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秋田県産水稲奨励品種玄米白米の成分分析

について第 6報

ー新品種トヨニシキを主とするニシキ系の

玄米白米の脂肪含有量•その他一

秋田県衛生科学研究所 宍 F3  勇

「目的」

楕白した米を食用に用いたのは． 50 0年前の

頃からで．いまなお．白米は日本人の主食として

切離せない理由は別としても．米の収量を支配す

る好天候の連続と技術向上とあいまつて，収量は

上昇の~をたどる様になった。

こうして近年は収量の外に更に一段と． 9まい

米づくりにその技術を傾倒しつつあることは．当

然とは言え．稲作研究者の努力に敬意を表するの

である。

人間の嗜好と食味をかみ合せて． 9まい米とい

うことは．品種改良にあづかるものがあことはい

なめないが．更に種々の条件が加味されることも

考えられる。例えば．米を飯にする醐階に使用す

る．7.1(の PHも関係することは岡村氏によつてあ

きらかにされた。即ち用水のPHが7~8の水は

食味や．外観を良くするず．酸性の度を増すにし

たがつて．食床が低下する。こうして米の食味の

問題は多くの官能要素によつても左右される復複

なものである。

秋田米がすじKとして好評をはくしている特性

ともいうぺき粘性の一因である。脂肪含有量が新

たにうまい米．とし．て選定された．トヨニツキ

を中心に．ニツキ系の品種及び数種類の他の品種

にもとめ．地城的にどのように変化あるかむ且及

した。

「万法」

研究．に使用した検体．県奨励品種水稲硬玄米白

米は昭和44年栽培収穫したものを秋田食糧事務

所角館支所及び船越出張所に出向し採取し．他は

県晨業試験場より入手した。

検体の収集及び種類

表1 検体の種類 •••••8 種類

品種

フクノ＾犬2)ササニツキ(2)トヨニツキ(6沙ワニシキ．

フジミノリ ミョッ．ヨネシロ(2うハッニツキ（5)

収穫場所 品種 品種
秋田市仁井田 トヨニツキ ＾ツニツキ
南秋田郡飯田川町 トヨニツキ ＾ツニシキ
由利郡仁賀保町 トヨニシキ ＾ツニシキ
由利郡大内村 トヨニツキ ＾ツニツキ
乎鹿郡山内村 トヨニシキ ＾ツニツキ
仙北郡角館町 トヨニシキ
仙北郡角館町 フクノ＾ナ
仙北郡解館町 ササニシキ
仙北郡角館町 レイメイ
仙北郡角館町 サワニシキ
仙北郡角館町 フジミノリ
仙北郡角館町 ミヨシ
仙北郡角館町 ヨネシロ
南秋田郡天王町 ササニツキ レイメイ
南秋田郡船越町 ヨネシロ

「試験方法及び項目」

試験方法は前回通り作物試験法により化学分析

を行った。

分析項目は表 1の項目欄り

白米については前回通り収穫地より収集した玄

米をKee t E LE  C TR  i C... LAB ORA TO-

Ry (Kee t科学研究所用）を用いて白米とした
ものを用いた。

試験比色法は． 1).HiT.PcHi'IoI S玲ctroino:to
me切r

2)諏 2型HiTACHH'Tu.areSCanel 

Ihotaneter を用いた。

「成績」

表 2は昭和44年収穫について仙北乎野角館町．

南秋田郡天王町．船越地方の玄米の成分である。

なお南秋田郡天王町レイメイは普通栽培とピニー

ル栽培の比較表を別表に示した。
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昭和44年収獲、秋田県奨励品種水稲級玄木成分表

｀ こ
疇 lea

ピベン
水分 灰分 蛋白 脂質 p FC 珪酸 糖質 B1 ， ， ， ， ， 叩 喝＇ 喝？ 喝I ， 叩

フクノハナlti4 4 秋i；田 1535 --128 951 2A5 1,12 13DO 205.1 4.26 9叩0 7Q29 055 

フクノ＾ナ 44 仙角北館郡町 1426 120 10J3 187 1.05 1~08 210.5 7.35 8Q00 71.49 035 

ササ＝シキ 44 仙醤郡 141)3 135 10.42 

”゚
1_06 10D2 21ぷ 457 7600 7叩4 0.37 角町

トヨニツキ 44 仙角北館町郡 1321 155 1126 2A5 1.00 13.62 2•152 4A4 67.00 7075 0,39 

レイメイ 44 仙北郡 13.66 144 1066 280 107 12D4 246.0 320 7QOO 70'?,7 お5角館町

サワニシキ 44 仙角北館郡町 14A7 131 11.00 2AD 1 10 1352 246.1 1.75 7550 69J2 0必

仙疇北郡町フジミノリ 44 1454 145 1 1.76 2.12 1.05 12D3 246.1 1.8° 82DO 69.08 0!,6 

ミ ヨ シ 44 仙北郡 1455 132 1085 290 1.09 1ね5 2385 1{30 79..00 69?,1 05 角館町
← 

仙角北館町郡ヨネシロ 44 14.33 130 1172 220 106 1Q02 2&5 215 6580 69,.39 Cl,36 

ササニンキ 44 天王 14.34 127 10A6 2.12 1~ 0 0 11.12 22D.6 275 79.20 7081 ~6 

レイメイ 44 天王 13.89 138 10.33 212 120 1Q02 213,9」 17,5 62130 71D8 0,35 

ヨネシロi-'4 船越 I 1480 165 11.91 2.17 128 1g)2 2057 加 0 7220 6a19 I 036 
I I 

＊ フクノハナは主として酒造米として使用さ

れているものでこの品種は生育、収獲地によ

り、脂肪の含有量が異なる。

＊ レイメレについては、仙北郡角館地方収獲

米は天王町収獲のものよりはるかに脂肪が多

い、仙北地方の収獲米については、ササニシキ、

トヨニシキ、レイメイ、サワニシキ、ミヨシ、等

が脂肪含有量が多いことに注目したい。

区
粗 I Fe 

改ン

水分 灰分 蛋白 租脂肪 繊維 Ca p 珪酸 糖質 B1 ， ， ， ， ， 喝 喝1 呵 呵 ， 喝
レイメイ |S44

仙北郡 1366 144 10必 280 1_07 12p4 2知 320 7q00 70.37 0.36, 
角館 ， ， 

レイメイ 1S44 天王
13B9 138 1033 2.12 1.20 頂02 2139 125 7Q20 71p8 呵ピニール

＊天王町収獲米のピニール栽培のレイメイと

仙北郡角館町収獲米のレイメイとの成分含有量の

比較表である。

＊＊ ビニール栽培とは、 （食糧事務所）

1) 砂土 25C1n<D深さに堀り、これにピニー

ルを敷き保温苗代苗を使用

2) 肥科は合成脂科

3) 5月頃植付推肥は使用しない。

4) 坪 7a~9 a株植える。

5) ビニールは破れない限り何年ヽ使用する

る。
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表 4• 5 
昭和44年収獲 秋田県奨励品種水稲綾玄米

，，，ヽ ツニシキ’ササニシキ --

：` 灰9吋1寧9 
I 0も

水分 粗睛方祖 Iea p Fe 珪酸 糖質 Bi ， ， 9 叩 喝9 喝 喝9 l1llj lllf/ 

＾ツニシキ S44 秋仁井田市田 1378 1.00 11.50 公0 1.1□ 10DO 252D な0 7{i()O 70SZ. 07  

，，ヽ ツニシキ S44 細飯田暉川 15.39 1;l9 1'QO 2廷 1,15 1Q82 269..0 208 7却0 68.84 0.36 

ッ^ニシ＇キ S44 仁由利賀郡保 1557 126 1叩0 卒0 1.15 1却 0 270D 1.81 8200 7094 057 

，，ヽ ツニシキ S44 由利郡 1555 ~9 11.22 2叩 1_10 10681 I 2 661) 21,7 細 I70]4 07  
大内村

＾ツニシキ S44 1平山鹿内郡村 1幻0 1.21 11,16 お7 1,18 11,00 200.0 2万． り00D017凶 0み
I 

サワニシキ 表 4

．` 

ササニシキ S4 4 
仙角北館郡 1,4る5 1{,5 10.42 

”゚
1.06 10.12 21ふ2 や7 80.00 69.94 037 

南祇瑯
14.34 127 10A6 2.12 036 ササニシキ S44 天王 100 11.12 22Q6 乙5 7釦0 7Q81 

サワニシキ S44 
1角lll::fじ館石b

14A7 1[l1 11,00 2如 1.10 i3.62, 246.1 175 69.87 6972 ll36 

＊ ハッニシキ、ササニシキ、サワニシキ、等
ニシキ系は既して秋田米特有の粘性豊かであ

るときくが、これと乎行して脂肪の含有量が

多い。ただし天王町のササニシキだけは 10 0 1 

中 2.1 1と低くでている。

昭和 44年収獲 秋田県奨励品種水稲梗白米

，，ヽ ツニンキ 表 6

水分

!.... 
おお

0

、

灰

055 

年
，

10DO 

勅 粗
9 | 9 

096 OA0 

C a 

喝

680 

p

町

1250 

Fe 

喝＇

150 

珪酸
叩

25D 

糖質

叩

7456 

!3 1 

叩

OJO 

＾ツ＝シキ

I...ヽツ＝シキ
l 
， 
|Jヽ ツ＝シキ

r ．Jヽ ツ＝シキ

S4 

S4 

S4 

四 5 0.60 1152 100 045 6B2 157.5 1.19 50D・ 731)8 O.ll9 

1&  059 9.68 1.10 OA5 7.02 1.300 uo 廻 0 74135 0.10 

1~0 060 10.02 0.94 叫2 6iJJ 153D 110 27.00 7472 010 

S441山内村 1310 056 10D6 1DO 045 7.70 140Dl 197 3500 7368 °” 
表 4に記載の玄米を．

fKETELECTRIC • LA BORA TORY"」にて研
究室にて白米にし含有量をもとめたのが表6で

ある。

昭和 44年収獲米と比較してみると、ぽとん

ど変化が見られない。標準値の 10 0 f中 0.89 

を上回つて脂肪の安定性を見せている。
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昭和44.年収獲秋田県奨励品種水稲梗玄米

新にうまい米として県奨励品種として選定されたトヨニシキの成分分析表

表 7

目

水分 1灰分郡距痴勁
9 9 1, 1, | 9 l叩 p I Fe 娃酸 I糖質咤 l 町 1叩

，
 

トヨニシキ

トヨニシキ

トヨニンキ

三“トヨニシキ S44トヨニシキ !S44

13.21 Iお3 11126 12as 11.00 113621213.2 I 4,i4 lbZ.00 I 7075 i 037 

1374 I 100 ~199 l2s2 I 1.00 jt35a I 2率2JJsI 1500 I 697 5 I 031 

13.39 I 1.19 ~2J9 12,s I uo 11322 I 2285 I 19s 11020. I 69!18 I 037 

13.30 I t.14 ~ 132 I 2A6 I 1.IB 113ぷoI 3700 I 1.10 I 6927 I 7070 I 031 

逗 1|1.20h1A6 |2A0 |1.u h3.29| 3860 1言二°刃
1376 I too 11131 Iお□I1.06 11332 I 200D I 100 I 7□ム6I 7□57 I 036 

＊ 卜、ヨニシキは、昭和44年よ b、うまい米 である。ただ今回の調査では、調査地域6カ所）

の品種として県奨励品種に選ばえたもので、その主 いづれの地域でも、粗蛋白、粗脂肪、カルシウ

なる成分、粗蛋白、粗脂肪、カルシユウムは、他のニシムには、差が認められなかつたことと、他か品種

ニシキ系の品種に比較してみると多少似ているよう より多かった。

昭和44年収獲 秋田県奨励品種水稲梗 トヨニシキ 白米成分表 表 8

--

三
＇ ピ究ソ

水分 灰分 粗釦 桐訪 粗伐維 Ca p Fe 珪酸 糖質 B1 ， ， ， ， ， 喝r 喝＇ 叩 喝 ， 喝r
トヨニシキ S44 仙角北館町郡 1320 0ム5 1直］6 1.02 030 9.62 155D 304 2SD 7479 0.10 j 

ィ秋ー＃田市R 1374 057 1019 1.07 20D 7555 
I 

トヨニツキ S44 050 9.58 1293 1.35 0.10 I 

トヨニツキ S44 飯南田II町
1邸9 0.so 1159 1.00 027 9.22. 1142 1.25 2叩 73.25 010 

トヨニツキ S4 4 
由利郡 1ぶ50 05ヽ 100 1.00 030 9/,0 200.0 too 20D 7456 0.10 
t 

トヨニツキ S44 由利郡 1551 050 1026 098 026 929 2102 

“゚
25D 74ム9 0.10 

大内村

トヨニシキ S44 T山l内泥石村b 1376 0~ 1011 1.05 D.30 9.32 100.0 0,40 500 74.26 OfB 
l 

＊ 昭和 44年新たに県奨励品種となったヽう
まい米の品種の一つであるトヨニシキ、を、

Keet、 ELECTRlC、LABORATO

RY、試験用で白米にし分析したものである。

＊＊ 日本食品標準成分表（科学技術庁資源調
査会編）の白米と比較すると、秋田米特有とみら

れる粘性の因をなす、脂肪の含有量が多い。

即ち、検体 10 0 9中、標準成分表の白米の脂

肪0.8 9に対し、 トヨニシキは、最低値、 （由利

郡大内村） 0.9 8 9で0.1 8 9も多く又最高値

（秋田市仁井田） 1．0 7 9と0.2 7 9も多い。
粗俄維はどの収獲地のトヨニシキも標準成分表
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日米の含有量と同値又はそれ以下であった。こ

とに注目したい。

粗蛋白は、標準値の 10 0'l中6.29に対し

最低値 10.0 6 'lで、最高値が 11.59'1であ

る。昭和44年収獲のニシキ系秋田米、＾ツニ

ツキに比較してもすぐれていることが理る。

l結 果J……うまい秋田米ということで

昭和44 4新たに県奨励品種水稲に選れたトヨ

ニシキを中心に重来からうまい米として定評の

あったニシキ系と、仙北平野米どころの収獲米

と南秋田郡地方の砂土地方の収獲米、及び特殊

栽培のピニール栽培等の水稲梗玄禾、白米の成

分中、特に秋田米特有の粘性とうま味の因と見・

られる。脂質、蛋白質、を中、しに分析した結果

次の様である。

＊ 表 1については、仙北平野角館地方の収
獲禾は砂土を主とする南秋田郡地方の収獲

米米に比して、脂肪はじめ蛋白質が多く、化

学成分的にすぐれている。

＊＊ 酒造米として利用される、フクノ＾ナ

については仙北平野角館の収獲米より秋

田市収獲米の方が化学成分的に秀れてい

る。床に粘性の因と思われるl旨質につい

て大きく差が出ている。酒造米としての

価値は専門家にゆだねたい。

＊＊＊ 仙北郡角館地方収獲米のニシキ系の
収獲米はいづれもil旨肪多く、レイメイ

ミヨンも多いが、品種と育成池という

事を一考したいヽのに、ヨネシロがあ

る。即ち、この品種の脂肪は、仙北平：

野角館地方のものも、砂土地帯の南秋

田郡、船越地方のものも共に少ない。

この結果、ニシキ系の外に、レイメイ、ミョ

シも、保存の限度を考慮に人れて、うまい米

として、粘性を主とした、うまい米として）見

たいが、農業技術専門家の言を待ちたい。

ヽ
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表 5、*、同一品種、レイメイについて、最近

砂土地方で閉発栽培している。ビニール栽培の水

稲につい•C、他の地方で栽培収獲した水稲と比較

した結果、粘性の因と見られる脂肪については、

ピニール栽培のものが、 （この品種のみに）づパt

の結果）極めて低い。カルシウムも少ない。ビニ

ール栽培の米がうまくないと言われている原因は

この辺にもあるのではあるまいか。

表 4 * 昭和 59年より同一品種、＾ツニシ
キを、異なる地にて収獲したものにつぃ•C、粘

性の脂肪を中心に調査した結果、多少の天侯の

ずれのためか、昭和 4 4年は収獲米中、青米が

多い（昭和 45年に比較して）、その結果と思

われるものが脂肪に現れて低い。粘性因と見ら

れる脂肪は、天候に関係ある。

表 5

＊ 同一品種、ササ＝シキについて、仙北平野
角館地方の収獲米が、南秋田郡天王町収獲米

に比較して、脂肪がはるかに多い。

表 6

＊ ^ ツニシキの白米について、昭和44年収
獲のもの同様、り旨肪が多く安定している。

蛋白質、カルシウムも多い。

表 7

* ;卜、ーヨニシキ、新たにうまい米として、県奨
励品種に選定された（昭和44年）玄米の化

学成分は、ニシキ系中でも今回調査したもの

でも更に良好である。

＊＊ 脂肪が、仙北郡角館、秋田市仁井田、南
秋田郡飯田川町、由利郡仁賀保町、由利郡

大内村、平鹿郡山内村、各地とも多い。

いさまでの米（品種）は地域的に脂肪の変

化が見られたが、今回の調査ではトヨニシ

については差がないことに注目したい。

＊＊＊ 蛍白質、力）レジウム匹も地域的差が認
られず他のニシキ系の米と同様、日本食

漂準肢分表を上回つている。
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表 e

＊ トヨニジキ白米の結果も、玄米同様ニシキ
キ系の白米と比較しても脂肪か多い。又鑑

白質もカルシムムも多い。 • 

：＊ 今回の化学分析の結果、 トヨ＝シキは
脂肪を中心に、カルシウム、蛋白質に秀

れていることを確めた。

殊に秋田米特有の粘性による、うま味

の一因と見られる。脂肪については、前

述通り各地城で多いことに注目したい。

たお．この調査に御協力賜わった．県農業試験

場．岡田晃治技師．農林省．秋田食糧事務所．粟

林技官．農林｀田食糧事務所．角館支所長．佐

々木常吉氏．農・省秋田食糧事務所．船越出張所

長．水沢源治農林技官．農林省．秋田食糧事結所

角館支所．羽根川技官l'C心から感謝．の意を表する。
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