
１．研究成果

現在，水田部門では毎年平均45～50トン前後の米

を収穫している。以前はその全量をJAに出荷してい

たが，平成16年からJAへの出荷を止めて，「岡大ラ

イス」と称して生協食堂の米飯用と学内で販売を行

ってきた。平成20年度の実績では生協に約37トン，

宮下酒造（｢おお岡大｣用）に６トン，残り９トンを

一般販売や学内販売している。現在，生協の食堂で

は‘ヒノヒカリ’と‘アケボノ’をブレンドして使

用しているが，それよりも単一品種で安価で美味し

い品種はないものかと探していた。九州沖縄農業研

究センターで育成された‘あきまさり’６）は，‘ヒノ

ヒカリ’と同等の食味で収量性も約10％高いことが

報告されている。また，‘にこまる’５）は‘ヒノヒカ

リ’に比べ高温条件においても白未熟粒の発生が少

なく４），収量性も優ることが報告されている。そこ

で，岡山大学フィールド科学センターの主力品種で

ある‘ヒノヒカリ’，‘アケボノ’に‘あきまさり’，

‘にこまる’を加えて，2005年と2006年に岡山農場

の水田で試験栽培を行い，収量性および食味官能試

験を行った。さらに，2007年に八浜農場で小面積の

栽培を行い，センター職員および生協職員の協力を

得て食味官能試験を行った結果について報告する。

材料と方法

栽培方法（2005，2006年）：試験には，岡山県の主

要品種である中生品種‘ヒノヒカリ’，晩生品種

‘アケボノ’に加えて，それぞれの品種と同等の熟

期である‘にこまる’，‘あきまさり’の合計４品種

を供試した。慣行に従ってポット育苗した成苗を，

2005年は６月13日，2006年は６月16日に，１株３本

（条間31cm，株間17cm）で機械移植した。施肥は基

肥のみとし，緩効性肥料LP複合100Ｄ -80（N：

P2O5：K2O＝14：14：14）を用いて，窒素成分で10

ａ当たり８kgを施用した。雑草，病虫害の防除は，

慣行に従った。収穫期に，各試験区につき20株を３

反復で地際から刈り取り，約２週間室内で乾燥させ

た後，収量と収量構成要素を調査した。なお，精玄

米は粒厚1.8mm以上のものとし，水分計（ライスタ

Ｊ，ケツト科学研究所製）で求めた水分含有率を

14.5％に換算して求めた。

食味官能試験：2005年と2006年には，栽培試験に供

試した４品種，2007年には八浜農場で慣行に従って

栽培を行った‘ヒノヒカリ’，‘朝日’と‘アケボノ’，

‘あきまさり’の４品種を用いて食味官能試験を行

った。収穫期に刈り取った各品種の玄米水分を14－

15％に調整し，歩留まり91％で搗精した（山本タテ

型試験用精米機 VP-31Ｔ，山本製作所製）。炊飯は

食味試験の炊飯方法に準拠して，洗米→浸積→炊飯

→蒸らし→放冷→盛付けを行い，４点法によりパネ

ル構成員16名（2005，2006年），25名（2007年）で

官能試験を実施した７）。基準米（ヒノヒカリ）と比

較して総合評価，外観，味，香りを－３（かなり不

良）～＋３（かなり良），粘りを－３（かなり弱い）

～＋３（かなり強い），硬さを－３（かなり柔らか

い）～＋３（かなり硬い）の７段階で評価した。ま

た，CNコーダ（MT-700，ヤナコ分析工業製）を用

いて精白米のタンパク質含有率を測定した。

結果と考察

栽培試験：２ヵ年の収量と収量構成要素を第１表に

示した。‘にこまる’，‘あきまさり’は‘ヒノヒカ

リ’，‘アケボノ’に比べ2005年の穂数はやや多く，

逆に2006年は少なくなったが，両品種ともに一穂籾

数が多くなった結果，総籾数は2006年の‘にこまる’

を除くと容易に多く確保できた。登熟歩合も籾数の

多かった2006年‘あきまさり’を除くと80％を超え，

千粒重も同等かやや大きくなった。その結果，‘に

こまる’，‘あきまさり’の収量は‘ヒノヒカリ’，
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‘アケボノ’に比べ2005年は３～22％多くなったが，

2006年は‘にこまる’では２～８％少なく，‘あき

まさり’では同等か７％多くなった。すなわち，

‘にこまる’では穂数が十分に確保できない場合

（2006年）は‘ヒノヒカリ’に比べ８％程度減収が

みられるものの，‘あきまさり’は安定して600gm_2

以上の収量を確保できることが明らかとなった。

食味官能試験：2005年と2006年の食味官能試験の結

果を第２表，第１図に示した。2005年は‘ヒノヒカ

リ’に比べ，‘にこまる’，‘あきまさり’の外観，

香り，味が優り，総合評価はそれぞれ0.56，0.72と

高く，‘アケボノ’で-0.89と低くなった。2006年も

同様に‘ヒノヒカリ’に比べ‘にこまる’，‘あきま

さり’の総合評価がそれぞれ0.56，0.51と高く，‘ア

ケボノ’で-0.06と低くなり，これには主として外観，

粘りが関係していた。一般に食味と負の相関関係が

認められているタンパク質含有率は8，9），2005年は

‘にこまる’で低く，2006年には‘アケボノ’で低

くなり，総合食味値と明確な対応関係はみられなか

った。

2007年の食味官能試験の結果を第３表，第１図に

示した。総合評価は‘朝日’（0.12）＞‘あきまさ

り’（0.08）＞‘ヒノヒカリ’（基準０）＞‘アケボ

ノ’（-0.28）の順となり，有意差はなかったものの

‘朝日’，‘あきまさり’は‘ヒノヒカリ’に比べ食

味が優る結果となった。‘朝日’は外観，香り，味，

粘りがやや劣り，やや硬いものの総合評価のみ最も

良い結果となった。‘あきまさり’は外観のみが

0.92と優り，総合評価で‘ヒノヒカリ’を上回った。

‘アケボノ’は全ての項目で劣り，特に硬さが0.72

と最も高い値を示した。タンパク質含有率をみると，

食味の優った‘朝日’で5 .59％と低くなったが，

‘あきまさり’と‘ヒノヒカリ’では７％以上とな

り，本研究に用いた品種間では，タンパク質含有率

の影響は小さいものと推察された。

３ヵ年の品種比較試験を通じて，‘にこまる’は

穂数を十分確保することにより，‘ヒノヒカリ’よ

りも収量が同等かやや多く，食味も同等かやや優る

ことが明らかとなった。特に食味項目では外観が優

れることから，近年の気候温暖化により問題となっ

年次 品種 穂数 

（本m－２） 

一穂 
籾数 
（粒） 

総籾数 

（×103m－２） 

登熟 
歩合 
（％） 

精玄米 
千粒重 
（g） 

精玄米 
収量 
（gm－２） 

2005年 ヒノヒカリ 306.7  98.9  30.3  82.4  21.0  524 a
アケボノ 313.6  89.5  28.1  88.4  24.2  596 b
にこまる 331.8  99.2  32.9  83.6  22.3  613 b
あきまさり 324.5  99.2  32.2  87.9  22.5  638 b

2006年 ヒノヒカリ 332.9 bc 87.0 a  29.3 a  81.3 b  22.5  601 
アケボノ 380.0 c  91.8 a  28.3 a  83.6 b  23.8  563 
にこまる 169.0 a  143.7 b  27.3 a  85.3 b  26.5  550 
あきまさり 257.2 ab 127.0 b  37.1 b  71.1 a  25.8  600 

第１表　収量と収量構成要素（2005年，2006年） 

年次 品　種 
食　味　評　価　項　目 

2005年 

2006年 

第２表　食味官能評価（2005，2006年） 

タンパク質 
含有率（％） 総合評価 外　観 香　り 味 粘　り 硬　さ 

ヒノヒカリ 
アケボノ 
にこまる 
あきまさり 

ヒノヒカリ 
アケボノ 
にこまる 
あきまさり 

7.6 b 
7.8 b 
6.4 b 
7.6 b

7.7 b 
6.0 b 
7.8 b 
7.8 b

0 ab 0 a 0 0 0 0 a
－0.89 a 0.56 a －0.17 －0.18 －0.78 1.17 a
0.56 b 2.78 b 0.39 0.94 －0.56 －0.33 b
0.72 b 1.89 b 0.39 0.89 －0.67 －0.51 b

0  0 0 0 0 a 0 
－0.06 1.38 0 0.06 －0.13 a 0.19 
0.56 1.63 －0.38 0.63 1.06 b 0.06 
0.51 1.69 0.06 0.13 0.56 ab 0.38 

ヒノヒカリを基準米とし，パネル構成員16名。同一アルファベット間には有意差（P＜0.05）なし。 



ている白未熟粒の発生2，3，4）が少ない特徴を反映した

ものと考えられる。‘にこまる’は‘ヒノヒカリ’

と同様の中生品種であり，高温障害に弱い‘ヒノヒ

カリ’の代替品種としての導入が期待されるが，コ

メ市場における評価（入札価格）はまだ十分には行

われていない。したがって，西日本で良食味品種と

して定着している‘ヒノヒカリ’の替わりに‘にこ

まる’を作付けするには時期尚早と考えられる。今

後，気候温暖化が益々進行し，毎年のように‘ヒノ

ヒカリ’で白未熟粒が多発して格付け等級が低下す

るような状況になった場合には，‘にこまる’への

転換が望まれる。

‘あきまさり’は‘アケボノ’と同様の晩生品種

で，‘ヒノヒカリ’に比べ食味が同等かやや優り，

収量も安定して600gm_2を上回り，多収であること

が明らかとなった。岡山県の品種別作付け割合は

‘ヒノヒカリ’が奨励品種に採用されるまでは‘ア

ケボノ’が第１位で約35％を占めていた。しかし，

近年では良食味品種への要望の高まりを背景に，作

付け割合は‘ヒノヒカリ’が約25％となり，‘アケ

ボノ’では約15％と低下してきている。また，‘ア

ケボノ’は天候によらず白未熟粒の発生が多く，１

等米に格付けされる割合が低く，最近では加工用・

醸造用に多く用いられている１）。また，岡山県では

麦作との競合から平野部では田植えが６月中旬以降

と遅く，晩生品種‘アケボノ’の栽培に適しており，

収量性も高かったことから，これまで多く栽培され

てきたものと考えられる。しかし，米飯用としての

販売を考慮すると，これまで栽培してきた‘アケボ

ノ’の替わりに，食味も‘ヒノヒカリ’と同等か優

る‘あきまさり’に作付けを転換することが望まし

いと考える。

‘あきまさり’は平成17年より，熊本県で奨励品

種に採用され，栽培面積を拡大してきており，種子

はJA熊本より入手することが可能である。そこで，

生協食堂の米飯用「岡大ライス」の品種として，今

後‘あきまさり’の栽培面積を拡大したいと考えて

いる。なお，‘あきまさり’は岡山県では奨励品種

に採用されていないので米穀検査を受けることがで

きず，生協以外の販売は考慮していない。
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品　種 
食　味　評　価　項　目 

第３表　食味官能評価（2007年） 

タンパク質 
含有率（％） 総合評価 外　観 香　り 味 粘　り 硬　さ 

ヒノヒカリ 
アケボノ 
朝日 

あきまさり 

7.4 c 
6.6 b 
5.6 a 
7.2 c

0 0 a 0 0 0 0 
－0.28 0.12 ab －0.12 －0.24 －0.6 0.72 
0.12 －0.16 b －0.04 －0.2 －0.32 0.28 
0.08 0.92 b －0.36 －0.08 －0.84 0.4 

ヒノヒカリを基準米とし，パネル構成員23名。同一アルファベット間には有意差（P＜0.05）なし。 

第１図　食味官能試験結果（2005，2006，2007年） 
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