
東北農業研究（Tohoku Agric．Res．）40，　9－10（1987）

水　稲　新　品　種「庄　内　32　号」の　食　味　特　性

桜田　博・谷藤雄二・佐藤員一・菊地栄一・中場　勝

（山形県立農業試験場庄内支場）

Eating Quality of a New Rice Variety“Shonai　32”

Hir。ShiSAKURADA，YuijTANIFUJI，ShinichiSATO，Eiichi KIKUCliI and Masaru CHUBA

（ShonaiBranCh，Yamagata Prefectural Agricultural Experiment Station）

1　は　じ　め　に

水稲新品種「庄内32号」（北陸99号×コシヒカリ）は，

早生，高度耐冷性をもった良質良食味品種として．1987年

に山形県内申山間地帯を対象として，奨励品種に採用され

た。ここでは，精米の理化学特性からその食味特性を調査

したので，その概要を報告する。

2　試　験　方　法

（1）供試材料1986年山形県藤島町（山形農試庄内支場，

平坦地帯）及び朝日村，最上町（中山間地帯）の育成地の

系統適応性現地試験での品種，系統を供試した。

（2）排種概要　各地での標準耕種法によった。施肥量は，

窒素成分で藤島町0．6，朝日村1．18，最上町0．89毎／〟で

ある。

ほ儲査項目及び方法

日アミログラム特性値：精米粉40gを450mgの蒸留

水に懸濁し，プラベンダー社のビスコグラフイーで測定。

2）粗蛋白質含有率：　セミミクロケルダール法により

精米の窒素％を分析し，それに5．95を乗じて算出。

3）アミロース含有率：Julianoの簡易分析法によ

りBlue Value（青価）として表示。

4）テクスチュログラム特性値：精米20gを水洗浸潰

表1　育成地での食味官能試験

後，アルミカップに蒸留水25mgを加え，問熟式電気炊飯器

で炊飯し．1時間放冷後．全研社のテクスチュロメータで

測定（測定条件，プランジャー；ルサイト18叫出力電力；

1．5V，クリアランス；0．2m）

5）食味官能検査：常法のパネルテストで検査し，一

部，日本穀物検定協会に依軌

3　試　験　結　果

川官能検査

表1の育成地での早生品種間での食味試験では，庄内32

号は，外観，味，粘り項目で基準品種のやまてにしきと有

意な差がみられ，他の早生品種にまさる。また炊飯後16時

間保温後の調査（表1）でも，外軌味，硬さで基準品種

のササニシキにまさり，保温後の食味も良い傾向を示した。

更に表2の1984年から3か年，日本穀物検定協会に依頼し

た調査では，味，粘り，外観で滋賀県産日本晴にまさり，

組合でAランクに評価されている。以上のように庄内32号

は，硬さで年次変動がみられるものの食味についての官能
評価は総合して良い。

（2）食味関連理化学特性

澱粉の熱糊化性からみた食味評価としての精米のアミロ

グラム特性値を表3に示した。最低粘度，最終粘度，コン

システンシーの品種間差は小さいが，庄内32号は，他の早

実 施 年 次 基 準 品 種
系 統 名

品 種 名
総　 合 外　 観 香　 り 味 枯　 り 硬　 さ

19 8 2 年 や ま て に し き

信 頼 区 ．間 推 定 値 ．4 3 0 ．4 5 4 ．4 0 4 ．4 1 4 ．4 8 8 ．49 6

平 均 値

庄 内 3 2 号 ．83 3 1 ．6 7 ．2 9 2 1 ．0 0 ．8 33 一．3 7

ア キ ユ タ カ ．5 83 ．5 8 3 ．3 33 ．5 8 3 ．2 50 ，5 8 3

は な ひ か り ．2 9 2 ．0 4 2 ．0 4 2 ．9 17 －．1 6 ．7 5 0

19 8 7 年 サ サ ニ シ キ

信 頼 区 間 推 定 値 ．3 3 6 ．33 6 ．2 9 6 ．3 4 9 ．3 49 ．2 8 3

平 均 値
庄 内 3 2 号 ．9 2 9 1．46 ．3 2 1 ，75 0 ．4 64 ．6 4 3

さわ の は な ．4 2 9 ．8 2 1 一 ．10 ．5 36 ．8 9 3 一 ．2 1

注．1987年は．16時間保温後の検定

義2　日本穀物検定協会での食味官能試験

実 施 年 次 総 合 評 価 外　 観 香　 り 味 粘　 り 硬　 さ

198 4 年
信 頼 区 間 推 定 値 ＋ 0．3 0 2

庄 内 3 2号 平 均 値 ＋ 0．4 3 7 ＋ 0．5 0 0 ＋ 0 ．12 5 十 0．5 0 0 ＋ 0．1 8 8 － 0．1 2 5

1 9 8 5 年
信 頼 区 間 推 定 値 ＋ 0．28 4

庄 内 3 2号 平 均 値 ＋ 0．6 1 1 ＋ 0．3 89 ＋ 0，2 22 ＋ 0．5 5 6 ＋ 0．5 5 6 ＋ 0．2 7 8

19 8 6 年
信 頼 区 間 推 定 値 十 0．2 40

庄 内 3 2号 平 均 値 ＋ 0．5 0 0 十 0．3 8 9 － 0．0 56 ＋ 0．4 4 4 ＋ 0 ．3 3 3 － 0．4 4 4

注．基準品種　日本晴（滋賀県）．判定　Aランク
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表3　アミログラム特性値

品　 種　 名 地　 域 最 高 粘 度 最 低 粘 度 ブレークダウン 最 終 粘 度 コンシステンシー

庄　 内　 32 号

藤　 島 510 3 10 2 0 0 7 4 0 4 3 0

朝　 日 470 3 0 0 17 0 7 5 0 4 5 0

最　 上 500 3 3 0 17 0 7 9 0 4 6 0

（比）

ア キ ユ タカ

藤　 島 450 3 10 14 0 7 8 5 4 7 5

朝　 日 405 2 9 0 1 15 7 4 5 4 5 5

最　 上 400 2 90 1 10 7 4 5 4 5 5

（比）

やまてにしき

藤　 島 460 3 0 0 16 0 7 4 0 4 4 0

朝　 日 425 2 9 5 13 0 7 5 0 4 5 5

最　 上 460 3 1 5 14 5 7 6 0 4 4 5

（比）

は な ひ か り

藤　 島 420 2 6 0 16 0 6 8 0 4 20

朝　 日 420 2 70 15 0 7 1 0 4 4 0

最　 上 440 2 7 5 16 5 7 0 5 4 3 0

（参）
キ ヨこ シキ

藤　 島 465 3 2 0 14 5 7 4 0 4 2 0

（参）

サ サ ニ シキ
藤　 島 500 3 3 5 1 6 5 7 9 0 4 5 5

分 散 分 析
品　 種 ■■ ＊ ■■ n ．S． ■
地　 域 n ．S． n．S． ＊ n ．S． n．S ．

注．分散分析　有意水準　＊－；1％，＊；5％

蓑4　テクスチュログラム特性値及び化学性

品　 種　 名 地　 域

テ ク ス チ　 ュ ロ グ ラ ム 符 性 情 化 宇　 佐

H I H
二㌔

A l A 3
㌦ ア ミロー ス

（B ．Ⅴ ）

粗 蛋 白 質

（％ ）

庄　 内　 3 2 号

藤　 島 3．5 2 0 ．58 0 ．1（〉 5．6 0 0 ，18 1 9 ．6 0 ．2 2 1 6 ．4 9

朝　 日 3．4 8 0 ．5 7 0 ．1 6 5．6 3 0 ．15 2 3 ．2 0 ．2 2 3 6 ．9 6

最　 上 3．4 5 0 ．4 6 0 ．1 3 5．4 5 0 ．13 2 6 ，5 0 ．2 2 5 7．0 2

（比 ）

ア キ ユ タ カ

藤　 島 4．0 2 0 ．4 2 0 ．10 6 ．6 6 0 ．10 4 0 ．0 0 ．2 40 6 ．9 6

朝　 日 3．8 5 0 ．3 9 0 ．1 1 6．2 8 0 ．0 7 5 5 ．0 0．2 4 2 7．4 4

最　 上 4．2 0 0 ．3 2 0 ．0 8 6 ．9 5 0 ．0 7 6 0 ．0 0 ．2 4 1 7．0 2

（比 ）

や ま て に し き

藤　 島 3．4 9 0 ．4 5 0 ．1 3 5．2 4 0 ．1 3 2 6 ．8 0 ．2 1 9 6 ．9 ti

朝　 日 3．7 0 0 ．3 9 0 ．1 1 5 ．9 2 0 ．0 7 5 2 ．9 0 ．2 2 8 7．5 0

最　 上 3．4 4 0 ．53 0 ．1 5 5 ．4 2 0 ．16 2 1．5 0 ．2 2 5 7．5 6

（比 ）

は な ひ か り

藤　 島 3．0 7 0 ．84 0 ．2 7 4 ．6 7 0 ．37 8 ．3 0 ．2 1 7 6 ．5 5

朝　 日 3．18 0 ．4 5 0 ．1 4 5 ．0 1 0 ．10 3 1．8 0 ．2 1 8 6 ．9 0

最　 上 3．4 5 0 ．5 4 0 ．1 6 5 ．3 5 0 ．1 5 2 3 ．0 0 ．2 2 3 7 ．2 0

（参 ）

キ ヨ ニ シ キ

藤　 島 4．19 0 ．4 8 0 ．1 2 6 ．8 6 0 ．1 6 2 6，2 0 ．2 2 5 6 ．6 0

朝　 日 3．99 0 ．3 5 0 ．0 9 6 ．5 1 0 ．0 7 5 7．0 0 ．2 2 8 6 ．7 2

最　 上 3．90 0 ．3 7 0 ．0 9 6 ．19 0 ．0 9 4 3 ．3 0 ．2 2 8 7 ．4 4

（参 ）

サ サ ニ シ キ
藤　 島 3．5 3 0 ．6 7 0 ．19 5 ．5 1 0 ．1 9 1 8 ．5 0 ．2 2 2 6 ．3 7

分 散 分 析
品　 種 ■■ ＊ ＊ ■■ n ．S ． ＊ ●■ ■

地　 域 n ．S ． n ．S． n ．S． n ．S ． ■ ＊ ■ ＊

注．分散分析　有意水準　＊＊；1％，　＊；5％

生品種，アキユタカ，やまてにしき，はなひかり，キヨニ

シキより最高粘度が高く，ブレークダウンも大きく，ササ

ニシキ並の熟糊化性をもっている。精米の粗蛋白質含有率

は，表4のようにアキユタカ，やまてにしきより小さく，

アミロース含有率（B．V．）は，アキユタカより小さく，

ササニシキ並である。良食味性の要件としての粗蛋白質含

有率，アミロース含有率は比較的小さい。

表4のテクスチュログラム特性値にみられるように，庄

内32号は，やまにしき，アキユタカ，キヨニシキに比較し，

H（硬さ），H／A3が小さく，－H（粘り），A3（付

着性），－H／H（バランス度）が大きく，ササニシキに近

いテクスチュログラム特性値をもち，炊飯米の枯弾性にす

ぐれている。

4　ま　　と　　め

新品種「庄内32号」は，食味官能検査及び，テクスチュ

ログラム特性値，化学性，熟糊化性などの食味関連理化学

特性からみて，早生品種では，「ササニシキ」に近い特性

をもつ良食味品種といえる。
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