pathogens
in specific food types subject to food company conditions.

2E
Noviyanti, F., Shimizu, S., Hosotani, Y., Koseki, S., Inatsu, Y., Kawasaki, S. (2020) Foodborne
Pathogens and Disease 17, 693-700.
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