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3特 性 概 要1 は じ め に

秋田県内の多くの酒造メーカーでは、吟醸酒等の高級  (1)形態的特性 (表 1)

酒の原料米として、他県産「山田錦」の使用が多い。    得長は「美山錦」より短く「吟の精」並、穂長は「美
一方、県内で最も多く生産されている「美山錦」は、耐  山錦」「吟の精」より長い。穂数は「美山錦」「吟の精」

倒伏性が弱く、腹自粒がでやすい等、栽培特性・玄米品  並、草型は “穂重型"で ある。玄米の大きさは「美山

質に難点がある。そのため、秋田県の気象に適応し「美  錦」と「吟の精」の中間で `極大"である。

山錦」以上の栽培特性と、「山田錦」並の醸造特性を兼  (2)生態的erL(表 1)

ね備えた酒造好適米品種が、酒米生産者と実需者の双方   出穂期・成熟期ともに「美山錦」並の ``中生の中"で

から望まれていた。秋田県では、1988年から酒造組合・  ある。耐倒伏性は「美山錦」より強く、「吟の精」並で

醸造試験場・農業試験場が共同で酒造好適米品種の育成  酒米としては強い “やや弱"である。
に取り組んでいる。                    いもち病抵抗性遺伝子型はPゴム Pゴ」と推定され、圃場

「秋田酒こまち」は1992年に秋田県農業試験場で交配  抵抗性は「美山錦」並で葉いもちは ``やや強''、 穂いも
し、選抜・固定を進めてきた品種である。農業試験場で  ちは “中"である。障害型耐冷性は ``中 ''、 穂発芽性は
の育成試験・奨励品種決定試験の成績、総合食品研究所  “やや難"である。
醸造試験場での成分分析・試験醸造の成績、酒造組合で  (3)玄米品質・醸造特性 (表 2,3)

の現場醸造の成績が、吟醸酒用の酒造好適米品種として   玄米は「美山錦」より大粒で外観品質に優れ、粗蛋自

極めて良好であつたことから、2001年に品種登録を中請  質含量が低い。玄米の心自型は眼状で、精米試験では無
した。2003年には秋田県の奨励品種に採用された。    効精米歩合が低く「山田錦」並に良好である。

清酒仕込み試験では、酒母、もろみの溶けが良好であ

2 育 成 経 過                  る。吟醸酒の官能評価では、味が濃く、ふくらみがあり

上品な酒質である。

「秋田酒こまちJは、1992年に「秋系酒251」 と「秋

系酒306」 を交配し、選抜・固定を進めてきた品種であ  4 適応地域と栽培上の留意事項

る。1996年のF4世代から生産力検定を行い、醸造試験

場において玄米の精米試験・成分分析等を行つた。1998   県内平坦部を中心に250h程度の普及が見込まれる。

年から醸造試験場での試験醸造を行い、2000年から「秋  (1)「美山錦」より倒伏に強いが、酒米としての用途を

田酒77号」の系統名で奨励品種決定試験に供試するとと  考慮し、粗蛋自質含量の増加を防ぐため、多肥栽培は避

もに、現場醸造試験を実施してきた。           ける。
2001年 3月「秋田酒こまち」の名称で、種苗法に基づ  (2)い もち病耐病性は「美山錦」並なので、同様の防除

く品種登録を申請し、2003年 3月秋田県の奨励品種に採  を行う。

用された。                     (3)自 葉枯病に弱いので、常発地帯での栽培は避ける。
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表 1 特性一覧

耐 倒 伏 性
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注)奨励品種決定調査標llE区の平均値

特性のランクは種苗特性分類基準による

表2「秋田酒こまち」の玄米および

白米 (精米歩合50%)の分析値

58 5
100

25 4
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表3「秋田酒こまち」の原料米分析、清酒仕込み試験の概要

(1999年秋田県総合食品研究所醸造試験場)

秋田酒こまち  山田錦(秋田県総合食品研究所醸造試験場)              秋田酒こまち  山田綿
玄米     千粒重  粗蛋白質  心白型 原料米分析

g

秋田酒こまち  272
美山錦    259

DW%

74   眼状
76   腹白状

50%精米
蛋自質

35%精米
原料処理

麹の造り易さ

Oやや時間長い  ◎
◎ 低     ◎

消化性      ◎ 良好      ○
清酒仕込み試験吟の精    285    80    点状

山田錦    268    71    線状
50%白米  無効精米歩合  粗蛋白質

○ 良好      ○

%

秋田酒こまち   53
美山錦

吟の精

山田錦

73

140

50

DW%
35
37
38
36

△ やや割れ多 O
◎ 蒸米感触良好  O

酒母、もろみの溶け ◎ 良好、味良し   O
吟醸酒の官能評価 ◎ 味濃、ふくらみ  O

注)1998年～2000年の平均値
試験材料は秋田農試産、ただし山田錦は兵庫県産

いもち病耐病性
遺伝子型

葉いもち

穂いもち

蝋
＝
３６３
蜘
鯛
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対標準比

千粒重 (g)
品質 (1～ 9)
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