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技 術論 文 農業機械学会誌66(5):135～141,2004

粒 厚 選 別 と 色 彩 選 別 と を 組 み 合 わ せ た 玄 米 選 別 技 術 の 開 発*

竹 倉 憲 弘*1・ 川 村 周 三*2・ 竹 中秀 行*3・ 伊 藤 和 彦*2

要 旨

玄米選別時の選別歩留 の向上 と高品質米の調製 を目標 とし,粒 厚選別 と色彩選別とを組み合わせた新

しい玄米選別技術の開発を行 った。その結果,粒 厚選別の篩の網目幅を現在の標準的な網目幅よ り0.10

mm小 さ くした上で色彩選別機を用いて未熟粒を除去することにより,選 別歩留を向上させ るとともに

高品質の米 を得ることが可能 となった。この玄米選別技術は,生 産者の収入増加 と消費者への高品質米の

供給を可能とする選別技術 として有用である。

[キーワード]粒厚選別機,色彩選別機,選別歩留,整 粒割合,品質,搗精特性,食 味

      Development of Technique for Sorting Brown Rice by Combined 

               Use of Thickness Grader and Color Sorter* 

  Kazuhiro TAKEKURA*1, Shuso KAWAMURA*2, Hideyuki TAKENAKA*3, Kazuhiko ITOH*2 

                                Abstract 

 An attempt was made to develop a new technique for sorting brown rice by the combined use of 

a thickness grader and a color sorter in order to increase sorting yield and improve rice quality. It 

was found that a greater sorting yield and processed rice of high quality can be obtained by 

reducing the widths of the slits of a thickness grader by 0.10 mm from the currently used slit 

widths and then removing immature kernels by the use of a color sorter. By using the brown rice 

sorting technique developed in this study, can be supplied the producer's income can be increased 

and high-quality rice to consumers. 

 [Keywords] thickness grader, color sorter, sorting yield, percentage of sound whole kernels, quality, milling character-
           istics, eating quality

         I緒 言

 わが国では,籾 摺後の玄米の選別は主として粒厚選別

が行われている。粒厚選別により,成 熟が悪 く粒厚が小

さめの未熟粒や死米などが除去 され,整 粒割合が上昇 し

て玄米 の品質が向上する。

 粒厚選別に用い られる粒厚選別機の篩の網 目幅は,以

前 は1.75～1.80mm程 度が一般的であった。近年,整 粒

割合が高 く高品質な米を得るために篩の網 目幅を大きく

する傾 向にあ り,現 在 は1.85mmや1.90 mmの 網 目幅

が主流 となっている。

北海道は都府県 と比べて登熟期の気温が低 く登熟期間が

短いため,北 海道産米には未熟粒や死米が多 く含まれ

る。よって,北 海道では従来から網 目幅は1.90mmが 標

準 として採用 されていた。 しかし,近 年北海道でも網目

幅をさらに大 きくする傾向にあ り,現 在では 「きらら
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397」 は2.00mm,「 ほ しのゆめ」は1.95mmが 標 準 と

なっている。また,こ の網 目幅でも1等 米を調製できな

い場合があり,さ らに大 きな網目幅で選別する例 も一部

に見受けられ る。 しか しなが ら,こ のような網目幅の拡

大により,目 的どお り高品質米を得 られるようになった
一方で,選 別歩留が低下 して製品出荷量が減少 し,2.00

mmな いし1.95mm未 満の粒厚が小 さめの整粒が選別

くず として除去 され,生 産者 にとっての損失が大 き く

なっている。
一方,近 年玄米 に含まれる着色粒や異物(小 石やガラ

スなど)の 除去のために,粒 厚選別後の玄米に対 して色

彩選別を行 う例が増 えている。 とくに北海道 において

は,1999年 にカメムシの被害により着色粒が大発生 して

以降,玄 米に対する色彩選別が重要であるという認識が

高まり,共 同乾燥調製施設(共 乾施設)を 中心に色彩選

別機の導入が進んでいる。 しか し,粒 厚選別後に色彩選

別を行 うことにより,選 別歩留の一層の低下を招 く結果

となっている｡そ こで共乾施設では選別歩留の低下を防

ぐために,色 彩選別機の利用は着色粒や異物を除去する

ことのみに留め,粒 厚が大 きめで粒厚選別後にも残 る青

未熟等の未熟粒を積極的に取 り除 くような利用はされて

いないのが現状である。

そこで,粒 厚選別機の篩の網目幅を現行より小さくし

て粒厚選別における選別歩留を高 くするとともに整粒の

損失 を抑 え,そ の上 で色彩選別を行 って未熟粒や着色

粒,異 物などを除去する選別方法を考案 した。すなわち,

整粒割合が高 く高品質な米 を得ると同時に選別歩留を向

上させ る,粒 厚選別 と色彩選別 とを適切に組み合わせた

新 しい玄米選別技術の開発 を試みた。

II方 法

1.供 試材料

供試材料 は,2001年 北海道北村産 「きらら397」,2002

年北海道北村産 「きらら397」,2002年 北海道長沼産 「き

らら397」,2001年 北海道美唄産 「ほしのゆめ」であり,

籾摺後 に粒厚選別 を行 って いない玄米 で ある。それ

ぞれ,60～140kgの 玄米を用いた。表1と 表2に 供試材

料の組成および粒厚分布と平均粒厚を示 した。

2.供 試選別機

(1)粒 厚選別機

粒厚選別機 は玄米の粒厚差に基づいて選別を行 う選別

機である。粒厚選別機 は回転する円筒または多角筒の篩

(シ リンダ)を 有 しており,篩 には回転方向に平行な網目

(ス リッ ト)が設けられている。篩の中に投入された玄米

は,網 目の幅より小さい粒が網目から落下 し,網 目幅よ

り大きい粒が網目の上に残留する。粒厚選別機により,

粒厚が小さめの未熟粒や死米などが除去 され,そ の結果

粒厚の大 きい整粒の割合が上昇する。

本試験で は,粒 厚選別機 と してサタケ製選別試験機

TWS(回 転型縦 目篩選別機)を 用いた。この選別機 は,

試験用の小型機である。

(2)色 彩選別機

色彩選別機は玄米を光学的に選別 し,未 熟粒,死 米,

被害粒,着 色粒,異 物などを識別,除 去す る選別機であ

る。原料投入口か ら投入された玄米 は傾斜 したシュー ト

を滑り落ち検出部を通過する。検出部では可視光か ら近

赤外光 までの反射光および透過光 をセ ンシング し,整

粒,未 熟粒,異 物などを判別す る。その後,選 別部で噴

射 ノズルか ら高圧空気を噴射 し,整 粒以外を除去する。

本試験では,色 彩選別機として安西製作所製玄米色彩

表1 供試材料の組成

Table 1 Component of brown rice

        表2 供 試 材 料 の粒 厚 分 布 と平 均 粒 厚

Table 2 Thickness distribution and average thickness of brown rice
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選別機GDM-120を 用 いた。 この選別機 は,実 用機であ

る。

3.試 料調製

粒厚選別機を用いて,「 きらら397」 は供試材料を網目

幅1.80mm,1.90mm,2.00mmで,「 ほしのゆめ」は1.75

mm,1.85mm,1.95mmで 選別 した。供試 した粒厚選別

機の選別時の玄米投入量は500g程 度が適当ある。 そこ

で,60～140kgの 供試材料 を500gず つ120～280回 に

分 けて選別 した。選別時間は60秒 とした。選別製品を試

料 とし,図 表中ではそれぞれ 「粒1.80」,「粒1.90」,「粒

2.00」,「粒1.75」,「粒1.85」,「粒1.95」 と表記する。「き

らら397」 は2.00mmで 選別 した試料(粒2.00),「 ほし

のゆめ」は1.95mmで 選別 した試料(粒1.95)が 現在の

標準的な網目幅で粒厚選別 した試料である。選別製品の

質量を選別前の供試材料の質量で除 して選別歩留を求め

た。

粒厚選別後 の各試料を,色 彩選別機 を用いて選別 し

た。色彩選別機で試料 を調製す る前に各試料少量ずつ

2～3回 試 しに選別 して整粒割合 と選別歩留を測定 し,整

粒割合 と選別歩留が ともに可能なかぎり高 くなるよう試

料 ごとに選別感度を調整 して用いた。選別製品を試料 と

し,図 表中ではそれぞれ 「粒1.80色 」,「粒1.90色 」,「粒

2.00色 」,「粒1.75色 」,「粒1.85色 」,「粒1.95色 」と表記

する。選別製品の質量を粒厚選別前の供試材料の質量で

除 して選別歩留を求めた。

4.品 質測定

粒厚選別のみを行 った試料 および粒厚選別後に色彩選

別を行 った試料 について,以 下 に列記 した測定を行 っ

た。精白米を対象にした測定に用いた試料 は,摩 擦式精

米機(サ タケ製モータワンパスMCM-250)で 搗精歩留

90.5(±0.1)%に 搗精することにより調製 した。

(1)組 成

玄米約1,000粒 を農産物規格規程に したがい肉眼で整

粒,未 熟粒,死 米,被 害粒,砕 粒,着 色粒,籾,異 種穀

粒,異 物に分類 し,そ れぞれの質量割合を求めた。実際

には籾,異 種穀粒,異 物 はそれぞれの試料 に含まれてい

なか ったため,こ れ らを除 く質量割合で示 した。測定は

5回 反復 した。

(2)粒 厚分布

縦 目篩振盤機(東 京試験機研究所製)を 用いて玄米

1009を1分 間振盤させ,1.80～2.20mmの0.10mmご

とに篩い分 けて粒厚分布を求めた。また,粒 厚分布か ら

加重平均により平均粒厚を算出 した。測定 は5回 反復 し

た。

(3)検 査等級

農産物検査員に委託 し,玄 米の検査等級を判定 した。

(4)搗 精歩留

精白米を対象とした測定 に用いる試料調製 とは別に,

搗精の難易を調べる目的で搗精負荷を一定にして搗精歩

留を測定 した。摩擦式精米機(サ タケ製モータワンパス

MCM-250)を 使用 し,500gの 玄米を搗精負荷を一定に

して4回 循環で搗精 し,搗 精歩留を測定 した。 「きらら

397」は 「粒2.00」 を,「 ほしのゆめ」は 「粒1.95」 を市販

精米の搗精歩留(90.0～90.5%程 度)に 搗精する負荷を

あらかじめ求め,そ れぞれの品種 ごとに搗精負荷を一定

にして搗精 した。測定 は2回 反復 した。

(5)タ ンパク質含有率

近赤外分析計(BRAN+LUEBBE製InfraAnalyzer-

2000)を 用いて精白米粉のタンパ ク質含有率を測定 し,

乾物基準(%DM)で 表 した。測定 は4回 反復 した。

(6)食 味評価

(財)日本穀物検定協会北海道支部 に委託 し,食 糧庁の

食味試験実施要領に準 じて食味の官能検査を行 った。評

価は,日 本各地の産米の食味評価を行 う際に基準米とな

る2001年 滋賀県湖南産 の日本晴を基準米 とした相対比

較法で行 った。パネルの人数 は20人 で,評 価項 目は炊飯

米外観,香 り,味,硬 さ,粘 り,総 合評価 の6項 目とし

た。評価の範囲は±3と した。

III結 果 および考察

1.選 別歩留

表3に 示 したように,粒 厚選別機の篩の網 目幅を現在

の標準的な網 目幅(「 きらら397」 は2.00mm,「 ほしのゆ

め」は1.95mm)よ り0.10rnm小 さくして粒厚選別 した

試料 は,標 準的な網 目幅で粒厚選別 した試料(以 下,「標

準網 目選別試料」と表記)に 比べて選別歩留が10.1～

20.2%高 くなった。2002年 長沼産 「きらら397」 の選別

歩留が20.2%と 大幅に高 くなったのは,2002年 長沼産

「きらら397」 は登熟期の天候不順 により粒厚が他と比べ

て小 さかったためである。

網 目幅を0.10mm小 さくして粒厚選別 した後に色彩選

別 した試料 は,標 準網 目選別試料に比べて選別歩留が

4.2～11.4%高 か った。網 目幅 を0.20mm小 さくして粒

厚選別 した後に色彩選別 した試料 は,標 準網目選別試料

に比べて選別歩留が4.2～12.6%高 かった。すなわち,粒

厚選別機の篩の網目幅を標準的な網 目幅よ り小さくして

粒厚選別 し,そ の上で色彩選別を行 うことにより,選 別

歩留が向上することが明 らかとなった。

2.整 粒割合

網 目幅を0.10mmま たは0.20mm小 さくして粒厚選

別 した後 に色彩選別 した試料は,標 準網目選別試料に比

べて整粒割合が高か った。 したがって,粒 厚選別機の篩

の網目幅を小さくして粒厚選別における選別歩留を高 く

保ち,そ の上で色彩選別を行って未熟粒などを除去する

ことにより,整 粒割合を増加 させるとともに選別歩留を

向上させる選別が可能 となることがわかった。

供試材料(2001年 北村産 「きらら397」,2001年 美唄産

「ほしのゆめ」)に 含まれる整粒のみの粒厚分布を求めて

表4に 示 した。供試材料に含まれる整粒は,粒 厚が2.10

mm以 上2.20mm未 満である割合がどちらも60%以 上
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と最 も大 きか った。2.00mm以 上 で あ る割 合 は,2001年

北 村 産 「き らら397」 が96.2%,2001年 美 唄産 「ほ しの ゆ

め」 が92.3%で あ った。 一 方,2001年 北 村産 「き らら

397」 は2.00mm未 満 の整 粒が3.8%,2001年 美 唄産 「ほ

しの ゆめ」 は7.7%で あ った。1.90mm未 満 の割 合 は,

2001年 北 村産 「きら ら397」 が0.5%,2001年 美 唄産 「ほ

しのゆめ」が1.1%で あ った。す なわ ち,「 き らら397」 を

例 にとる と,網 目幅 を2.00mmで 粒 厚選別す る と,整 粒

の3.8%が 選 別 くず と して除去 され ると推 測す る。また,

網 目幅 を小 さ くす る場合 には,2.00mmを1.90mmへ と

0.10mm小 さ くす るのに比 べて,2.00mmを1.80mmへ

と0.20mm小 さ くす る方 が整 粒 の損失 を抑 え る効果 が

小 さい ことがわか った。

3.検 査等級

表3に 示 したよ うに,標 準網 目選別試料 は検 査等級が

2等 もし くは3等 で あ った。 標準 的 な網 目幅よ り小 さい

網 目幅で粒厚選別 のみを行 った試 料 は,検 査等級 が低下

して等 外 になる試料 もあった。粒 厚選別後 に色彩 選別 を

行 った試 料 は,粒 厚選 別 のみの試 料 に対 していずれ も検

査等級 が向上 し,そ の多 くが1等 とな った。2001年 北 村

産 「き らら397」 の 網 目幅1.90mmお よ び2.00mmで 粒

厚 選別 した後 に色 彩 選別 した試 料 の等級 は2等 で あ っ

た。 これ は,整 粒割合 で は1等 で あったが,着 色 粒割合

が0.1%以 上 で あ った(実 際の検査 で はカ ル トン1皿 約

1,000粒 の 玄米 の中 に2粒 以 上 の着 色粒 が認 め られた)

こ とに よる。

すなわち,網 目幅の大小に関わ らず粒厚選別のみでは

検査等級が1等 とはな らず,粒 厚選別後に色彩選別を行

うことにより1等 の玄米を得 ることが可能 となった。ま

た,標 準より小 さい網目幅で粒厚選別 し,そ の上で色彩

選別を行 うことにより,1等 米を得 られた。

4.選 別効率

ここで,未 熟粒,死 米,被 害粒,砕 粒,着 色粒を未熟

粒等 と呼ぶ。表5に 選別時の整粒回収率,未 熟粒等除去

率,ニ ュー トン効率を示 した。整粒回収率は,供 試材料

に含まれていた整粒の うち選別製品として回収された整

粒の質量割合である。未熟粒等除去率は,供 試材料に含

まれていた未熟粒等の うち選別 くずとして除去された未

熟粒等の質量割合である。ニュー トン効率は整粒回収率

と未熟粒等除去率から求められ,そ の値が高 く1に 近 い

ほど理想的な選別が行われたことを意味する。

標準網目選別試料 は,未 熟粒等除去率が高いが整粒回

収率が80.3～92.0%と 低い。 つま り,こ の試料 は未熟粒

等が除去 されているが,整 粒 の損失が大 き くなってい

る。網 目幅を0.10mmま たは0.20mm小 さ くして粒厚

選別のみを行 った試料 は,整 粒回収率が100%近 くとな

るが,未 熟粒等除去率が低い。つまり,こ れ らの試料は

ほとんど選別が行われていない。網 目幅を0.10mmま た

は0.20mm小 さくして粒厚選別 した後に色彩選別 した

試料は,整 粒回収率が10096近 くとなり,未 熟粒等除去

率 も高い。また,ニ ュー トン効率が他の試料より高 いこ

とか ら,網 目幅を0.10mmま たは0.20mm小 さ くして

表3 選別歩留,整 粒割合,検 査等級

Table 3 Sorting yield, percentage of sound whole kernel, and grade of brown rice

表4 供 試 材 料 に 含 ま れ る整 粒 の 粒 厚 分 布

Table4 Thickness distribution of sound whole kernel of brown rice
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表5 整 粒 回収率,未 熟粒等除去率,ニ ュー トン効率

Table 5 Recovery rate of sound whole kernel, removal rate of immature, dead, damaged, broken, and discolored 

       kernel, and Newton grading efficiency

粒厚選別 した後に色彩選別 した試料は,未 熟粒等を効果

的に除去するとともに整粒の損失を小さく抑えた選別を

行 って調製されたことがわかった。すなわち,粒 厚選別

と色彩選別とを適切に組み合わせることにより,整 粒回

収率,未 熟粒等除去率およびニュー トン効率 といった選

別効率が向上することが確認 された。

 5.搗 精歩留

図1に 一定の搗精負荷で搗精 した際の搗精歩留 を示 し

た。玄米のデンプ ンの充実が不十分であると,デ ンプン

層の外側の質が柔 らか くなって搗精が進みやす くなると

されている(Nagato et al.,1972)。つまり,デ ンプ ンの

充実が劣る未熟粒は搗精が進みやすい。また,粒 厚が小

さい玄米ほど単位質量当たりの表面積が大 きくなり,搗

精 により削 り取 られる部分が多 くなって搗精歩留が低 く

なると考えられる(Technical Division of Japan Rice

Millers' Association, 1999)。図1に よれば小 さい網目幅

で粒厚選別 した試料ほど,搗 精歩留が低か った。これは,

小 さい網目幅で粒厚選別 した試料ほど粒厚が小 さく未熟

粒等の割合が高かったためである。

0.10mm小 さい網 目幅で粒厚選別 した後に色彩選別 した

試料は,標 準網 目選別試料よ り搗精歩留が0.3%高 か っ

た。 これは,0.10mm小 さい網目幅で粒厚選別 した後に

色彩選別 した試料の方が整粒割合が高いためと考える。

0.20mm小 さい網 目幅で粒厚選別 した後に色彩選別 した

試料 の搗精歩留 は,標 準網 目選別試料 よりも0.4%低

かった。 これは,0.20 mm小 さい網目幅で粒厚選別 した

後に色彩選別 した試料は,整 粒割合が高いものの玄米の

粒厚が小さいためと考える。

 6.タ ンパク質含有率

 図2に タンパク質含有率を示 した。粒厚が大 きい玄米

は窒素含有量 の増加以上 にデ ンプ ンの集積量が多いた

め,結 果 としてタンパク質含有率は相対的に低 くなる。

それに対 して,粒 厚が小さい玄米は窒素含有量が少ない

ものの,デ ンプ ンの集積量が窒素含有量の増加以上 に少

ないために,相 対的にタンパク質含有率が高まると考え

られ る(Nagato et al.,1972; Tanno and Iijima,1991;

Kamata and Matsushima,1992)。 小 さい網 目幅 で粒厚

選別 した試料 ほど,タ ンパ ク質含有率 は高 か った。 これ

は,小 さい網 目幅で粒厚選別 した試料 ほど粒厚 が小 さい

図1 搗精歩留(2001年 北村産 「きらら397」)

Fig. 1 Milling yield (2001 Kitamura "Kirara397")

図2 タ ンパ ク 質 含 有 率(2001年 北 村 産 「き ら ら397」)

Fig.2 Protein content(2001 Kitamura "Kirara397")
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ためと考えられる。

整粒 に比 べ て未 熟粒 は タ ンパ ク質 含有 率 が高 く

(Kano and Okano, 1984),整 粒割合とタンパク質含有

率との間には負の相関がある(Kido and Yanatori,

 1968; Seo, 1980; Takatori et al., 1989; Nishimura,

 1993)。粒厚選別後に色彩選別 した試料に比べて,粒 厚選

別のみの試料の方が タンパク質含有率が高か った。 これ

は,粒 厚選別後 に色彩選別 した試料 は色彩選別 により未

熟粒が除去 されて整粒割合が高 くなったためと考え られ

る。

7.食 味評価

図3に 食味の官能検査の総合評価を示 した。2001年 北

村産 「きらら397」 では,0.10mm小 さい網目幅で粒厚選

別 した後に色彩選別 した試料の総合評価が,標 準網目選

別試料より高か った。 これは,0.10mm小 さい網 目幅で

粒厚選別 した後に色彩選別 した試料の方が整粒割合が高

いことに起因すると考え られる。0.20mm小 さい網目幅

で粒厚選別 した後に色彩選別 した試料は,0.10mm小 さ

い網 目幅で粒厚選別 した後に色彩選別 した試料 と整粒割

合が同程度であったが,総 合評価 は低か った。 これは,

0.20mm小 さい網目幅で粒厚選別 した後に色彩選別 した

試料はタンパク質含有率が高いことが一因であると考え

る。

8.粒 厚選別 と色彩選別 とを組み合わせた玄米選別技

術

以上のことか ら,粒 厚選別 と色彩選別 とを適切 に組み

合わせることにより,高 品質米を得ると同時に選別歩留

の向上を実現可能であることがわかった。ただ し,整 粒

割合が高 くて も粒厚が小さす ぎると食味が低下すること

か ら,粒 厚選別機の篩の網目幅は現在の標準的な網 目幅

より0.10mm小 さ くするのが適当であると考えられる。

粒厚選別と色彩選別とを組み合わせた玄米選別技術を

導入することにより,生 産者の収入増加と消費者への高

図3食 味の官能検査の総合評価(2001年 北 村産 「きらら

397)

Fi g.3 Overall flavor of eating quality test (2001 
      Kitamura "Kirara397")

品質米の供給が可能となる。

 粒厚選別 と色彩選別 とを組 み合わせた玄米選別技術

は,2003年1月 の北海道農業試験会議(成 績会議)の 審

議を経て北海道農政部から 「普及推進事項」 として認め

られた。これにより,今 後 この玄米選別技術は北海道で

共乾施設を中心に導入される予定である。

         IV 摘 要

 玄米選別時に高品質米を得 ることと選別歩留を向上 さ

せ ることを目標 とし,粒 厚選別と色彩選別 とを組み合わ

せた新 しい玄米選別技術の開発を行った。その結果,以

下のことが明 らかとなった。

1) 現在の標準的な網 目幅(「 きらら397」 は2.00mm,

「ほしのゆめ」 は1.95mm)よ り0.10mm小 さい網 目幅

で粒厚選別 した後に色彩選別することにより,選 別歩留

が4.2～11.4%向 上 し,整 粒割合が0.1～2.9%向 上 した。

2)粒 厚選別と色彩選別とを組み合わせることにより,

整粒回収率,未 熟粒等 除去率 およびニュー トン効率 と

いった選別効率が向上 した。

3)粒 厚選別と色彩選別とを組み合わせて選別 した玄米

は,搗 精歩留が高 くタンパク質含有率が低 く食味が高い

ことがわかった。

4)粒 厚選別 と色彩選別とを組み合わせた新 しい玄米選

別技術は,生 産者の収入増加と消費者への高品質米の供

給を可能 とする技術である。
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コ メ ン ト

[閲読者のコメン ト]

北海道産の玄米に着色粒が多いためにこの方式が有効

なのでしょうか。全国的にどのような組成の玄米にで も

同 じような結果が期待できるので しょうか。

[コメン トに対する著者の見解]

粒厚選別と色彩選別とを組み合わせて玄米の選別を行

う技術 は,着 色粒が多い場合 に有効であるばか りでな

く,未 熟粒が多い場合にとくに有効な技術 と考えます。

現在は玄米の選別は粒厚選別が中心であるため,整 粒割

合が高い玄米を調製するためには粒厚選別機の節の網目

幅 を大 きくす る しか あ りませ ん。全 国的 には以前 は

1.75～1.80mm程 度の網目幅の篩が用いられていました

が,私 が調査 したところ現在 は1.85mmや1.90mmへ

とシフトしてきている状況が明 らかになりました(竹 倉

憲弘,2003.粒 厚 と色彩による玄米選別技術.機 械化農

業,8,10-13.)。 したがって,本 研究で開発 した技術は

北海道産玄米の選別 に有効であると同時に,全 国的な玄

米の選別において十分な効果が期待できる技術 と考えま

す。

[閲読者のコメン ト]

本研究 は,慣 行の粒厚選別 と色彩選別の2つ の選別機

の使用方法を変更することによって,選 別歩留まりと品

質 ともに向上させる選別技術の開発と理解 しましたが,

論文中の対照区の粒厚選別のみの結果は,慣 行の選別方

法の結果 と同一だと考えてよいので しょうか。もし異な

れば,慣 行の選別方法と比べて,開 発 した選別方法の効

果はどのようなもので しょうか。

[コメン トに対する著者の見解]

現在,北 海道では 「きらら397」 は2.00mm,「 ほしの

ゆめ」は1.95mmで の粒厚選別のみを行 うことが標準

となっています。本試験で用いた粒厚選別機は試験用の

小型機ですが,実 用機 と同 じ網目幅を用いているため選

別特性 は変 わりません。 したがって,粒 厚選別のみを

行った対照区の 「粒2.00」 および 「粒1.95」 の結果 は,

慣行の選別方法の結果 と同一と考えます。北海道では近

年色彩選別機の導入が進みつつあり,粒 厚選別 と色彩選

別とを組み合わせた効果的な選別技術の開発が求められ

ています。本研究で開発 した選別方法は,慣 行の選別方

法に対 して品質向上 と歩留向上とを同時に実現する効果

的な技術であると考えます。


