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但馬地域における水稲コシとカリの食味関連成分

小河拓也¥田畑広之進¥井上喜正'

要 約

但馬地域における水稲コシヒカリの食味関連成分を1997-2001年の 5年間調査した.

1.但馬地域における白米のタンパク質の平均含有率は5.2%で，兵庫県の良食味基準を大きく下

回った.地域により含有率に差がみられ，美方町は平均が約4.8%で最も低く，城崎町は約5.9%

で最も高かった.

2. 白米のアミロース含有率は平均で15-16%であり，英方町および村岡町は他の地域と比較し高

かった.玄米中の Mg/K化学当量比は平均で1.5-1.6であり，マグネシウムを土壌に多く含有

する大軍町，関宮町およひや八毘町が高か‘った.

3.以上の結果より，但馬地域のコシヒカリは食味関連成分の各植は良食味の傾向を示していた。

The Chernical Cornponents Related to taste of Rice "Koshihikari" 
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Summary 

The chemica1 components related to the taste of rice variety "Koshihikari" grown at Tajima 
district in Hyogo prefecture were investigated from 1997 to 2001. 
1. The average protein content of polished rice from Tajima district was low， about 5.2%. The 
protein content of the polished rice from Mikata-cho was about 4.8%， the lowest in Tajima 
district. The protein content of the polished rice from Kinosaki-cho was about 5.9%， the 
highest in Tajima district. 

2. The average amilose content of the polished rice from the whole Tajima was 15.0-16.0%. The 
amilose content of the polished rice from Onsen-cho and Mikata-cho were higher than that of 
other regions of the Tajima district. The average chemica1 equiva1ent ratio of magnesium to 
ka1ium of brown rice from the whole Tajima was about 1.6. Ohya-cho， Sekinomiya-cho and Yoka-
cho where there are areas of high magnesium content soil， the magnesium to ka1ium chemica1 
equiva1ent ratio of brown rice from these areas were higer than the other are田 inTajima 
district. 

3. As a result， the above va1ues of chemica1 components related to the taste were suitable and 
they suggest that the eating qua1ity of the rice Koshihikari"， grown of Tajima district， was 
good. 
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緒言

近年，消費者のコメに対する安全・良食味に対する要

求は大きくなる傾向にある.一方，コメの消費は低迷し

てきており， 2000年の 1人あたりの年間消費量は65kgと，

最大時の半分程度になってきている.そのため，コメあ
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まりの現象が生じ，食味が劣るとみなされたコメは売れ

なくなり，生産者は良食味とされるコメを生産する必要

に迫られている.

コメのおいしさを調査する場合には古くより宮能試験

があり，現在でも基本的な方法として盛んに用いられて

いる. しかし，一時に多くの点数を実施するととができ

ない，パネルの個人差の扱いが困難，年度を超えての比

較ができないなど欠点もあり，理化学測定をもとにコメ
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玄米を0.5mm以下に粉砕い試料1.0gを 1%塩酸100

mlで16持題抽出し，原子吸光光度計(毘立， Z-6100)に

よってマグネシウムおよびカリウム含有率を定量した後，

当量比を計算した.

得られたデータは，水分14.5%として数値を諦撃し，

1s.馬地方各市町(生野町は除く)別に各成分の集計を行っ

結

白米タンパク紫含有率

5カ年間の諦査の結果，但島地域全体の年次別結果を

図lに，町別の結果を図 2に示した.但馬地域全体の年

次別白米中タンパク質含有率は5.2-5.3%であり，県の

良食味基準である 6%を下回り，全体的に低く年度によ

る大きな差はみられなかったが，その中では， 1998年お

よび2001年は他の年と比較しやや高い傾向にあった.

各市町別に比較すると含有率に蓋がみられた.城時町

および臼高町は平均で5.5%を上回り，サンプルの中で

高含有率であり，次いで豊岡市，竹野町，香住町，出石

町および但東町は但路地域においては他の町と比較しや

や高い傾向にあった.温泉町は平均の含有率が4.8%と

最も低く，次いで美方町および村岡町が5.0%頼度と低

い水準であった.八鹿町，養父町，関宮町および大屋町

は平均で5.1-5.2%，朝来町，和田山町および山東町は

5.0-5.1%とやや低い傾向にあった.

白米アミロース含有率

5カ年聞の調査の結果， {e.潟地域全体の年次別結果を

図 3Iこ，市町別の結果を図 4に示した.但馬地域全体で

は15.0-16.0%であり，コシとカリのアミロース含有率

としては全体的に低く，年次による変動は0.5%以下と

少なかった.市町別に比較すると，含有率に差がみられ

た.豊両市，域時町，日高町，出石，養父，朝来，和白

出町および山東町は平均の含有率が16%以下で全体的に

低い傾向にあった.反対に美方町，村間は平均で17%韓

果

た.
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の食味を評価する方法が検討されてきているの.兵庫県

においてもコメの食味と関係の深い，タンパク質，アミ

ロース含有塁手および Mg/K化学当量比の 3つの成分を

用いてコメの食味を推計評価し，栽培指導等に活用して

いる.県では良食味の基準髄として白米中タンパクは

6.0%以下を自標としているo またアミロースは18%以

下，話g〆K化学当量比は1.5以上が良食味であるとされ

ている8)

1997年より但馬地域において「環境にやさしく，より

安全な美味しい位馬のコシヒカリづくり運動jが実施さ

れ，その一環として食味そ重視して， i但馬のコシヒカ

リづくり高品位安定生産コンクールJが行われた.但馬

地域各地より集められた，地域における'関行で栽培され

た「コシヒカリJを5か年間調査・検討した結果を報告

する.

{弘)
7 

材料及び方法

1997年-2001年に兵隊県佐馬地方各市町(生野町は除

く)より栽培指針によって栽培(肥料は「つややか 76 

6Jで，基肥蜜素:1.4-2.8kg/10a，穂肥譲葉2.1-2.8

kg/10a)された「つちかおり米」を主に， コンクール

に出品された水稲コシヒカりについて食味関連成分を分

析した.サンプル数は年度により多少差はあるが，

-150点であった.

白米タンパク質含有率

玄米を重量比89.0-90.0%に掲精したのち， 0.5回以下

に粉砕し，近赤外分析計(プランルーベ， InfraAlyzer 

500)を用い，兵庫県立農林水産技術総合センターで開

発されたタンパク質含有率制定検量線(予測誤差0.09%)

で定最した.

白米アミロース含有率

前述した試料を用い， 0.100 gを100ml容メスフラス

コに精秤し， 0.5N水酸化ナトリウムで博融後，アミロー

ス分析計(プランルーペ， Autoanalyzer五)によって

ヨード呈色比色法で分析した.

玄米Mg/K化学当量比
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図 1
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図5 コシヒカリの年次郎Mg/K当量比(全体)

められている.今回の調査では，各年度において但馬全

体で5.2-5.3%と低かった.また， 2001年度のように登

熟期の高温に影響されるとされる乳白米の発生等，水稲

においては厳しい栽培条件下においても含有率には鰐器

はみられず，コンクールの行われた 5か年聞を通じて但

馬全体のタンパク質含有率に大きな変動がみられなかっ

たことから，但馬地域においては生産者が低タンパクで

栽培する意識が大部分において浸透していると考えられ

た. しかし，平均で5.5%を上回り，年度によっては 6

%を上回る町がある一方，平均で 5%を下田る町もある

など地域の差もみられることが明らかとなった. {昆馬地

域においては含有惑の高い市町は竹野町や豊縄市のよう

に海岸沿いもしくは平野部が多く，温泉町や英方町のよ

うに含有率が低い町は標高の比較的高い中山間地が多い

ことから，平野部では収量を得るために窒素肥料を多く

施用し，中出間地ではいもち病を回避するため等の理由

から少肥栽培が慣行的に行われている可能性が考えられ

2001年2∞o年1999年1998年
。。

2001年

図3

度と高い傾向であった.

玄米Mg/K化学当量比

5カ年関の調査の結果，但馬地域全体の結果を図5に

市町別の結果を図 5に示した.但馬地域全体の玄米中の

Mg/K化学当量比は1.6，:，-，1.7であり，良食味の目安で

ある1.5を上回っていたが， 1999年および2000年はやや

低い傾向にあった.

市町別にみると， Mg〆K化学当量比にも地域による

差がみられた.関宮町，大屋町および八鹿町は平均で1.

75以上あり全体的に高かった.温泉町，美方町および養

父町は平均が1.6以下でありやや低い傾向にあった.

2000年

コシヒカリの年次別アミロース含有毒草(全体)

1999年1998年1997年
s 

る.

アミロースはグルコースがα-1，4結合のみで構成さ

れているデンプンで、含有率の低いほうがコメの粘りが

強いとされる田.アミロースの含有率は気温の高低によ古

て差がみられ，登熟期の銘鑑や水温が低いと含有率が高

くなる5，η. 今回も登熟期の気温が低い村岡町，登熟期

考察

コメの食味は品種，施肥，気象および土壌の影響を大

きく受けて変化することが知られている 3，6) 今回の場

合，品種はすべてコシヒカリであったが，地域による施

肥方法，気象および土壌の影響を受けたと考えられる食

味鵠連成分の年度・地域差がみられた.

タンパク質含有率が高くなると炊飯したときに米飯の

粘りが失われ，タンパク質特有の苦みを感じることから，

低い方が食味がよいとされ，コメの品質において最重要

評価項目である. タンパク質の多少は窒素施肥量に大き

な影響を受け，兵庫県においては良食味の基準となる由

米中のタンパク質含有率 6%以下となるような施肥が求
調 1997年
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の気温が高い費関市では登熟期の平均気温の差が 20C程

度みられる 2)ことから・温泉町，村関町のような内捜部で

は含有率が高く，竹野町，畳間市のような平野部では低

いという差がみられたものと考える. しかし，全体的に

は含有率の農は小さく，この地域ではコメの食味に対す

る主要な要因とはなっていないと考えられる.

Mg/K化学当量比はコメの粘りに関係し，高い方が

コメの粘りが強いと容れる4) Mg/K~蓋比は気象，

栽培的な要因よりも土壌の影響を大きく受け，マグネシ

ウムを多く含む土壌では高くなる大屋町，関宮町およ

び八鹿町は土壌中にマグネシウムを多く含む蛇紋岩地帯

を有し1)その影響で当量比が高くなったものと考える.

但馬地域で栽培されたコシヒカリはコメの食味の判断

基準となるタンパク質，アミロースおよび Mg/在化学

当量比の各成分檀は地域差が多少みられるものの全体的

には良好な数値であり，このことから，食味は良好であ

ると推定された.
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