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　１．はじめに
　日本の一人あたりの米の年間消費量は1962年
の118.3 kg（精白米）/ 人をピークに年々減少を
続け，近年（2011年）では57.8kg / 人となった。
このような状況下で，米の需要拡大を図るために
新形質米が開発されている。新形質米とは従来の
うるち米やもち米とは異なる新しい特性（形質）
を持つ米である。従来からうるち米（米飯）の美
味しさに関しては，タンパク質含量が低いほど，
そしてアミロース含量が低いほど食味評価が高く
なるとされている。新形質米として近年注目され
ている米に低アミロース系統品種がある。
　低アミロース系統品種は，胚乳デンプン中のア
ミロース含量が従来のうるち米（17 ～ 23%）よ
りも低く，数～ 17% 程度であるため，米飯の粘
りが強く冷めても硬くなりにくいという特徴を持
つ。一般的なうるち米のアミロース含量は，登
熟気温が低くなるほど増加する性質がある１）～４）。
従って，府県に比べ登熟気温が低い北海道では，
米のアミロース含量が高くなるという問題を抱え
ており，以前から品種改良が進められてきた。そ
して1991年に日本で初めて「彩」という低アミ
ロース系統品種が育成されたのち，2003年には

「おぼろづき」，2008年には「ゆめぴりか」が育
成された５）。

　２．目的
　本研究では粘り，軟らかさや甘みなどの美味し
さが従来の米を上回るとされている６）北海道の
低アミロース系統品種「ゆめぴりか」に着目した。
北海道では1999年から全国に先駆けてタンパク
質含量による米の品質仕分けが導入されてい
る７，８）。しかし，著者らの先行研究より，低アミ
ロース系統品種の食味は一般的なうるち米に比
べ，タンパク質含量とアミロース含量とのバラン
ス（組み合わせ）に大きく影響を受けることが明
らかとなった９，10）。そのため，食味水準の高い
アミロース系統品種の安定供給を考える場合，こ
れらのバランスで品質（美味しさ）を仕分けする
ことが重要である。
　そこで本研究では，高品質で良食味な「ゆめぴ
りか」としての最適なタンパク質含量とアミロー
ス含量のバランスを解明することにより，品質基
準の設定や良食味な「ゆめぴりか」の安定供給に
貢献することを目的とした。
　　３．方法
　3.1）供試試料
　第１表に ｢ゆめぴりか｣ の供試試料65点を示
した。試料は北海道内各地から収集し，2009年
産が21点，2010年産が21点，2011年産が23点
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であった。
　2009年は冷害年であり，アミロース含量が全
体的に高かった。一方，2010年は猛暑年であり，
アミロース含量が全体的に低かった11）。さらに，
2011年は登熟期の気温は平年並みであり，アミ
ロース含量は中庸であった。３年間全体でタンパ
ク質含量は5.9 ～ 9.0％（精白米乾物あたり）の
範囲であり，アミロース含量は12.6 ～ 20.3％の
範囲であった。第１表に示したように，試料はタ
ンパク質含量とアミロース含量を基にそれぞれ４
段階にグループ分けした。
　3.2）理化学測定
　玄米では千粒重，粒厚分布の測定を行った。玄
米と精白米で共通して，水分，透光度，白度，色
調（L*，a*，b*），組成分析，容積重の測定を
行った。炊飯米では白度，色調，食味値，米飯粘
弾性（テンシプレッサー）の測定を行った。
　3.3）官能評価
　 旧 食 糧 庁 の

「米の食味試験
実施要領」（食
糧庁，1966）に
準じて，米の食
味 官 能 試 験 を
行った。この官
能 評 価 の 方 法
は，基準米（１
点）を設け合計
４点（基準１点

（赤）＋評価試
料３点（黄，青，
緑）の試料を１
組としてパネル
に提示し（第１
図），その基準
米に対してその
他の試料を相対
的に比較する多
重相対比較法で
ある。本研究で
は官能評価は生

産年ごとにそれぞれ行い，基準米としてそれぞれ
の生産年の北海道旭川産の「ほしのゆめ」を用い
た。
　評価項目は，精白米外観，炊飯米外観，香り，
硬さ，粘り，総合評価の６項目である。評価点は
基準米を０として，硬さと粘りは ± ３の７段階
尺度，それ以外の項目は ± ５の11段階尺度とした。
　また，官能評価は３年間で延べ18回行った。
各回のパネル人数は41 ～ 54名であり，延べパネ
ル人数は932名であった。パネルは男女がほぼ同
数となるように，18歳から65歳までの年代が偏
ることのないよう集めた。官能評価時の様子を第
２図に示した。

　４．結果と考察
　4.1）外観
　タンパク質含量やアミロース含量と官能評価と
の相関係数を第２表に示した。さらに，第３～５

第１表　供試試料（2009 年産，2010 年産，2011 年産ゆめぴりか） n=65
低アミロース
12.6 ～ 14.9％
（平均 13.8％）

中低アミロース
15.0 ～ 16.9％
（平均 15.8％）

中高アミロース
17.0 ～ 18.9％
（平均 18.0％）

高アミロース
19.0 ～ 20.3％
（平均 19.9％）

低タンパク質
5.9 ～ 6.9％
（平均 6.6％）

PT6.5，AL13.6（2010）
PT6.6，AL14.2（2010）
PT6.7，AL14.8（2010）
PT6.8，AL13.2（2010）

PT5.9，AL15.9（2011）
PT6.5，AL15.3（2010）
PT6.5，AL15.6（2011）
PT6.5，AL16.1（2011）
PT6.8，AL15.0（2010）
PT6.8，AL16.7（2011）

PT6.0，AL17.2（2011）
PT6.4，AL17.6（2011）
PT6.4，AL17.8（2009）
PT6.8，AL17.8（2011）
PT6.8，AL18.1（2011）
PT6.9，AL17.0（2009）
PT6.9，AL17.6（2009）

PT6.1，AL20.3（2009）
PT6.7，AL20.0（2009）

中低タンパク質
7.0 ～ 7.4％
（平均 7.2％）

PT7.1，AL14.6（2010）
PT7.2，AL13.2（2010）
PT7.2，AL13.7（2010）
PT7.2，AL14.2（2010）

PT7.0，AL15.4（2011）
PT7.0，AL16.0（2011）
PT7.1，AL15.4（2010）
PT7.3，AL16.3（2011）
PT7.4，AL15.0（2011）

PT7.1，AL18.5（2009）
PT7.2，AL17.7（2009）
PT7.2，AL18.8（2009）

PT7.0，AL20.1（2009）
PT7.2，AL19.6（2009）

中高タンパク質
7.5 ～ 7.9％
（平均 7.7％）

PT7.6，AL14.0（2010）
PT7.7，AL13.3（2010）
PT7.7，AL14.3（2010）
PT7.8，AL13.0（2010）
PT7.9，AL14.9（2011）

PT7.5，AL15.1（2010）
PT7.6，AL15.6（2011）
PT7.7，AL15.0（2010）
PT7.7，AL16.2（2011）
PT7.8，AL15.7（2011）

PT7.6，AL18.9（2009）
PT7.7，AL17.4（2011）
PT7.7，AL17.5（2009）
PT7.8，AL17.0（2011）
PT7.9，AL17.2（2009）
PT7.9，AL18.7（2009）

PT7.5，AL19.4（2009）
PT7.7，AL19.6（2009）

高タンパク質
8.0 ～ 9.0％
（平均 8.3％）

PT8.0，AL14.3（2010）
PT8.4，AL12.6（2010）
PT8.4，AL12.8（2010）

PT8.0，AL15.6（2011）
PT8.1，AL16.8（2011）
PT8.3，AL15.0（2010）
PT8.3，AL16.3（2011）
PT8.4，AL16.2（2011）
PT9.0，AL16.8（2009）

PT8.0，AL17.4（2011）
PT8.0，AL18.8（2009）
PT8.3，AL17.8（2009）
PT8.8，AL18.6（2009）

PT8.5，AL19.9（2009）

PT：タンパク質含量，AL：アミロース含量（生産年）
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図，第７，９，12図には官能評価の結果を第１表
の分類に従い示した。
　精白米外観の評価にはバラつきがあり，タンパ
ク質含量とアミロース含量がともに高いと精白
米外観の評価が低くなる傾向がみられた（第３
図）。しかし，両者は炊飯米外観には影響を与え
なかった（第４図）。一方，一般に米のアミロー
ス含量が過度に低下すると精白米が白濁し，精白
米外観の評価が低くなる場合がある。本研究では
アミロース含量と精白米外観との間には統計的に
有意な相関が認められなかった（第２表）。従っ
て，本研究の「ゆめぴりか」では，アミロース
含量が低いことによる外観への悪影響は無かっ
たと考えられる。また，玄米整粒率と精白米正
常粒率は精白米外観との間に正の相関（r=0.47**，
r=0.43**）が認められたことから，米粒の成熟度
が外観評価に影響を与えることが示唆された。
　4.2）香り
　従来からアミロース含量が過度に低下すると，
いわゆる「もち臭」が発生し，香りの評価が低く

なるとされる12，13）。しかし，
本研究ではアミロース含量と
香りとの間に有意な相関が
認められなかった（第２表）。
すなわち，「ゆめぴりか」で
は，他の低アミロース系統品
種に比べアミロース含量の低
下による「もち臭」の発生が
弱く，香りへの影響が少ない
と推察された。また，タンパ

ク質含量とアミロース含量のどの組み合わせにお
いても香りの評価はほぼ同じであり，両者のバラ
ンスは香りに大きな影響を与えないことが示唆さ
れた（第５図）。
　4.3）硬さ
　一般に，タンパク質含量の高い米は米飯が硬く
なるとされる。本研究においてもタンパク質含量
と硬さには有意な正の相関が認められた（第２
表）。すなわちタンパク質含量が高い米飯は硬い
と評価された。また，テンシプレッサーによる硬
さと官能評価による硬さとの関係を第６図に示し
た。統計的に有意な相関が認められたが，測定機
器による硬さの推定は困難であるといえる。この
理由として，パネルが硬さと粘りを混合して評価
している可能性が挙げられる。さらに，第７図を
全体的に見ると，タンパク質含量が低いと米飯が
軟らかいと評価された。しかし，アミロース含量
が米飯の硬さに与える影響は明確ではなかった。
このことから，本研究の範囲ではアミロース含量
よりもタンパク質含量が米飯の硬さに強い影響　

第１図　官能評価の供試試料
（カラー図表をHPに掲載C077）

第2図　官能評価の様子
（カラー図表をHPに掲載C078）

第２表　タンパク質含量，アミロ－ス含量と官能評価との相関係数 （n=65）
タンパク質
（％）

アミロ－ス
（％）

精白米
外観（－）

炊飯米
外観（－）

香り
（－）

硬さ
（－）

粘り
（－）

アミロ－ス（％） －0.05     －

精白米外観（－） －0.24 －0.15     －

炊飯米外観（－） －0.06    0.20     0.44 **       －

香り（－） －0.29 * －0.07     0.24      0.35 **      －

硬さ（－）    0.48 **    0.13  －0.36 **                        －0.21              －0.15      －

粘り（－） －0.51 ** －0.39 **     0.23      0.10     0.27 *                      －0.57 **      －

総合評価（－） －0.31 * －0.15     0.18      0.28*     0.34 **                        －0.30 *     0.67 **

＊：危険率５％，＊＊：危険率１％
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を与えていることが示唆された。本試験の範囲で
は低アミロース含量（12.6 ～ 14.9%）で低タン
パク質含量（5.9 ～ 6.9%）のグループの試料が
最も軟らかいと評価された。
　4.4）粘り
　 一 般 に， ア ミ
ロース含量が低い
と米飯の粘りが強
く な る と さ れ る。
本研究においても
アミロース含量と
粘りには有意な負
の相関が認められ
た（第２表）。同
時にタンパク質含
量と粘りにも有意
な負の相関が認め
られた。また，第
８図に テ ン シ プ
レッサーによる粘
りと官能評価によ
る粘りとの関係を
示した。両者の間
には有意な正の相
関が認められ，粘
りは測定機器によ
る推定がある程度
可能であることが
示唆された。本試
験では低アミロー
ス含量で中低タン
パ ク 質 含 量 の グ
ループの試料が最
も粘りが強いとさ
れた（第９図）。
　4.5）総合評価
　第２表より，タ
ンパク質含量と硬
さは総合評価と負
の相関が認められ，
炊飯米外観，香り，

粘りは総合評価と正の相関が認められた。従って，
タンパク質含量が低くて外観や香りが良いことに
加え，軟らかく粘りが強い米の総合評価が高いと
された。従来から日本人は軟らかく粘りのある米
を好むとされており，本研究でも同様の結果が得

第３図　タンパク質含量，アミロース含量と
官能評価の精白米外観　　

第４図　タンパク質含量，アミロース含量と　
官能評価の炊飯米外観　　　

第５図　タンパク質含量，アミロース含量と
　　　　 官能評価の香り

第６図　テンシプレッサーの硬さと
　　　 官能評価の硬さとの関係

●：2009 年産，□：2010 年産，  ▲：2011 年産

第７図　タンパク質含量，アミロース含量と
官能評価の硬さ　　　　　

第８図　テンシプレッサーの粘りと
　　　官能評価の粘りとの関係    　　P=0.0001
●：2009 年産，□：2010 年産，  ▲：2011 年産
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られた。そして米の食味（総合評価）には硬さや
粘りなどの物理特性が影響を与えることが確認さ
れた。なお，タンパク質含量とアミロース含量の
組み合わせにより硬さや粘りの変動が認められた
が，その変動はパネルによる評価の許容範囲内で
あり，総合評価を大きく低下させることは無かっ
た。さらに，タンパク質含量，アミロース含量と
総合評価との関係を示した（第10図，第11図）。
図を見るとどちらもばらつきが大きく，タンパク

質含量のみ，もしくは
アミロース含量のみで
の総合評価の推定は困
難であるといえる。
　また，供試した「ゆ
めぴりか」はタンパク
質含量とアミロース含
量の全ての組合せにお
いて総合評価が0.0以
上，つまり基準米以
上であった（第12図）。
その中でも，本研究
の範囲では低タンパク
質含量（5.9 ～ 6.9％）
で中低アミロース含量

（15.0 ～ 16.9 ％） の
組み合わせの総合評価
が最も高かった。また，
高タンパク質含量で高
アミロース含量の組み
合わせの総合評価が最
も低かった。すなわち，

本試験の範囲の「ゆめ
ぴりか」は全てのタン

パク質含量とアミロース含量の組み合わせにおい
て基準米より良食味とされたが，タンパク質含量
とアミロース含量がともに高い場合，総合評価が
やや低下する傾向が認められた。
　4.6）高品質（良食味）となるタンパク質含量
とアミロース含量の基準
　本研究の結果を基に，2013年１月の北海道農
業試験会議において，高品質（良食味）な「ゆめ
ぴりか」はアミロース含量が19％未満の場合は，
タンパク質含量が7.5％未満であり，アミロー
ス含量が19％以上の場合は，タンパク質含量が
6.8％以下の範囲であると定められた14，15）。本研
究の供試試料（第１表）のうち，この基準を満た
すものは半分以下であり，基準は少々厳しいもの
であるといえる。また，基準の範囲内の「ゆめぴ
りか」は「北海道米の新たなブランド形成協議
会」認定マーク（第13図）が付けられる。なお，

第９図　タンパク質含量，アミロース含量と
官能評価の粘り

第10図　タンパク質含量と官能評価の
　　　　　総合評価との関係　P=0.0109

●：2009 年産，□：2010 年産，  ▲：2011 年産

第12図　タンパク質含量，アミロース
　　　　含量と官能評価の総合評価

第13図　「北海道米の新たなブランド形成協議会」
認定マーク　　　　　　　　

第11図　アミロース含量と官能評価の
　　　　　　　総合評価との関係
●：2009 年産，□：2010 年産，  ▲：2011 年産
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同協議会では，高い食味水準を満たす米の安定供
給を図るため，基準の範囲に満たない「ゆめぴり
か」の販路を「おぼろづき」や「ななつぼし」と
のブレンド米もしくは業務用に限定している。

　５．まとめ
　米の美味しさには，タンパク質含量とアミロー
ス含量のバランスが影響を与えると思われる。本
試験で供試した「ゆめぴりか」はタンパク質含量

とアミロース含量の全ての組み合わせにおいて美
味しいと評価された。しかし，タンパク質含量と
アミロース含量がともに高い場合に総合評価がや
や低下する傾向が認められた。この結果から，高
品質な「ゆめぴりか」はアミロース含量が19％
未満の場合はタンパク質含量が7.5％未満であり，
アミロース含量が19％以上の場合はタンパク質
含量が6.8％以下の範囲であると定められた。
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