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研究論文（査読なし） 農機北支部報50 : 53-60, 2010 

米共同乾燥調製施設における近赤外分光法

による米成分分析の精度

藤田 秀夫*l . 川村 周三*2 . 吉田 慎一*3

要 旨

北海道の米共同乾燥調製施設における米成分の測定精度を明らかにするために，共乾施設と同様の条
件で近赤外分析計の測定精度を検証した。 その結果，米の水分とタンパク質の測定は精度が高いことが確
認された。 近赤外分析計の安定した高い測定精度を維持するために，定期的な測定精度の検証と必要に応
じた検量線の更新が重要である。

［キ ー ワ ー ド］品質検査， 水分， タンパク質， 検量線

Accuracy of Determination of Rice Constituent Contents 

by Near-infrared Spectroscopy at Rice Grain Elevators 

Hideo FUJITA*1, Shuso KAWAMURA*2, Shinichi Yoshida*3 

Abstract 

We performed analysis using near-infrared spectrometry under the same conditions at rice grain 
elevators in order to show the accuracy of near-infrared spectroscopy performed at rice grain elevators 
in Hokkaido for determining rice constituent contents. Validation statistics indicated that estimation 
by near-infrared spectroscopy of moisture content and protein content in rice was sufficiently accurate 
for practical use. Periodical inspection for accuracy and updating of calibration models are essential for 
maintaining a high level of performance of a near-infrared spectrometer. 
[Keywords] quality inspection, moisture content, protein content, calibration model 

I 緒 言

1960年代からアメリカやカナダにおいて近赤外分光法
による穀物の成分分析の研究が行われてきた（岩元ら，
1994)。 その結果，近赤外分光法は1975年にはカナダで，
1978年にはアメリカで小麦タンパク質の測定に利用され
始め，1982年にはAmerican Association of Cereal 
Chemists (AACC)により小麦タンパク質の公定分析
法として採用された。 近赤外分光法を米の成分分析に応
用するための研究も行われ，1986年にはわが国で米の成
分分析計が開発された(Hosaka et al. , 1987)。 当時は
精白米を粉砕して水分やタンパク質を測定する反射型分
析計であったが，近赤外分光技術の進歩により玄米での

測定や，全粒（粉砕しないで粒のまま）での非破壊測定
を行う透過型分析計が普及してきた。 また，使用波長が
短波長近赤外線になり，デイテクタが比較的安価なシリ
コンフォトダイオ ー ドが使用可能になった。 さらに，米
の水分やタンパク質だけでなくアミロ ー スの測定や
(Delwiche et al. , 1995), 米の食味官能評価の推定（川
村ら，1991; 三上ら，2000; Qingyun et al,. 2007)な
どにも応用されるようになったが，これらの測定精度は
水分やタンパク質に比べると良くないとされている。 現
在近赤外分光法は小麦や米だけでなく様々な農産物の成
分分析に利用されるようになり，測定精度も向上してい
る。

わが国において，近赤外分析計が米の生産現場で使わ
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れたのは， 北海道で 米の自動品質 検査システムが 開発さ
れてから である(Kawamura et al. , 1999, 2003)。 米の
共同乾燥調製施設では，一 日に多数の荷受を行うため，

成分 測定は迅速な方法 でなければ対応で きない 。 そこ で
近赤外分光法を利用し 玄米の水分とタンパク質を測定し，
品質ごとに分別してその後の乾燥調製を行う技術（い わ
ゆる下見検査システム， 自主検査システム）が普及して
いる。このシステム で近赤外分析計は荷受 籾や乾燥籾
（出荷玄米）の品質 検査に用いられている。

近赤外分光法を用いた玄米 お よび精白米の水分とタン
パク質の測定精度は良いことが 報告 (Delwic he et al. , 
1996 ; 長谷川ら，1995; 川村ら，2002; Kawamura et 

al., 2003) されている。ところが，これらは研究室で
検量線を作成し その測定精度を検証した例が 多く， 共乾
施設で近赤外分析計を用いた場合の実用現場での測定精

度に関する報告は少ない 。
藤田ら (2009) の報告で 共乾施設における小麦成分分

析の測定精度は良いことが確認された。本報では， 共乾
施設の測定 時と同様の条件で 北海道米の玄米 お よび精白
米の水分とタンパク質を測定した際の精度を明らかにす

ることを目的に，2006年，2007年，2008年の3年間にわ
たり 試験を行ったので， その結果を報告する。

Il 方 法

1. 近赤外分析計
近赤外分析計は静岡製機製近赤外 透過型分析計(BR

シリ ー ズ，図1) に米専用の水分とタンパク質 測定の検
量線を組込ん だものである。供試近赤外分析計の主要諸
元を表lに示した。供試機は，従来から 北海道の共同乾
燥調製施設で普及していた静岡製機製近赤外分析計(GS
シリ ー ズ，QS シリ ー ズ）に替えて，2005年から新たに
導入され始 めた最新機種である。

検量線は静岡製機が作成したものである。 検量線作成
には850~ 1048runの範囲で 2nm毎の100波長（透過光
の吸光度(log (I /T))スペクトル）を使用した。 スペ
クトルの前処理としてMean center 処理と M ultiplica-

図1 近赤外透過型分析計

tive scatter correction (MSC)処理を行い，Partial least 
squares (PLS )回帰分析法によ り 検量線を作成した。
検量線作成にはThermo Scientific社製のソフトウェア
GRAMS/Al ver. 7. 02を用いた。

2006年の試験 では，2003年，2004年，2005年産の3年
間の北海道産 米のデ ータを基に作成した検量線を用いた。
2007年の試験では上記の検量線に2006年 北海道 産米の
データを加え，2008年の試験 ではさらに2007年 北海道産
米のデ ータを加え，改めて作成した検量線を用いた。本
研究で使用した検量線は，いずれ も 北海道内の米の共乾
施設で使用する検量線と同じであった。

2. 試験場所と時期
試験は2006年，2007年，2008年 3年間 共に北海道大学

農学研究院において， 9 月下旬から11月下旬におこなっ
た。

3. 供試材料
2006年の米 試料として北海道各地から 5品種（おぽろ

づき17 点， きらら397 34点， 大地の星2 点，ななつぼ
し34点， ほしのゆめ24 点， 合計111点）を，2007年の米
試料として北海道各地から 9品種 （あやひめ 1 点， おぽ

ろづき13点， きらら397 32点， 大地の星6 点，ななっ
ぽし35点，ふっくりんこ 2 点， ほしたろう 1点， ほしの
ゆめ33点， ゆきまる1 点，合計124点）を，2008年の米
試料として北海道各地から 9品種（彩1点，あやひめ 2

点， おぽろづき12点， きらら397 34点， 大地の星3 点，
ななつぽし41点，ふっくりんこ11点， ほしのゆめ18点，
ゆめぴりか10点， 合計132点）を収集した（ 表2 )。2008

年のゆめぴりかは乾燥玄米を入手したが， その他の試料
は生籾を入手した。 試料が生籾の場合は， 米 水分が高い
ことによる品質劣化を防止するため， 各地 で 採取した試
料は冷蔵宅配便（約3℃) でただちに北海道大学農学部
に送付し，冷蔵庫で保管した。

な お，2008年の時点で， ゆめぴりかはま だ一般栽培さ
れていなかった。ホクレン農業総合研究所のご協力によ
り，2008年に試験栽培されたゆめぴりかを入手し， 試料

に加えた。

4. 測定手順
入手した生籾の一部をインペラ式籾摺機 で脱ぷし，生

玄米 試料とした。続いて，生玄米で全粒（粉砕しない 米
粒）の状態で近赤外分析計を用いて水分とタンパク質を
測定した。 同時に水分基準分析のための試料を採取した。

近赤外分析計による測定 では， 1度に450g強の試料を
試料ホッパに入れた。 測定を開始すると近赤外分析計は
自 動的に試料を測定 セルに入れ（セルの光路長： 30 

mm) 近赤外 スペクトルを測定する。近赤外分析計は，
このスペクトルの測定を自動的に7回反復し， 7回の測
定の平均値（水分とタンパク質の測定値）を表示する。
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測定方式

測定対象

測定項目

測定時間
サンプル量
サンプル前処理

搭載PC機能

検量線記憶容量

表1 供試近赤外分析計(BRシリ ー ズ）の主要緒元

近赤外透過式， 測定波長範囲：730~ 1100nm, 0. 5nm毎
検量線の作成は， 850~1048nm で 2 nm毎の100波長を使用し， Partial Least 
Squares (PLS)法により作成する

玄米， 精米（オプション：小麦の測定ではパスレングスリミッター を交換する）

玄米：水分， タンパク質， アミロ ース， 脂肪酸度， スコア， 光路長30mm
精米：水分， タンパク質， アミロ ー ス， スコア， 光路長30mm
小麦：水分， タンパク質， 光路長22mm

約60秒（推奨測定回数の 7回反復測定の場合）
約550mL, 玄米で約450g ( 7回測定の場合）

不要（全粒測定）
OS : Windows98SE 
CPU: Pentium II (166MHz) HDD : 18GB (ユ ー ザー 領域）
ソフトウェア：オメガ ・ ソフトウェア

制限なし

デー タ及び検量線移植 USB接続の外部入出力装置，LAN

デー タ保存 本体内メモリ ー ， 外部出力

表示方式， 表示内容 大型タッチパネル （バックライト付）， 測定年月日， 品目， 測定値等

外部出力端子

電源， 消費電力

使用環境温度

寸法， 質量

パラレル： 1 , シリアル： 1 , USB : 2 , LAN : 1 
外部モニター ， キ ー ボ ー ドまたはマウス

AClOOV土10%, 50/60Hz, SOVA 

5 ℃  ~30℃， 相対湿度80%以下（結露なきこと）
穀温は 5 ℃~30℃で， 装置との温度差が10℃以内のこと
室温(15~25℃)に対し， 穀温が土10℃変動した時はタンパク質測定値の
変動が土0.20%以内

幅585X高さ470X奥行385mm(取っ手の突起を含まず）， 約35kg

表2 供試米

年 彩 あやひめおぼろづききらら397大地の星ななつぼしふっくりんこほしたろうほしのゆめゆきまるゆめびりか 合 計

2006 0 

2007 0 

2008 1 

o

l

2
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13 

12 

34 

32 

34 

2

6

3

 

34 

35 

41 

0

2

1

 

ー

o

l

o

 

24 

33 

18 

o

l

o

 

0

0

0

 

ー

111 

124 

132 

1度の測定が終了し測定値を表示した後に， 改めて450

g強の試料を試料ホッパに入れた。 これを1試料に付き

3度反復し， 3点の測定値を得た。

生玄米測定後， 得られた水分値を参考にして生籾をテ

ストドライヤで乾燥し（図2 ), 半乾燥籾と乾燥籾を調

製した。 そして半乾燥籾と乾燥籾を脱ぷし， 半乾燥玄米

と乾燥玄米を調製した。 得られた半乾燥玄米と乾燥玄米

を用いて， それぞれ上記と同様な手順で半乾燥玄米と乾

燥玄米の水分とタンパク質を測定した。 さらに， 残った

乾燥玄米をサタケ製精米機(TWO-IN ONEPASS, MCM 

-250)を用いて歩留が90.5土0.2%となるように揚精し，

精白米を調製した。 上記と同様な手順で精白米の水分と

タンパク質を測定し， それと同時に水分とタンパク質の

基準分析のための試料をそれぞれ採取した。
図2 テストドライヤによる籾の乾燥
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5. 基準分析
(1) 水分

近赤外分析計を用いて測定した直後の試料（生玄米，

半乾燥玄米，乾燥玄米，および精白米）の水分を測定し
た。水分ば炉乾法(lOg, 粒，135℃, 24h法）で測定し
た。炉乾法ではオ ー ブン周囲の空気中の絶対湿度により，
測定した水分値に誤差 が生じる。そこで水分測定中の
オ ー プン周囲の絶対湿度を測定し，農業機械学会の換算
式（山下，1976) により絶対湿度が0.008kg/k.g におけ
る水分値に換算した。さらに農業機械学会の換算式（山
下，1976) により，食糧庁の標準計測法(5 g, 粉砕，
105℃, 5 h法）による測定値（湿量基準）に換算した。
水分の基準分析は同一試料につき三反復測定した。
(2) タンパク質

近赤外分析計を用いて測定した後の試料（精白米）の
タンパク質を測定した。タンパク質はケルダ ー ル法によ
り測定し，乾物基準で表した。タンパク質の基準分析は
同 一試料につき二反復測定した。

皿 結果と考察

1. 基準分析値
表3に試料の基準分析値を示した。玄米水分は2006年

の最大値が31.1%と，2007年の27.2%, 2008年の28.8%
に比べて高かった。 また，最小値は2006年が12.8%と，
2007年の10.9%, 2008年の11.2%に比べてやや高かった。
平均値は2006年が19.3%, 2008年が19.2%とほぼ同じで
あったのに対して，2007年は16.5%と低かった。玄米水
分の標準偏差(SD)は2006年が4.63%, 2008年が4.86%

と同程度であったのに対して，2007年が3.44%とやや低
く，水分の変動が小さかった。玄米水分の基準分析の反
復測定の標準誤差 (SE) は2006年から順に0.04, 0.03, 
0.05%と小さく，精度の良い基準分析であった。

精 白 米 水 分 の 最 大 値 は2006年 が18.4%, 2007年 が
17.0%, 2008年が16.9%と，年によって変動があった。
また，最小値は2006年が12.6%と，2007年の11.0%と，
2008年の11.3%に比べてやや高かった。平均値は2006年
が14.8%, 2008年が14.6%とほぽ同じであったのに対し
て，2007年は13.4%と低かった。精白米水分の標準偏差
(SD) は2006年 が1.09%, 2007年 が1.14%, 2008年 が
1.28%とほぼ同程度であった。精白米水分の基準分析の
反復測定の標準誤差(SE)は2006年から順に0.03, 0.01, 
0.02%と小さく，精度の良い基準分析であった。

精白米タンパク質の各年の最大値は2006年から順に
9. 4, 10. 1, 10. 0%, 最小値は2006年から順に5.8, 6.2, 
5.8%, 平均値は7.5, 8.1, 7. 5%と同程度で，標準偏差
も0.77, 0. 93, 0. 90%と同程度であった。 また，標準誤
差 も2006年から順に0.04, 0. 02, 0. 02%と各年同程度で，
精度の良い基準分析であった。

なお，近赤外分析計による反復測定の標準誤差 は，基
準分析による反復測定の標準誤差 と同程度であり，反復
測定の精度は良いと判断した。

2. 玄米と精白米の水分の測定精度
玄米と精白米の水分の測定精度を表4 に示した。表中

の回帰式は近赤外分析計による測定値(x) から基準分
析による測定値(y) を回帰したものである。 この回帰

表3 供試玄米および精白米の基準分析値

項目
玄米水分 精白米水分 精白米タンパク質

(%, w.b., 105℃) (%, w.b., 105℃) (%, DM) 
2006 2007 2008 2006 2007 2008 2006 2007 2008 

試料数 321 370 376 109 124 115 109 122 132 
最大値 31.1 27.2 28.8 18.4 17.0 16.9 9.4 10.1 10.0 
最小値 12.8 10.9 11. 2 12.6 11. 0 11. 3 5.8 6.2 5.8 
平均値 19.3 16.5 19.2 14.8 13.4 14.6 7.5 8.1 7.5 

SD 4.63 3.44 4.86 1.09 1.14 1. 28 0. 77 0.93 0.90 
SE 0.04 0.03 0.05 0.03 0.01 0.02 0.04 0.02 0.02 

SD: 標準偏差(Standard deviation), SE : 反復測定の標準誤差(Standard error) 

表4 玄米水分および精白米水分の測定精度

年 測定対象 n r2 Bias(%) SEP(%) RPD Regression line 

2006 
玄米 321 0.99 -0.05 0.42 10.9 y= l.04x-0.86 

精白米 109 0.98 0.03 0.19 5. 7 y= O. 9lx+ 1. 37 

2007 
玄米 370 0.99 0.32 0.53 6.6 y= O. 89x+ 1. 53 

精白米 124 0.99 -0.34 0.30 3.8 y= O. 8lx+2. 88 

2008 
玄米 317 >0.99 -0.09 0.19 25.2 y = O. 99x+O. 25 

精白米 115 0.99 -0.13 0.11 12.0 y= l.OOx+0.10 
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式(y=ax+b) のa が1に近いほど， ま たbが 0に近
いほど，測定精度が良いことを表す。決定係数(r2)は

xとyの相関係数の二乗であり，これが1に近いほど，
測定精度が良いことを表す。Biasはxとyの差（誤差，
残差）の平均である。Standard e r ro r  of predi c tion 
(SEP) はxとyの差の標準偏差（予測標準誤差）で
ある。Biasと SEPは共に 0に近いほど測定精度が良い
ことを表す。Ratio of SEP to SD (RPD)はyの標準偏
差(Standar d deviation (SD))と SEPとの比(SD/SEP)
を示したもので，この値が大きいほど精度が良いことを
表す。

2006年，2007年，2008年共に水分の測定精度は全体的
に良かった。しかし詳細にデー タを検討すると，2006年

と比較して2007年の測定精度はやや劣った。これは，
2007年の試験では低水分（約13%以下）の試料が多かっ
たためである。すなわち，2007年に使用した検量線は，
検量線作成時 の試料の中に水分13%以下の試料が少な
かったため，低水分の試料を測定すると近赤外分析計の
測定値と基準分析値との差 が大きくなる傾向が見られた。
一方で，2006年，2007年と比較して2008年の測定精度は

最も良かった。すなわち，2006年，2007年に比較して
2008年は回帰式がよりy=xに近くなり，Bias, SEPが
0に近くなった。同様に，RPDが大きくなり，水分の

測定精度は非常に良いことが確認された（図3 , 4 )。こ
れは，2007年の試験時に得られた水分13%以下のデー タ
を検量線に組み込んだことで，低水分の試料も精度良く
測定できるようになったためである。Williams(2001 ) 

によれば，RPDが8.1以上であれば，その検量線はどの
よう な分析(Any ap pli cation )にも使えるExcellent
な精度であるとされている。したがって玄米および精白
米の水分の測定精度は非常に良いことが確認された。

2006年は過去3年間(2003, 2004, 2005年）のデ ー タ
から作成した検量線 を用いて測定した。2007年は，過去
4年間(2003, 2004, 2005, 2006年）のデー タから作成

した検量線を用いて測定した。さらに，2008年は，過去
5年間(2003, 2004, 2005, 2006, 2007年）のデー タか
ら作成した検量線を用いて測定した。このように，検量
線作成デ ー タの収集年数を増やし，デ ー タの範囲を広げ
たことで，より安定した精度の高い（ロバストな，ro­
bu st )水分の測定が可能となった。

3. 玄米を測定して精白米タンパク質を推定した際の測
定精度

玄米のタンパク質と，その玄米を揚精した精白米のタ

ンパク質とは同一 ではなく，玄米に比較しておおよそ

1 %程度精白米のタンパク質が低い値を示す。これは，

米粒の中 で胚乳部に比較して糠層のタンパク質が相対的
に多いためである。そこで北海道では，近赤外分析計で
測定した米のタンパク質の表示は，玄米を測定した場合
でも精白米のタンパク質の値を表示することとしている。

玄米を測定して精白米タンパク質を推定した際の測定
精度を表 5に示した。また，結果の一例として図5に2008
年の測定精度を示した。2006年，2007年，2008年共にタ
ン パク質 の 測 定 精 度 は全体 的に 良 かっ た が， 2006
年，2008年の回帰式にはややスキュ ー がかかっていた
（回帰式のxの係数が1. 0からはずれていた）。しかし，
SEPは 3 年間とも0.17%程度であり，RPDは2006年が
4. 4, 2007年が4.9, 2008年が5. 7と徐々に大きくなった。
Williams (2001 )によれば，RPDが5. 0以上 で あ れ ば，
その検量線は品質管理(Quali ty cont rol )に使えるGood
な精度であるとされている。したがって玄米を測定して
精白米タンパク質を推定した際の測定精度は良いことが
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確認された。
図6に玄米水分の基準分析値と，タンパク質の基準分

析値と近赤外分析計の測定値との差の関係を2008年の例
で表した。この図からわかるように，玄米の水分が高い

と，タンパク質の基準分析値と近赤外分析計の測定値と
の差が大きい傾向にあった。これは，高水分玄米では強
い吸光係数を有する水が光散乱に対し影響を及ぽすため

（岩元ら，1985)であり，また，インペラ式籾摺機で高
水分玄米を調製した際に玄米表面に肌ずれが発生し光散
乱 のノイズとなるためである。

4. 精白米を測定して精白米タンパク質を推定した際の
測定精度

精白米を測定して精白米タンパク質を推定した際 の測
定精度を玄米の結果と同じく表5に示した。また，結果
の一例として図7に2008年の測定精度を示した。玄米を
測定し精白米のタンパク質を推定した場合に比較して，
精白米を測定した場合には精白米のタンパク質の推定精
度がやや良かった。2008年ではスキュ ーとBiasが小さ
<, SEPも0.09%と最も 小さ<, RPDが9.8と最も大
きかった。このように，精白米を測定して精白米タンパ
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表5 精白米タンバク質の測定精度

年

2006 

2007 

2008 

測定対象
玄米

精白米
玄米

精白米
玄米

精白米

n-
317
108-
368
122-
376
132
 

r2 
0.95 
0.97 
0.96 
0.97 
0.97 
0.99 

Bias(%) SEP(%) 
-0.03 0.17 
-0.20 0.14 
-0.11 0.19 

0.15 0.16 
0.02 0.16 
0.00·0.09 

RPD 
4.4 
5.3 
4.9 
6.0 
5.7 
9.8 

Regression line 
y=O. 90x+O. 74 
y= 1. OOx-0. 21 
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y= 1. Olx-0. 07 
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ク質を推定した際の測定精度は非常に良いことが確認さ

れた。

5. 考察

川村ら(2002)は近赤外透過型分析計（短波長近赤外

線使用， 600-llOOnm)を用い， 北海道産玄米の水分測

定を行い， その決定係数(r)は0.98, SEPは0.13%で

あったと報告している。長谷川ら(1995)は近赤外透過

型分析計（短波長近赤外線使用， 800-llOOnm)を用い，

山形県産精白米の水分測定を行い， その相関係数(r)

は0.98, SEPは0.08%であったと報告している。

さらにKawamura et al. (2003)は先とは別の近赤

外透過型分析計（短波長近赤外線使用， 825-1075nm)

を用い， 北海道産玄米を測定し精白米タンパク質の推定

を行った。 その結果， 決定係数は0.71, SEPは0.25%

であったと報告している。Delwiche et al. (1996)は近

赤外反射型分析計（長波長域近赤外線使用， 1110-1800

nm)を用い， アメリカ産精白米（長粒種と短粒種）の

タンパク質の推定を行った。その結果，決定係数が0. 966, 

SEPが0.13%であったと報告している。

これらの報告と比較して， 本研究の水分の測定精度は

ほぽ同程度であった。しかし， 測定対象試料の水分の範

囲を比較すると， 川村ら(2002)の玄米水分範囲は15.0

-18.2%であったのに対し， 本研究の玄米水分範囲は 3

年間合わせて10.9-31.1 %と範囲が広かった。同様に長

谷川ら(1995)の精白米水分範囲は12.0-14.4%である

のに対し， 本研究の精白米水分は11.0-18.4%の範囲で

あった。高水分の試料を測定すると， 単粒水分のバラッ

キが大きいため， 一般に測定精度は低下する。本研究で

は生玄米（高水分玄米）や比較的高水分の精白米を測定

したにもかかわらず， その測定精度は既往の報告と同程

度であり， 良い精度であった。 また， 標準偏差(SD)

と SEPの比(SD/SEP=RPD)が充分に大きく， 共乾

施設の現場における高い水分測定精度を示していた。

本研究のタンパク質の測定精度は， 過去の報告と比較

して， 同程度もしくは精度が良かった。過去の報告では

検量線作成試料と精度検証試料の生産年や産地は同じで

あった。 それに対して本研究では試料の産地は同じ北海

道であるが， 測定した年の前年以前の試料から作成した

検量線を用いて測定した。すなわち， 過去の生産年の試

料から作成した検量線で今年の試料を測定するという，

実際の共乾施設での近赤外分析計の使用条件と同じ条件

で精度の検証を行った。本研究の結果から， 北海道の米

の共乾施設における近赤外分析計によるタンパク質の測

定精度は， 現場での測定精度として十分に高精度である

ことが示された。

本研究では2006年， 2007年， 2008年と 3 年にわたり試

験を行ったが， 水分とタンパク質共に2008年の測定精度

が最も高かった。近赤外分光法による農産物の成分測定

では， 分析計の定期的な測定精度の検証と， 必要に応じ

た検量線の更新（新たな生産年のデー タを追加して検量

線を作り直す）ことが高い測定精度（ロバスト性）を維

持するために重要であることが示唆された。

w 摘 要

米の共同乾燥調製施設と同じ条件で， 近赤外分析計に

よる玄米および精白米の水分とタンパク質の測定精度を

検証することを目的に試験を行った。 その結果， 以下の

ことが分かった。

1 )玄米および精白米の水分とタンパク質の測定におい

て， 2006年， 2007年， 2008年の 3 年間の中で2008年の
測定精度が最も高かった。

2 )水が光散乱に対し影響を及ぽすため， 高水分試料で

はタンパク質の測定誤差が大きくなる傾向が認められ

た。

3 )北海道の米生産現場（共同乾燥調製施設）における

水分とタンパク質の測定は高い精度であることが示さ

れた。

4 )近赤外分析計の安定した高い測定精度（ロバスト性）

を維持するために， 定期的な測定精度の検証と必要に

応じた検量線の更新が重要である。
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