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特集2 継続的な食味試験でわかった北海道米の実力。

北海道米はおいしくなったといわれているが、

その実力はどの程度のものなのか？

農学研究院の川村周三准教授は

北海道米の食味というストレー トな視点から研究を行っています。

北海道米の品質を向上させる上で不可欠ともいえる

「お米の選別、乾燥、貯蔵、精米」という分野で

多大な貢献をしている川村准教授に、

食味試験を継続的に行っている理由をお聞きしました。

北海道大学大学院農学研究院
食品加工工学研究室農学博士

川村周三准教授

●北海道米はほんとうに「おいしい」ことを

実証したかった

お米をおいしくするには、いくつか方法があり

ます。1つ目が、品種改良。 2つ目が、栽培技術。

そして3つ目が、収穫した後の工程、すなわち、選

別や貯蔵です。私はカントリ ーエレベー ターの開

発など、お米の選別・乾燥·貯蔵 ・ 精米分野をすっ

と手がけてきました。

特に、北海道では、収穫後のお米の品質の自動判

定や籾の精選別と玄米の色彩選別、冬の自然の冷

気を使った超低温貯蔵に関して全国で初めてとな

る取り組みを行ってきました。

お米の昧というのは収穫したてがピークで、そ

の後だんだんおいしくなくなっていくイメ ー ジで

はありませんか？ でも、ほんとうは、そうとは言

えません。 例えば、収穫したてのお米は品質が不

均ーです。 タンパク含有率など一定レベルの基準

を満たしたお米だけを分別し、さらに、よく実った

お米を選別することで、よりおいしいお米になる

わけです。

貯蔵方法も、他府県では玄米で保存するのが一

般的です。 これだと徐々に品質が劣化していきま

す。 これに対して、北海道では籾のまま、氷点下の

温度で超低温貯蔵するカントリ ーエレベー ターが

たくさんあります。 品質が劣化していないお米を

一年中いつでも提供することができます。

「最近、北海道米がおいしくなった」という話を

ぁちこちで耳にしますが、おいしくなった理由は

品種改良や栽培技術とともに、北海道米の選別や

貯蔵の技術が進んだため、消費者の手元においし

いお米を届けられるようになったことも大きな要

因だと考えています。

では、ほんとうにおいしくなったのか？

それを実証したくて、北海道米と他府県米の食

味試験を行いました。 1度だけの試験では、たまた

まそういう結果になっただけだと思われてしまう

ので、3年間継続して食味試験を行い、結果をまと

めたのが棒グラフです。

この食味試験の特徴の1つは、特別なお米は使っ

ていないという点です。 一般の消費者が口にする

市販のお米をそのままブラインドで試験してもら

いました（試験は北大のキャンパスで行ったため、

評価した人は道内居住者ですが、その多くは道外

出身です）。
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農学部大講堂での食味試験の模様

1回の食昧試験では40人余りが被験者となり、ブラインドで炊き

あがったお米の外観や香り 、 食べた際の粘りやわらかさ 、 総合

評価（おいしさ）などの設問に答えていく。 こうした試験を何度も

稿み重ねながら 、 複数の品種についてデータを集積した。
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平成 16年産米の食味評価

ほしのゆめ（北海道旭川市）

きらら397(北海道芦別市）

ほしのゆめ（北海道鷹栖町）

ななつぽし（北海道新十津川町）

コシヒカリ（富山県砺波市）

あきたこまち（秋田県）＼竜町）

きらら397(北海道月形町）

ななつぽし（北海道栗山町）

ひとめぽれ（宮城県古川市）

はえぬき（山形県余目町）

ゆめあかり（青森県十和田市）

コシヒカリ（茨城県竜ヶ崎市）

コシI::カリ（新潟県新潟市）

コシヒカリ（石川県松任市）

ヒノヒカリ（福岡県大木町）

コシヒカリ（高知漿中村市）

ササニシキ（宮城県古川市）

あきたこまち（茨城県守谷市）
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げんきぽし（北海道ブレンド）

ほしのゆめ（北海道秩父別町）

ななっぽし（北海道小平町）

コシヒカリ（石川県松任市）

きらら397(北海道妹背牛町）

ななっぽし（北海道苫前町）

きらら397(北海道鷹栖町）

ひとめぽれ（宮城県古川町）

コシヒカリ（新潟県北越後）

ゆめあかり（青森県八戸市）

あきたこまち（秋田県男鹿市）

ほしのゆめ（北海道雨竜町）

コシヒカリ（富山県砺波市）

コシヒカリ（茨城県常総ひかり）

はえぬき（山形県余目町）

ササニシキ（宮城県いしのまき）

あきたこまち（茨城県竜ヶ崎市）

コシI::カリ（宮城漂宮城中央）
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ふっくりんこ（北海道新はこだて）

きらら397(北海道旭川市）

ななっぽし（北海道長沼町）

ほしのゆめ（北海道束神楽町）

きらら397(北海道沼田町）

コジヒカリ（新潟県魚沼）

あきたこまち（秋田県男鹿市）

コシヒカリ（新潟県北越後）

げんきぽし（北海道上冨良野町）

ほしのゆめ（北海道鷹栖町）

ななつぽし（北海道小平町）

コシヒカリ（茨城県稲敷）

ひとめぽれ（岩手県江刺市）

コシヒカリ（千葉県君津市）

コシヒカリ（石川県松任市）

はえぬき（山形県余目町）

あきたこまち（山形県尾花沢市）

おぽろづき（北海道岩見沢市）

コシヒカリ（富山県砺波市）

あきたこまち（茨城県稲敷）

平成 18年産米の食味評価
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食味試験の総合評価で、

北海道米（黄色い棒グラフ）が

上位を独占。

* 、 ＊＊：危険率5% 、 1%で0に対して有意差あり

※合併した市町村については調査時点での市町村名

を表記しています。

実験を行った3年間を通じて、 上位70品種の中

で 、 北海道米が6~7品種を占めています。

アミロ ー スが何パーセント 、 タンパク質が何パ

ーセント、白さがどの程度と数値でいいますが、 私

は結局のところお米は「食べてみておいしいかどう

か」がすべてだと思っています。 3年間の食味試験

を通して 、 北海道米はたしかにおいしくなったと 、

はっきり言うことができるのではないでしょうか。
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