
 

 

成績概要書（2008 年 1 月作成） 

研究課題：水稲品種「おぼろづき」の食味評価と石狩・空知南部地域における栽培特性 

    （予算課題名：多様な米ニーズに対応する品種改良並びに栽培技術の早期確立 

   泥炭地における低アミロース品種の活用技術の確立） 

担当部署：中央農試 生産研究部 水田・転作科、基盤研究部 農産品質科 

     上川農試 研究部 水稲科 

協力分担：なし 

予算区分：受託 

研究期間：2004〜2007 年度（平成 16 年〜19 年度） 

１．目的 

 低アミロース品種「おぼろづき」の品質・食味特性と変動性を解析し、求められる品質目標を提

案する。また、本品種の栽培特性を検討し、石狩および空知南部のような泥炭地を中心とした比較

的低タンパク米生産が困難な地域における良食味米生産のための栽培指標を提案する。 

２．方法 

＜圃場試験＞ 

1）中央農試岩見沢試験地 試験年次：2004-2007 年 供試圃場：泥炭土 
 窒素施肥処理：少肥（2004：全層 0-側条 4kg/10a，2005-2007：全 2-側 4）、中肥（2004：全 4-側 4，

2005-2007：全 6-側 4）、多肥（2004：全 8-側 4，2005-2007：全 10-側 4） 
 他に栽植密度の増加、浅耕代かき、側条比率、粒厚選別に関する試験 
2）北村農業試験圃 試験年次：2004-2006 年 供試圃場：泥炭土、処理：窒素施肥（全 3.2-側 2.8kg/10a、

全 5.2-側 3.2）×栽植密度（22 株/m2，35 株/m2） 
3）当別町農家圃場 試験年次：2005-2007 年 供試圃場：泥炭土、グライ低地土、灰色低地土 
＜人工気象室試験＞ 

試験年次：2004-2006 年 供試品種：おぼろづき、ほしのゆめ、ななつぼし、彩、あやひめ 
試験規模：1/5000a ワグネルポット 温度処理：出穂期以降の温度を以下のように処理した、極高

温区（昼/夜：34/28℃）、高温区（30/24）、中温区（26/20）、低温区（22/16） 
＜炊飯米の物性評価試験＞ 
供試サンプル：岩見沢試験地および現地農家産「おぼろづき」および主要な北海道産米等 
調査項目：炊飯米外観特性値、炊飯米物性、炊飯後の炊飯米糊化度 
３．成果の概要 
1）アミロース含有率が低いことにより、食味評価で重要な「口当たり」「粘り」「柔らかさ」など

食感の項目において他の一般うるち品種に比べ、「おぼろづき」は明らかに高く評価された。 
2）炊飯後の物性や澱粉糊化度の経時変化および官能試験の結果から、「おぼろづき」は他の品種に

比べて、炊飯後の硬化、老化程度が緩慢であり、冷めてもその高い食味が維持された（図 1）。 
3）「おぼろづき」のアミロース含有率は、出穂後 30 日間の平均気温１℃あたり１％程度低下した

（人工気象室試験）。また、農試の奨励品種決定圃場の気象データから得られた回帰式は

y=-0.9447X+34.669、(X=出穂後 30 日間平均気温、Y=アミロース含有率)であった（図 2）。 
4）「おぼろづき」の食味は、タンパク質含有率 8％未満、アミロース含有率 12％以上、16％未満で

基準となる「ほしのゆめ」（4 カ年平均，タンパク質含有率 7.2％、アミロース含有率 20.2％）よ

り明らかに優った（図 3）。 
5）「おぼろづき」の総籾数や不稔歩合等は他の主要品種と類似していたが、千粒重は明らかに軽く、

精玄米収量は劣り、タンパク含有率は高い傾向にあった（表 1）。 
6）良食味米生産を目指した「おぼろづき」の栽培において、総籾数 32 千粒／m2〜33 千粒／m2、

窒素吸収量 9〜10kg/10a 程度、精玄米収量 470kg/10a（篩目 1.90mm）を暫定的な目安とし（図 4）、
そのための生育推移は、幼穂形成期茎数：600 本／m2、出穂期茎数：650 本／m2、穂数：630 本

／m2 であった（データ省略）。 
7）グレーダーの篩目の拡大により精玄米の歩留まりが著しく低下した。篩目 1.85mm〜1.95mm の

タンパク質含有率、アミロース含有率、食味官能評価についての影響は小さく（表 2）、1.85mm
にすることで精玄米収量は 40kg/10a 程度増加した。ただし，外観品質が劣る場合もあるため、

その際には色彩選別の併用を検討すべきである。 
8）以上の知見をもとに、「おぼろづき」における産米品質目標と石狩・空知南部地域における栽培

指標（暫定）を提案した（表 3）。 
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図 1．炊飯後時間経過に伴う硬さの 

 変化（2004 年，5℃保存） 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4．成果の活用面と留意点 

1）「おぼろづき」の品質向上と安定生産のために 

 活用する。 

2）本試験結果は、主に空知南部および石狩の泥炭土 

 で得られたデータである。 

3）施肥量については、現行の施肥標準に準拠する。 

5．残された問題とその対応 

1）土壌および気象変動を考慮した低アミロース品種 

 の栽培指針の作成 
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図 3．タンパク質含有率とアミロース含有率を 
  用いた食味官能値（総合）の等高線図 
（●おぼろづき ▲きらら 397 ○ななつぼし □ほしのゆめ 

 ×あやひめ）破線は概ね食味官能（総合）が+0.25 以上のライン 

図 2．奨励品種決定試験における登熟温度
  とアミロース含有率の関係 
（●おぼろづき △きらら 397 ○ななつぼし 

 □ほしのゆめ ×彩 ◇あやひめ） 

表 3．品質目標と石狩・空知南部 

 地域における栽培指標（暫定） 

表 1．生育および収量構成要素の品種比較
（2004-2006 年、岩見沢試験地） 

表 2．産米の品質と篩目の関係（2006 年）

グレーダ 歩留まり 千粒重 良質粒 白米白度 タンパク質 アミロース

の篩目 (粗玄米重を （g） 歩合 含有率 含有率

100として） （％） （％） （％）

1.85mm 90.4 21.6 89.8 42.0 7.5 13.0

1.90mm 83.3 21.8 89.6 42.1 7.5 13.2

1.95mm 74.7 22.1 91.0 42.2 7.5 13.2

外観品質は穀粒判別機（㈱サタケ）を用いた

●　おぼろづき　 △　きらら397　
■　コシヒカリ　　◆　ヒノヒカリ　

窒素 品種 総籾数 不稔歩合 千粒重 精玄米重 タンパク質

含有率

施肥 粒/m2 ％ g g/m2 ％

中肥 おぼろづき 29.6 8.9 21.8 508 6.8

中肥 きらら397 29.1 9.2 23.2 * 536 6.5

中肥 ななつぼし 30.3 9.6 22.4 * 548 * 6.3 *

多肥 おぼろづき 37.7 15.1 21.9 561 7.6

多肥 きらら397 34.9 * 15.4 23.3 * 588 7.1 *

多肥 ななつぼし 39.5 13.3 22.2 * 609 * 6.6 *

＊は、Dunnettの手法により、「おぼろづき」と5％水準で有意な差

精玄米収量には篩目1.9mmのグレーダーを使用

図 4．総籾数と精玄米収量の関係 
 （篩目は 1.90mm） 
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石狩・空知南部地域における栽培指標（暫定）

茎数 幼穂形成期：600本/m2

出穂期：650本/m2

穂数 630本/m2

総籾数 32～33千粒/m2

窒素吸収量 9～10kg/10a

精玄米収量(kg/10a)

粒厚篩目(mm)

*）調製においては外観品質を勘案し、色彩選別を併用する
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1.90


