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従
来
か
ら、

わ
が
国
で
一

般

の
消
費
者
に
最
も
人
気
の
あ
る

（
一

番
お
い
し
い
と
思
わ
れ
て

い
る）

米
は
「
コ
シ
ヒ
カ
リ」

で
す。
一

方、

北
海
道
は
寒
冷

地
で
あ
る
た
め
に
府
県
で
育
種

さ
れ
た
イ
ネ
の
品
種
を
栽
培
す

る
こ
と
が
で
き
ず、

北
海
道
で

育
種
さ
れ
た
品
種
の
み
を
栽
培

し
て
き
ま
し
た。

ま
た、

北
海
道
は
イ
ネ
の
登

熟
期
間
が
短
く
登
熟
期
の
気
温

も
低
い
た
め
に、

イ
ネ
に
と
っ

て
は
生
育
条
件
が
良
く
あ
り
ま

せ
ん。

そ
の
結
果、

古
く
か
ら

「
北
海
道
米
は
お
い
し
く
な
い
」

北
海
道
米
は

”
や
っ
か
い
ど
う
米
？

と
さ
れ
て
お
り、
「
売
れ
な
い
お

米
の
II

や
っ
か
い
ど
う
米
II」

と

ゃ

ゅ

も
椰
楡
さ
れ
て
き
ま
し
た。

そ

こ
で、

北
海
道
で
は
米
の
食
味

向
上
を
目
指
し
て、

米
の
生
産

に
携
わ
る
数
多
く
の
人
た
ち
が

連
携
し
て、

長
年
に
わ
た
る
努

力
を
積
み
重
ね
て
き
ま
し
た。

こ
こ
で
は
北
海
道
米
の
食
味

向
上
の
軌
跡
と、

最
新
の
北
海

道
米
の
実
力
（
お
い
し
さ）

に

つ
い
て
話
を
し
ま
す。

米
の
お
い
し
さ
を
客
観
的
に

測
る
方
法
に
”
正
式
な“

食
味

試
験
が
あ
り
ま
す。

食
味
試
験

の
方
法
と
し
て、

旧
食
糧
庁
が

米
の
お
い
し
さ
を

測
る
方
法

J
 

北
海
道
米

食
味
向
上

の
軌
跡
と

そ
の
実
力

北
海
道
大
学
牒
学
部

准
教
授

川
村

周

食
味
試
験
の
総
合
評
価
の
結

果
を
い
く
つ
か
の
図
で
示
し
ま

す。

総
合
評
価
の
数
字
が
大
き

い
方
（
棒
グ
ラ
フ
の
棒
が
長
い

方）

が、
総
合
評
価
が
高
い
（
ご

飯
が
お
い
し
い
）

こ
と
を
示
し

て
い
ま
す。

食
味
試
験
の
総
合

評
価
の
図
に
お
い
て、

＊
と
＊

＊
の
印
は、

最
も
総
合
評
価
の

高
い
米
（
◎
印
の
米）

に
対
し

て
明
ら
か
に
差
が
あ
る
（
危
険

率
5
％
ま
た
は
1
％
で
そ
れ
ぞ

北海道大学農学部で米の食味試験を行っている時の様子

北
海
道
米
と
府
県
米
の

食
味
評
価



図1 食味試験の総合評価(1991年産米）
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1991年産米: 48点25品種、 生産地： 22道県
食味試験：札幌10回実施、 延ベパネル人数：413人
各試料当たりパネル人数： 41人 、 基準米：日本晴（滋賀県）
*、 ＊＊： ◎印の米に対して危険率5%または1%でそれぞれ有意差あり
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1

9

9

1

年
産
米
48
点
の
食

味
試
験
の
結
果
（
図
1
)、

総

合
評
価
の
順
位
で、

北
海
道
米

は
6
位
の
「
き
ら
ら
3
9
7」

か
ら
35
位
の
「
ほ
の
か
2

2

4」

ま
で
の
範
囲
で
し
た。
つ
ま
り、

1

9

9

1

年
の
時
点
で
北
海
道

米
は
全
国
の
米
の
食
味
評
価
の

は
産
地
に
よ
る

変
動
が

大
き

く、

1

位
か
ら
44
位
の
範
囲
で

し
た。

同
様
に
「
サ
サ
ニ
シ
キ」

も
変
動
が
大
き
く、

11
位
か
ら

45
位
の
範
囲
で
し
た
。

す
な
わ

ち、

当
時
の
お
い
し
い
お
米
の

代
表
で
あ
る
「
コ
シ
ヒ
カ
リ」

や
「
サ
サ
ニ
シ
キ」

も、

お
い

カ
リ」

は
5

位
か
ら
16
位
の
範

2

 0
0
 6
年
産
米
20
点
の
食

し
て
い
ま
す。

こ
と
を
示

「
コ
シ
ヒ
カ
リ」

中
間
程
度
に
位
置
し
て
い
ま
し

た。

一

方、

そ
の
差
が
大
き
い

こ
と
が
分
か
り
ま
す。

2

 0
0
 4
年
産
米
18
点
の
食

味
試
験
の
結
果
（
図
2
)、

総

合
評
価
の
順
位
で、

北
海
道
米

は
1

位
の
「
ほ
し
の
ゆ
め」

か

ら
8
位
の
「
な
な
つ
ぼ
し」

で
の
範
囲
で
し
た
。
「
コ
シ
ヒ

は
4

位
か
ら
18
位
の
範

囲
で
し
た。

カ
リ」

の
が
あ
り、

れ
有
意
差
が
あ
る
）

ま

し
い
も
の
と
お
い
し
く
な
い
も

囲
で
し
た。

2

 0
0
 5
年
産
米
18
点
の
食

味
試
験
の
結
果
（
図
3
)、

総

合
評
価
の
順
位
で、

北
海
道
米

は
1

位
の
「
げ
ん
き
ぼ
し」

か

ら
12
位
の
「
ほ
し
の
ゆ
め」

ま

で
の
範
囲
で
し
た
。
「
コ
シ
ヒ

味
試
験
の
結
果
（
図
4
)、

総

合
評
価
の
順
位
で、

北
海
道
米

は
1

位
の
「
ふ
っ
く
り
ん
こ」

か
ら
18
位
の
「
お
ぼ
ろ
づ
き」

ま
で
の
範
囲
で
し
た
。
「
コ
シ

ヒ
カ
リ」

は
6
位
か
ら
19
位
の

範
囲
で
し
た。

2

 0
0
 8
年
産
米
7

点
の
食

味
試
験
は
札
幌
と
東
京
で
行
い

ま
し
た
。

そ
の
食
味
試
験
の
結

39 農家の友 2010.08 



図2 食味試験の総合評価(2004年産米）

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（秋田県八竜町）

きらら397(北海道月形町）

ななつぼし（北海道栗山町）

ひとめぼれ（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）＊

コシヒカリ（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（高知県中村市）＊＊

ササニシキ（宮城県古川市）＊＊

あきたこまち（茨城県守谷市）＊＊

-1 .0 

0.34 
.
. 0.17 

0.10 

0.05 

•' 0.05 
" 0.02 

-0.02 

-0.02 

-0.05 

,:; -0.05 

-0.12 

• "—-0.17 

-0.24 

-0.29 
T― -0.29 

、 ヽ ・一 0.39 

― -0.41 

0.46 

-0.5 0.0 

食味試験の総合評価 (-)

2004年産米： 18点10品種、 生産地：11道県
食味試験：札幌3回実施、 延ベパネル人数：144人
各試料当りバネル人数： 48人、 基準米：きらら397 (北海道芦別市）

図3 食味試験の総合評価(2005年産米）

げんきばし（北海道ブレンド）◎

ほしのゆめ（北海道秩父別町）

ななつぼし（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）

ななつぼし（北海道苫前町）

きらら397(北海道鷹栖町）

ひとめぼれ（宮城県古川市）

コシヒカリ（新潟喋北越後）

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）＊＊

コシヒカリ（宮崎県宮崎中央）＊＊
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2005年産米： 18点10品種、 生産地： 11道県
食味試験：札幌3回実施、 延ベバネル人数：130人
各試料当たりパネル人数：43人、 基準米：きらら397 (北海道鷹栖町）

0.5 

0.5 

果
（
図
5) 、

総
合
評
価
の
順

位
で 、
北
海
道
米
は
1

位
の
「
ゆ

め
ぴ
り
か」

か
ら
4
位
の
「
ほ

し
の
ゆ
め」

ま
で
の
範
囲
で
あ

「
コ
シ
ヒ
カ
リ」

は
6

位

と
7

位
で
し
た 。

ま
た 、

米
の

食
味
評
価
に 、

札
幌
の
パ
ネ
ル

と
東
京
の
パ
ネ
ル
と
の
地
域
間

差
は
無
い
こ
と
が
明
ら
か
と
な

り
ま
し
た 。

北
海
道
米
と
府
県
米
で 、

炊

き
た
て
と
炊
飯
後
4

時
間
30
分

後
に
食
味
試
験
を
行
い
ま
し

た 。

2

0
0

 4
年
産
米
の
食
味

試
験
の
結
果
（
図
6
)、

北
海

道
米
は
炊
飯
後
4

時
間
30
分

経
っ
て
も
食
味
評
価
の
低
下
は

認
め
ら
れ
ず 、

府
県
米
で
は
時

間
経
過
に
伴
う
食
味
評
価
の
低

下
が
認
め
ら
れ
ま
し
た 。

同
様

な
食
味
試
験
を
2

0
0

 5
年
産

米
に
つ
い
て
も
行
い
ま
し
た 。

そ
の
結
果 、

北
海
道
米
も
府
県

米
も
炊
飯
後
の
時
間
経
過
に
と

も
な
う
食
味
評
価
の
大
き
な
低

下
は
認
め
ら
れ
ま
せ
ん
で
し

た 。

昔
の
北
海
道
米
は 、
「
炊

い
て
時
間
が
経
つ
と
ま
ず
く
な

る」
と
言
わ
れ
て
い
ま
し
た
が 、

今
の
北
海
道
米
は 、

炊
き
た
て

は
も
ち
ろ
ん 、

冷
め
て
も
お
い

し
さ
が
保
た
れ
ま
す 。

1
9
9
1

年
か
ら
2

0
0

 8
 

年
ま
で
の
食
味
試
験
の
結
果
が

示
す
よ
う
に 、

近
年 、

北
海
道

米
の
食
味
は
大
き
く
向
上
し
ま

し
た 。

さ
ら
に 、

従
来
か
ら
指

り
ヽ

い
道
産
米

し
の
ゆ
め
」

摘
さ
れ
て
い
た
「
北
海
道
米
は 、

炊
飯
後
の
時
間
が
経
過
す
る
と

食
味
の
低
下
が
著
し
い
」

こ
と

も
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た 。

こ
の

よ
う
な
北
海
道
米
の
食
味
向
上

の
理
由
と
し
て
以
下
の
3

点
が

挙
げ
ら
れ
ま
す 。

、
1,1

品
種
改
良

（
 北

海
道
で
は
品
種
改
良
に

よ
っ
て
ア
ミ
ロ
ー

ス
含
量
が
低

い
品
種
が
育
成
さ
れ 、

1
9
8

9

年
に
一

般
栽
培
が
始
ま
っ
た

「
き
ら
ら
3

9

7」

以
降 、
「
ほ

「
な
な
つ
ぼ
し
」

「
ふ
っ
く
り
ん
こ」 、

0
0
9

年
に
一

般
栽
培
が
始

ま
っ
た
「
ゆ
め
ぴ
り
か」

に
代

表
さ
れ
る
良
食
味
優
良
品
種
が

育
成
さ
れ
ま
し
た 。
そ
の
結
果 、

適
度
に
柔
ら
か
く
て
粘
り
が
あ

る
お
い
し
い
北
海
道
米
の
生
産

が
可
能
に
な
り
ま
し
た 。

ヽ
ー、2

栽
培
管
理
技
術

ヽ

�

北
海
道
で
は
イ
ネ
の
生
育
段

階
に
合
わ
せ
た
窒
素
（
肥
料）

制
御 、

側
条
施
肥 、

ケ
イ
酸
の

施
肥
な
ど
の
低
タ
ン
パ
ク
米
の

生
産
に
有
効
な
栽
培
技
術
が
開

発
さ
れ 、

現
在
は
そ
の
栽
培
管

理
技
術
が
普
及
し
て
い
ま
す 。

そ
し
て
2
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図4 食味試験の総合評価(2006年産米）
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2006年産米：20点10品種、 生産地： 9道県
食味試験：札幌4回実施、 延ベパネル人数：189人
各試料当たりパネル人数：47人、 基準米：きらら397 (北海道旭川市）

図5 札幌と東京の食味試験の総合評価(2008年産米）
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2008年産米： 7点6品種、 生産地： 5道県
食味試験：札幌6回東京6回実施、 延ベパネル人数： 659人
各試料当たりパネル人数：659人、 基準米：ほしのゆめ（北海道旭川市）

図6 炊飯後経過時間と食味試験の総合評価
(2004年産米）
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2004年産米： 6点6品種生産地： 4道県
食味試験：札幌2回東京2回大阪2回実施、 延ベパネル人
数： 326人
各試料当たりパネル人数：163人， 基準米
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