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秋田県産水稲奨励品種玄米白米の

成分について • 第 5報

—同一品種の地城別収穫米の脂肪含有量，その他ー一—

食品栄養科 宍 戸 勇

〔目的〕

多収穫を目的としてきた農耕法から近年うまい

米作りに転換しつつあるとき，その目的遂行のた

め品種改良rc専念する農業技術者がそれぞれの理
念vc基づいての研究に精進することに敬意を表す

るものである。ーロvcうまい米といつてもその判

定は困難をともなうものと思われる。種々な理由

はさておき，要は米は収穫後，精白米にして実際

に食ぺて見なければわからないと言った言葉が生

きてくるような気がするからである。われわれは

一般に常識的には価格の高い高級玄米ほどうまい

米と考えられるが，はたして玄米の等級が白米vc

してうまい，まづいに直接関係あるものであろう

か。検査等級は主として，不純物の混入や乾燥の

良否歩合等vcょつて鑑定し決められるとすれば，

最も実際的かつ基本的標準は品種と産地であり，

そして味を決定するおもな要件は澱粉粒子の粘度

甘味，風味，胚乳組織の梗さであろうといわれて

いるが，その外に品種の特性も動かしがたいもの

である。更にこれに影聾をあたえるものvc産地の

風土でもある。産地別vc見ると概して東北地方の

軟質米は 9まく，中国九州恨匝テの西南暖地の碩質

米は9まみvc乏しいとも言われているが，しかし

これもし好vcよるもので，品質vcょっていちじる

しく食味に差があるし， 9まい米でも古米になる

と味が落ちて多湿高源の夏を越すと普通の貯蔵で

は味が悪くなり，胚芽の発芽力が激減し，ピクミ

ンの含有量が減り，或る種の酵素も失なわれる。

（第4報報告）。こうした種々な条件を考慮に人

れて本年は，うまい米の代表的存在の県奨励品

種ハツニジキf(Cついて脂肪を主として気候，地

域f(Cよる成分の変化を追求し，他の品種とも比

較検当して見たので中間的報告をする。

〔方法〕

昭和39年より県農業試験場の協力rcより同
—品種を異なる地域に育成収穫したものを研究

室vc運び，常温の状態に於て化学分析し含有量

を求めた。

〔検体の収集及種類〕

検体の種類 5種類

II 品種ハツニジキ

II 収穫湯所秋田市仁井田

秋田県南秋田郡飯田川町

秋田県由利郡仁賀保町

秋田県由利郡大内村

枷県平鹿諏内村

（試験方法及項目〕

作物試験法により分析したo

分析項目，水分，灰分，蛋白，脂肪，繊維，

ー“
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糖質，珪酸，力／レジウム，鉄，ビクミンB1 o 

白米vcついては，県農業試験場より収集した玄

米を Kett ELEC'I'RエC LABORATORYで

研究室で電動精米1/Cしたものを用いた。

（成績〕

表 1 昭和 42年県奨励品種水稲梗，ハッニ、ンキ玄米分析表

冨品：目水：灰：閂：悶月： l]：糖：珪::C::F::p閃g

玖田盟： 2 ノ、ジ; li2.15l 1471 lo.5~ 2.221 0.361 72.611 lOOJ.JI 9.011 2.111 3.08 

南秋田〗忠 ： 2 ニジ、;112.3111.53112.211 2.721 0.791 70.44j 86.Q 9.911 2.301 3.55 
由利部： 2 ノ:ジ; 11 2. 041 1. 561 11. 5~ 2.401 o.9~ 71.5J 90.0112.221 1.241 2.73 
由利君!"1:2 ノ:シ;I 12.4 1 I 15 0 I 12. l~ 2. 5 0 I 0. 7 ~ 70.641 5 0.01 13.021 4.0 01 3.0 2 
開胃胃，： 2 ノこシ;l12.2ol 1.33111.4d 2.401 o.911 71741150.I 16.031 17913.15 

ピクミン：
B I 
1ng 

0.3 7 

0.3 7 

0.3 8 

0.3 7 

0.3 6 

I丑：；：｝笠I-|-| I 1.3 I I 2.3I I I I 100I I I l 
表 1•••昭和 4 2年に収稜した，うまい米として定

評のあるハッニシキ，玄米を研究室匹て常

混の状態で検体を処理し分析したものであ

る。この表vcよる観察点は，脂肪が仁井田

収穫のものを除いて，標準（日本食品標準

成分表）より多く秋田米特質の粘瘤性の因と見ら

れるものがある。この品種vcついてはいづれの収

穫場所のものについても，蛋白質，力）Vジウムが

標準より上回っている。これらの玄米が精白米と

した場合はどうであろうか，これが第2表である。

表 2 昭和 42年県奨励品種水稲梗ハツニ、ンキ白米分析表

ミ 水分 灰分 粗蛋 租脂 粗繊 糖質 珪酸 ca Fe p ピクミン
白 肪 維 B 1 

g 9 ， g g g 呼 m<J 茂｝ 喝l 叩

秋田市 s ノ‘ ツ 12.10 0.7 7 9.3 9 0.82 0.2 6 76. 76 30 5.8 1.42 152 0.0 9 
｛ 井田 4 2 ージキ
南秋田郡 s /‘ ツ 12. 3C 0.8 3 11.0 1.2 2 0.2 5 74.40 36 7. 5 1. 6 0 177 0. 0 9 飯田川 4 2 ージキ
由利郡 s ノ‘ ツ 12.04 0.8 6 l 0.0 0.9 0 0.2 5 75.96 40 7.2 0.5 4 136 o.o 8 仁賀保町 4 2 ーシキ

大由 利内 郡村
s ノ‘ ツ 12.41 0.8 0 1 0.9 1.0 0.2 0 74.69 30 8.0 2.0 0 1 6 I 0.09 4 2 ージキ

平鹿郡 s ノ‘ ツ
12.20 0.tl 6 1 0.2 0. 9 5 0.3 0 76. 69 6 0 1 0.0 1.02 1 5 C 0.0 7 山内村 4 2 ージキ

口 □。616.2 1。.8I II  I 6 I I I 
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表2…白米vcついては，脂肪，蛋白は全て標準を
上回っており，力 IVシウムvcついては，仁

井田のハツニジキを除いては 1~4哨(100

9中）上回っている。

昭和43年収穫の県奨励品種水稲梗ハツニジキ

の含有成分表は表3の通りである。同年も豊作

型天侯であった。

表 3 昭和 43年県奨励品種水稲梗ハツニッキ玄米分析表

育＼成｀地＼゜実険年ご狐

水分 灰分 粗蛋 粗脂 粗戟 糖質 珪酸 r, a Fe p ピクミ
白 肪 維 ンB1

g g g g g g 1ng mg 喝［ mg 喝｝

戸田市 s ノ‘ ツ 12.16 l21 ll84 2.2 7 1.00 7156 80.0 9.0] 2.46 264 0.37 .ft田 4 3 ーシキ
南秋田郡 s ノ‘ ツ 12.90 1.3 0 13.52 2.6 7 0.9 0 68. 71 80.0 11.05 2.00 266 0.3 6 飯田川 4 3 ニシキ

k由｛賀利俣町郡
s ノ‘ ツ 13.08 1.34 10.86 2.32 0.9 0 7L5; 130.C 16.叫1.82 280 0.3 8 4 3 ニシキ

大由 内利 郡村 s ノ‘ ツ 1&45 1.30 IL49 2.4 6 0.96 70.60 9 o.c llOq I 2.6 6 280 0.3 7 4 3 ニジキ
平鹿郡 s ノ‘ ツ 12.01 1.3 6 ll&4 2.46 LOO 7164 150£ 12.0 2.90 42 0 0.3 6 山内村 4 3 ニジキ

I標 準［口□□］□三□l □三 □] 
表3…昭和43年収穫米についても秋田市仁井田ハ いては全てが標準を上回っている。

ッニジキを除いて粗脂肪量が全て標準の2.3 表3の玄米を精白米（（Cして分析したものが

9を上回つているし，蛋白，力 /Vジウム（（Cつ 表4である6

表 4 昭和 48年県奨励品種水稲梗＾ツニッキ白米分析表

ミ
水分 灰分 粗蛋 粗脂 粗織 糖質 珪酸 Ca Fe p ビクミ

白 肪 維 ンB1
g g g g g g mg 喝 哨 喝 喝l

F 田市 s ノヽ ツ 12.16 0.6 0 10.26 0.82 0.2 7 75.96 25 6.0 2 116 120 0.10 土ヒ 田 43 ーシキ

南秋田 開 s ノヽ ツ 12.90 0.62 12.00 ll 0 0.28 73.12 30 7.2 2 1.0 0 127 0.10 飯田 4 3 ー？ノキ
由利郡 s .,、ッ

13.08 0.62 9.44 Ll 7 0.2 8 76.41 42 10.57 11 0 146 0.12 Kバ賀保町 4 3 ーシキ

由 閂郡 s ノヽ ツ 13.40 0.62 10.41 0.9 6 0.27 74.34 37 7. 3 0 130 146 0.1 0 大村 4 3 ージキ
平鹿郡 s ノヽ ツ

12.00 0.6 6 10.60 0.9 5 0.32 75. 53 60 8.2 7 13 2 212 0.10 山内村 4 3 ージキ

I標 準［口：ロ □ ロロ
〔注〕•••脂肪 vcついては標準の O.89vc対してい に対しても，ほとんど変化が認められず，場所

づれ場所vcおける収穫米（ハツニ．ジキ）が上 （生育，収稜） rc安定したものを見出すことが

回っていることは表通りである。その含有量 出来た。

',, 
＇ 
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表5l(Cついては昭和41年全くの冷害に見舞わ

れ，当時収穫したハツニシキの化学分析表である。

表 5 昭和 41年県奨励品種，水稲梗ハツニッキ，分析表

（玄米）

三
水分 灰分 粗蛋 粗脂 粗繊 糖質 珪酸

白 肪 維
g g g g g g mg 

戸田市 s ノヽ ツ 14.10 LO 3 
井田 4 1 ニンキ

7.6 0 2. 9 1.2 0 73.17 8 2.0 

南秋田祁 s ノ‘ ツ 14.72 1.1 0 胃田川 4 1 ージキ 7. 6 2 2.2 1.2 0 73.11 7 9.6 

智利俣町郡
s ノ‘ ツ
4 I ーシキ

14. 66 1.2 2 6.0 8 2.1 1.3 4 74.63 9 0.0 

息利郡 s ノ‘ ツ 14. 91 1.0 0 
内村 4 1 ージキ

7. 5 2 2. 3 1.2 2 73.05 9 1. 7 

平鹿郡 s ノヽ ツ
14.36 1.06 

山内村 4 1 ニジキ
7.0 0 2. 0 1.1 3 74.40 9 2.0 

（冷害時収穫）

ca Fe p ビクミ
ンB1

呼 喝 呵 喝

12.16 1.2 0 269 

8.16 0.7 0 284 

7. 09 1.0 2 263 

8.15 1.3 0 283 

6. 80 1.00 280 

表 5..ガ旨肪については仁井田以外の 4地区は昭和 ハツニジキは冷害vc弱いと言われているが，仁

42年， 43年の収穫米より下回つて含有 井田の場合を考えると化学成分の含有量からする

量が低い。なお，灰分は共に少なく，蛋白 と脂肪については，地域的なものがうかがわれ，

質も少ない。 他の地域が低下しているのに余り変化が認められ

カ/1/ジウムについては，仁井田以外は全 ない。 表6…ハツニジキ以外の奨励品種の脂肪

く低い。 の含有量を分析したものである。 （昭和43年収穫汁

表 6 昭和 43年収穫秋田県水稲梗玄米，分析表

ミ ロ｀
水分 灰分 粗蛋 粗脂 粗絨 Ca  p Fe 珪酸 ピクミン

白 肪 維 B1  
g g g g ， 窮｝ 喝l 喝l 叩 喝

レイメイ 鳥由海利郡村
s 
12.88 1. 42 8.56 2.3 1.40 1102 301 2.6 70 0.3 6 4 3 

ヨネジロ II 
s 
12. 72 1.2 7 9.99 2.6 1.3 0 10.02 296 2.5 8 5 0.3 6 4 3 

V イメイ 仙角北館町郡
s 
12.60 1.46 1LO6 2.4 1.2 0 9.01 301 4.3 86 0.3 7 4 3 

ヨネジロ II 
s 
12.69 126 1132 2. 6 1.3 3 11.02 2 6 6 4.2 80 0.3 6 4 3 

フジミノリ ‘’ 
s 
12.57 13 9 12.14 2.2 133 12.02 320 4.0 90 0.36 4 3 

由利郡鳥海村 レイメイ，ヨネシロ

仙北郡角館町 Vイメイ，ヨネシロ，フジミノリ



レイメイ•••由利郡烏海村，仙北郡角館町，収穫の

ものは大差なく標準の2.3 gとほぽ同

じである。

ヨネシロ•••由利郡馬海村，仙北郡角館町，共に2.6

gで標準より多い。

フジミノリ…多収穫を目標とされて育成，収穫さ

れたこの品種の脂肪は Vイメイ，ヨネ

ジロを下回り標準よち低い。

〔結果〕

A 中間的調査で確たるまとめは出せないが，ぅ

まい米として奨励しているハツニジキの脂肪は

玄米，白米とも標準より多く，冷害時には低下

を見る。

B レイメイ，ヨネシロも地域，風土の関係か判

然とは見極めがたいが，ハツニジキに劣らず脂

肪の含有量が高い。

c 多収穫を目標として育成収穫したフジミノリ
vcついては，脂肪は他の品種より低いが，これ

は角館町の検体のみで一応の参考としたい。

D 米は品質管理が問題であるが，脂肪の多い米

は粘瘤性があり，喜ばれている。

大潟村の収穫米は未発表にとどめておくが，

脂肪が多いことは，今回のどの品種より上回る

ものであった。

なお，この調査研究vc協力をたまわった，県農

業試験場岡田技師他，仙北郡角館町，農林省食糧

事務所，角館支所長大沢氏，次長高橋保ー氏，由
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利郡烏海村，農業協同組合高橋誠一氏に心から

感謝の意を表します。
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