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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」
安東 郁男，荒木 均，清水 博之，黒木 慎，

三浦 清之，永野 邦明，今野 一男

Ｉ 緒 言

低アミロース米は，白飯の粘りが強く柔らかい米飯特性により，一般飯米用としてだけでなく，
ブレンド用や加工米飯等様々な用途が期待されており，これまでに多くの品種が育成・普及され
ている（石谷2002）。北海道は全国に先駆けて低アミロース米品種の育成に取組み，1991年に
は北海道立上川農業試験場で「彩」が育成され，低アミロース米としては全国で初めて奨励品種
となった（国広ら1993）。その後，「彩」の欠点である熟期や耐冷性が改良された「はなぶさ」
が1998年に北海道農業試験場で育成され（荒木ら2002），さらに「はなぶさ」の欠点である収
量性や米の白度が改良された「あやひめ」が2000年に北海道立上川農業試験場で育成されて（沼
尾ら2001），いずれも奨励品種として普及に移された。この３品種の低アミロース性は全てニホ
ンマサリの突然変異系統NM391に由来する。これらの品種は主にブレンド用や加工用として生
産・利用されてきたが，今後道産低アミロース米の一層の需要拡大を図るには，単品での飯米を
はじめ様々な用途に応じたアミロース含有率を示す品種，品質変動の少ない品種の開発が必要で
ある。
全国的にはNM391以外の低アミロース性遺伝資源を用いた品種も育成されており，中でもコシヒ
カリの突然変異体である「ミルキークイーン」（伊勢ら2001）の栽培面積が最も大きい。「ミル
キークイーン」の低アミロース性は，wx座の塩基置換による変異遺伝子Wx-mqに支配されてお
り（Sato et al.2002），10％程度のアミロース含有率を示す。含有率の変動が小さいこともあ
り，単品ブランドとしての販売が多い。
一方「きらら397」の細胞培養変異個体として，アミロース含有率が「はなぶさ」より２％程度
高く白濁程度の少ない低アミロース米系統が見出された（荒木ら1996）。本系統は1998年「北
海287号」の配布系統名を付されたが，原品種の「きらら397」と同様に耐冷性が不十分であっ
た。そのため，耐冷性の改良を目標としてさらに交配育種に取組み，2000年に耐冷性を強レベル
に改良した「北海292号」を選抜し，奨励品種決定調査（奨決）への配布を開始した。2001年～
2002年にかけては奨決の現地調査にも供試された。食味については概ね高い評価を得たが，粒厚
が薄く収量性が不十分であることや普及性が低いなどの指摘が多く出され，2003年度の奨励品種
候補にはならなかった。しかし，低アミロース米としてはアミロース含有率が高く，米の白濁が
少なく，炊飯米の粘りが強過ぎないなど，「北海292号」のユニークな特性は明らかになってい
た。そのため極良食味のブランド米として道産米の新たな販路開拓の一助になると考え，命名登
録と品種登録に出願し，実証的な生産・販売に移行して市場評価を得ようとした。2003年に「お
ぼろづき」（水稲農林389号）として命名登録され，2006年には種苗法に基づく品種登録がなさ
れた。引き続く2003年からは，本品種の作付けを希望する生産者による栽培試験を行い，米穀業
者の評価を受けるなどして，生産・流通の理解に努めた。その結果，特性の優良性や普及性が再
検討され，2005年に北海道の奨励品種に採用された。
そこで，本論文では「おぼろづき」の育成経過，特性概要，試験成績等を報告し，参考に供する
ものである。
「おぼろづき」の育成にあたっては，奨決の試験において北海道立農業試験場，農業改良普及セ
ンターの関係者から多大の協力と助言を得た。また元北海道立中央農業試験場生産システム部長



の稲津脩博士からは本品種の特性や普及に関して有益な助言と支援をいただいた。さらに北海道
農業研究センター業務２科職員として，加藤勇嗣氏，阿部勝繁氏（現業務第３科），小田認氏に
は作物開発部派遣中に献身的な支援をいただいた。非常勤職員の大内邦夫氏（元稲育種研究室主
任研究官），大谷美恵子氏，石川良子氏にも多大の支援をいただいた。また山口秀和研究管理監
には試験成績の取りまとめに当たって貴重なご助言をいただいた。ここに記して深く感謝する。
「おぼろづき」の育成にあたっては，農林水産省のプロジェクト研究「食料自給率向上のための
21世紀の土地利用型農業確立を目指した品種育成と安定生産技術の総合的研究開発」（21世紀プ
ロ）の５系の中で，品質評価および加工適性の評価を受けた。これらの評価試験を担当していた
だいた方々に謝意を表する。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

II 育種目標と育成経過

「おぼろづき」は，低アミロース米系統「北海287号」への耐冷性付与を目的とし，「空育150
号」（後のあきほ）を母，「95晩37」（後の北海287号）を父とする交配組合せから育成された
品種である（第１図）。「おぼろづき」の選抜経過を第１表に示す。交配を1995年に行ない，同
年にF1を温室で養成した。1996年にはF2～F4の３世代を温室で世代促進を行ない，1997年に
F5世代を系統として栽培し，以後選抜・固定を図ってきた。1998年からは「札系98020」の系統
番号を付して生産力検定試験および特性検定試験に供試し，1999年からは，系統適応性検定試験
にも供試した。本系統は「北海287号」由来の低アミロース性を有しかつ耐冷性が強レベルで
あったことから，2000年にF8世代で「北海292号」の配布系統番号を付し，北海道の奨決に供試
してきた。
2003年には「おぼろづき」（水稲農林389号）として命名登録され，2006年には種苗法に基づき
品種登録された。さらに2005年に北海道の奨励品種に採用された。2003年度における世代は雑
種第11代である。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

III 特性概要

１．形態的特性

移植時の苗丈，葉色，葉身は「あやひめ」と同程度の“中”で，葉数が「あやひめ」よりやや多
い。苗質は「あやひめ」並である。本田における初期生育は，「あやひめ」よりも草丈がやや低
いが，分げつはやや旺盛である。稈の太さ，剛柔は「あやひめ」並の“中”である。ふ色，ふ先
色は“黄白”で，稀に短芒を有する。脱粒性は“難”である。粒着密度は「あやひめ」より疎
の“やや疎”である（第２表）。
稈長は「あやひめ」「ほしのゆめ」より約３cm短い。穂長は「あやひめ」「ほしのゆめ」より
もやや長く，穂数は「あやひめ」より多く「ほしのゆめ」よりも少ない。一穂籾数は「あやひ
め」より少なく「ほしのゆめ」よりやや多い。草型は穂数型である。割籾の発生は，「あやひ
め」「ほしのゆめ」より少ない（第３表，写真１，写真２）。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

III 特性概要

２．生態的特性

出穂期，成熟期は「あやひめ」「ほしのゆめ」並であり，中生の早に属するうるち種である。耐
倒伏性は「ほしのゆめ」に優り「あやひめ」並の“やや強”である（第３表）。玄米千粒重は
「あやひめ」よりやや重く，「ほしのゆめ」並の中である。玄米収量は「あやひめ」「ほしのゆ
め」よりやや低い（第４表）。
障害型耐冷性は「あやひめ」よりやや強く，“強”である（第５表）。いもち病真性抵抗性遺伝
子型はPii,Pikと推定され，圃場抵抗性は葉いもちが“やや弱”，穂いもちが“中”である（第６
表，第７表）。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

III 特性概要

３．玄米品質および搗精特性

玄米の形状は「ほしのゆめ」並の“やや長”で，粒大は「あやひめ」「ほしのゆめ」より大き
い“やや大”である（第８表，写真３）。粒厚は「きらら397」「あやひめ」より薄く，「ほし
のゆめ」並かやや厚い（第９表）。第４表に示したように，玄米品質は，腹白および乳白が少な
く，「あやひめ」よりやや良質で「ほしのゆめ」並の“中上”である。検査等級は「あやひめ」
「ほしのゆめ」にやや優る。搗精時間は「あやひめ」「ほしのゆめ」よりやや長く，搗精歩合は
「あやひめ」よりやや高く「ほしのゆめ」並からやや高い。玄米白度，白米白度は「あやひめ」
並で「ほしのゆめ」にやや劣る（第10表）。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

III 特性概要

４．食味関連特性

炊飯米の食味官能試験では，粘りと軟らかさが「ほしのゆめ」より大きく，総合値は「ほしのゆ
め」より優る。「あやひめ」と比較すると，総合値は変わらないが，粘りと軟らかさが小さい
（第11表）。府県産米の「コシヒカリ」「ひとめぼれ」と比較しても総合値が優る（第12表）。
もち臭については，「ほしのゆめ」より強いが，「あやひめ」「ミルキークイーン」と比べて弱
い（第13表）。
「おぼろづき」の精白米中のアミロース含有率は1998年から2002年の育成地の平均では13.9％
であり，「あやひめ」（10.3％）より高く「ほしのゆめ」(19.7％)より低い。アミロース含有率
の年次変動は，登熟温度の影響を受け，一般米の「ほしのゆめ」「きらら397」より大きいが，
低アミロース米品種の「あやひめ」「彩」「はなぶさ」よりやや小さい（第14表，第15表，第２
図）。米粒の白濁程度は「あやひめ」「はなぶさ」「彩」より小さく（第16表），透明度が高い
（第17表，写真４）。白米中のタンパク質含有率は，「あやひめ」「ほしのゆめ」に比べてやや
高い（第18表）。
ラピッドビスコアナライザーを用いた白米粉の糊化特性については，「おぼろづき」は最高粘
度，ブレークダウンおよびセットバックとも「ほしのゆめ」「きらら397」と「あやひめ」「は
なぶさ」「彩」の中間程度の値を示した（第19表）。
テクスチュロメーターで測定した「おぼろづき」のテクスチャーを第20表に示す。硬さは「ほし
のゆめ」「コシヒカリ」「ひとめぼれ」より小さく「はなぶさ」より大きい。粘りは「ほしのゆ
め」より大きく「コシヒカリ」並で「はなぶさ」より小さい。バランス度は「ほしのゆめ」「コ
シヒカリ」より大きく「はなぶさ」より小さい。付着性は「ほしのゆめ」より大きく「コシヒカ
リ」並で「はなぶさ」より小さい。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

III 特性概要

５．奨励品種決定調査での成績

2000年から2002年の奨励品種決定調査基本調査での「おぼろづき」の収量は，「あやひめ」よ
りもやや低く「ほしのゆめ」並かやや高かった。優点としては，食味，低アミロース性および耐
冷性が多く指摘され，欠点としては，粒厚と収量が多かった（第21表）。
また2001年から2002年の奨励品種決定調査現地調査では，優点として食味，品質，初期生育，
耐冷性，割籾および千粒重が多く指摘され，欠点としては収量，粒厚が多く指摘された（第22
表）。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

IV 適地および栽培上の留意点

「おぼろづき」は熟期が「ほしのゆめ」と同じ中生の早であり，耐冷性も“強”であるため，上
川（士別以南），留萌（中南部），空知，石狩，後志，日高，胆振および檜山各支庁管内の稲作
地帯に適応する。
１．粒厚が「あやひめ」より薄く「ほしのゆめ」並なので，米選に際しては適切な篩い目を用い
る。
２．いもち病抵抗性が不十分なので，適正な防除に努める。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

Ｖ 命名の由来および育成従事者

命名は，ごく薄く白濁する米粒の様子が「朧（おぼろ）月」を連想させることによる。育成従事
者は第23表に示す通りである。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

VI 論 議

１．低アミロース米品種としての「おぼろづき」の特徴と食味特性

北海道ではアミロース含有率を下げる成分育種により「ゆきひかり」「きらら397」など確実に
食味を向上させた基幹品種が育成されてきた（稲津1988，佐々木1992）。一方「あやひめ」な
ど低アミロース米品種も育成され，白飯の粘りが極めて強いことから，主としてブレンド用や加
工用に用いられてきた。そのため一般飯米としてさらに食味の向上を目指すには，既存の低アミ
ロース米と一般うるち米の中間程度のアミロース含有率を有し，含有率の年次変動の少ない品種
の育成が大きな目標と考えられた（田中1999，安東2002）。
「おぼろづき」は，荒木(1996)らが見出した低アミロース性変異系統「北海287号」に由来する
低アミロース性を有し，「あやひめ」よりアミロース含有率が３～４％程度高く，登熟温度によ
る変動も北海道の既存低アミロース品種と比べてやや小さい。食味官能試験の粘りや柔らかさの
値が，低アミロース米品種「あやひめ」「ミルキークイーン」と一般うるち米品種「ほしのゆ
め」「コシヒカリ」の間に位置し，米飯物性や糊化特性についてもこれらの品種に対して中間的
な値を示す。また低アミロース米で問題とされる米粒の白濁程度およびもち臭が少ない。もち臭
の少ない低アミロース品種としては他に「シルキーパール」が報告されている（滝田ら2002）。
しかし「おぼろづき」「シルキーパール」とも，もち臭についてのデータは少なく，今後客観的
な測定法の開発に期待したい。
以上のような特性から，「おぼろづき」は極良食味の単品ブランド米として生産・販売できるこ
れまでの道産米になかった低アミロース米品種と考えられる。
「おぼろづき」の育成期間中には1999年の異常高温年や2001年～2002年の冷害年も含まれ，か
なり幅広い登熟温度条件下で栽培試験が行われたことから，一般的な北海道の気象条件下では，
これまでの試験で把握した食味特性を発揮することが期待できる。しかしアミロース含有率の安
定性に関しては，一般のうるち米品種や「ミルキークイーン」と比べると変動が大きいため，さ
らに安定した育種素材の開発と品種育成が今後の育種課題である。
「おぼろづき」のタンパク質含有率は比較的高いが，そのことと，粘りと柔らかさが低アミロー
ス米としては少ない食味特性との関係は明らかでない。「おぼろづき」特有の食味を発揮するた
めのタンパク質含有率の設定についても今後検討する必要がある。米の流通や販売において食味
計がかなり浸透してきている今日，タンパク質含有率を重視した食味計では「おぼろづき」は高
い数値を得にくいことが懸念される。販売に際しては実際の官能評価による食味をアピールする
必要がある。
「おぼろづき」の普及により，道産米の食味レベルの底上げとともに，北海道の冷涼な気象条件
を生かした極良食味の道産米産地の形成に役立つことが期待される。
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極良食味の低アミロース米水稲品種「おぼろづき」

VI 論 議

２．「おぼろづき」の収量性

「おぼろづき」は粒厚がやや薄く，収量性が十分でない等改良すべき形質はあるものの，耐冷性
が強レベルであり，玄米品質も良いことから，北海道での実用栽培は十分可能である。一般的な
収量調査では，供試品種・系統によらず同一の篩目が用いられる。そのため必ずしも「おぼろづ
き」に合わせた篩い目で調製が行われず，それが収量を下げる一因になっている。実際の栽培に
当たっては「おぼろづき」の粒厚に合った適切な篩い目を用いるべきである。また，多収を得る
ための栽培法について十分試験を行っていないため，今後食味に配慮しつつ施肥法や栽植密度な
どを検討し，安定多収栽培法を確立する必要がある。産地でも各々の立地条件に応じた工夫をお
願いしたい。
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VII 摘 要

「おぼろづき」は，「空育150号」（後のあきほ）／「北海287号」の交雑後代から育成された品
種であり，2003年に水稲農林389号として命名登録され，併せて2006年に種苗法に基づく品種登
録がなされた。また2005年に北海道の奨励品種に採用された。
「おぼろづき」の特性は，主要品種の「ほしのゆめ」と比較して以下の通りである。
１．出穂期・成熟期はほぼ同程度の中生の早に属する。
２．稈長はやや短く，穂長はやや長く，穂数は少なく，穂数型の草型である。耐倒伏性はやや強
で，やや優る。
３．収量性はやや低い。千粒重は同等で，粒厚も同等である。
４．障害型耐冷性は同ランクの強である。いもち病抵抗性は，葉いもちはやや弱，穂いもちは中
で，ともやや優る。
５．玄米品質は同等の中上であり，検査等級は同等かやや優る。
６．白米のアミロース含有率は５％程度低く14％程度であり，「あやひめ」より４％程度高い。
含有率の年次変動はやや大きいが，「あやひめ」より小さい。
７．タンパク質含有率はやや高い。
８．食味は粘り，柔らかさ，つやが優り，食味総合値は優る。「あやひめ」と比べると，粘り，
柔らかさは小さい。
以上の特性から，極良食味米品種として，上川（士別以南），留萌（中南部），空知，石狩，後
志，日高，胆振および檜山各支庁管内の稲作地帯に適応する。
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“Oborozuki”, A New Rice Cultivar with Low Amylose Content and Superior Eating Quality
Ikuo ANDO１），Hitoshi ARAKI２），Hiroyuki SHIMIZU３），

Makoto KUROKI４），Kiyoyuki MIURA５），
Kuniaki NAGANO６） and Kazuo KONNO７）

Summary

“Oborozuki”a new rice cultivar with low amylose content in the endosperm, was bred from
a cross between Kuiku150（Akiho）and Hokkai287 at the National Agricultural Research
Center for Hokkaido Region and registered as Paddy Rice Norin389 in 2003. The amylose
content in the endosperm of Oborozuki is about 14％, which is 5％ lower than that of
Hoshinoyume but 4％ higher than that of Ayahime with a dull endosperm. The protein
content in the endosperm is slightly higher than that of Hoshinoyume. The eating quality of
cooked Oborozuki rice is better than that of Hoshinoyume because its stickiness and softness
show intermediate values between those of Hoshinoyume and Ayahime.
Oborozuki is a moderate maturing variety, and its heading date is almost the same as that of
Hoshinoyume. The culm length of Oborozuki is short and its lodging tolerance is moderate to
high. The yield of Oborozuki is about 3-5％ lower than that of Hoshinoyume. The grain quality
of brown rice is almost the same as that of Hoshinoyume. Oborozuki has high tolerance to
cool temperature at the booting stage, and its field resistance to leaf blast is moderate to low.
Oborozuki is thought to be adaptable to major rice cultivating areas of Hokkaido and is a
cultivar recommended by the Hokkaido Prefectural government.

１）Marker-Assisted Rice Breeding Research Team, National Institute of Crop Science, NARO.
２）Research Manager, National Agricultural Research Center for Tohoku Region, NARO.
３）Rice Breeding Research Team, National Agricultural Research Center for Hokkaido Region,
NARO.
４）Crop Cold Tolerance Research Team, National Agricultural Research Center for Hokkaido
Region, NARO.
５）Rice Breeding Research Subteam（Hokuriku Region）, National Agricultural Research
Center, NARO.
６）Miyagi Prefectural Furukawa Agricultural Experiment Station
７）Retired
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