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国産ジャポニカ米の食味官能評価に差をもたらす要因について

（独）農業・食品産業技術総合研究機構

東北農業研究センター生産基盤研究領域

松波寿典

はじめに

外国産米の評価を基に、国産米の国際競争力分析を行うためには、市場価格的評価システ

ムの算定基礎となる外国産ジャポニカ米の評価を正確に行うことが必須である。そこで、昨

年度は既往の文献調査と予備的な試験において、国産ジャポニカ米と外国産ジャポニカ米の

食味官能特性について概説した。その結果、海外において独自で育成されたジャポニカ米の

食味評価は著しく劣るが、日本品種を海外で栽培することで、インディカ種や海外で育成さ

れたジャポニカ米のような硬さや粘りに関する炊飯米物性の評価は改善される傾向がみられ

た。したがって、将来的に海外でも日本品種の良食味米生産技術が確立された場合、外国産

米の流入による国産ジャポニカ米への影響が懸念される。この点に関して、経済学的な代替

弾力性解析から、外国産ジャポニカ米による影響は食味が低いコメほど大きく、それらは輸

入米に代替される可能性が高いことが示唆されている。このことから、外国産米の流入によ

る国産ジャポニカ米への影響を軽減するためには、食味が優れるコメを生産し、輸入米との

差別化をはかることが重要であると考えられる。

そこで、本年度はコメの国際化における日本農業の作物栽培学的な対策技術について検討

した。具体的には、はじめに国産ジャポニカ米の食味評価と官能特性に関する既往の研究を

概説し、良食味米の特性を整理した。次に、わが国の代表的な銘柄品種の極良食味米の呈味

特性を明らかにし、良食味米を栽培するための技術的要素について考察した。

Ⅰ 国産ジャポニカ米の食味評価と官能特性

食味の評価は官能試験により行われ、炊飯米の外観、香り、味、粘り、硬さなどの特性か

ら総合評価を判定する（福井・小林 1996）。高野（1997）は、米の食味が粘りや硬さなど触

覚の反応として表される物理的側面と、味や香りなど嗅覚および味覚の反応として表される

化学的側面の 2 つで評価され、炊飯米の食味の評価は、物理的側面による影響が強く、「物

理的なおいしさ」が主体であるとしている。これまで、一般的にいわれている美味しい米は

色が白く、光沢があり、粘りが強く、軟らかい米とされてきた（竹生 1971）。しかし、近年、

良食味品種が数多く台頭してきたことから、味や香りなどの官能特性も含めた美味しい米に

ついて議論する必要があると考えられた。そこで、良食味品種の主産地である地域において、

近年のジャポニカ米の食味評価に影響を及ぼす官能特性について既往の文献から検証した。

その結果、近年のジャポニカ米の食味に関して、わが国のいずれの地域においても外観、
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第 1 表 試験供試サンプル米の食味関連形質

2012，2013年平均

精米 味度 アミロース玄米蛋白 良質 遊離アミノ酸含量 遊離アミノ酸含有率

産地 白度 値 含有率 質含有率 粒率 (μg/g) (%)

（%） （%） （粒数%） 総量 Asp Glu Asp/Glu Asp Glu Asp+Glu

A 43.9 79.6 16.3 5.77 92.7 370 78.2 97.3 0.80 21.2 26.3 47.5

B 42.4 76.4 15.1 6.56 91.0 273 51.6 69.5 0.74 18.9 25.5 44.4

C 41.9 82.5 15.6 5.81 89.1 269 50.6 87.1 0.58 18.8 32.3 51.1

D 42.6 82.4 17.2 6.22 93.3 288 57.6 72.2 0.80 20.0 25.0 45.0

E 42.4 78.0 17.1 6.17 96.2 241 46.3 63.9 0.72 19.2 26.5 45.7

コシヒカリ 44.3 75.9 15.6 5.75 87.7 265 64.6 93.1 0.69 24.4 35.2 59.6

産地平均 42.6 79.8 16.3 6.11 92.5 288 56.9 78.0 0.73 19.6 27.1 46.8

平均はコシヒカリを除いた産地の平均値を示す。表中の下線は各項目の最大値を表す。精米白度はC-300、味度値はトーヨー味度メーター（MA-
90R2型）、アミロース含有率はオートアナライザー（BLTEC社製）による。アミロース含有率は乾物換算、玄米蛋白質含有率はケルダール法に
よる玄米窒素含有率に5.95を乗じて水分15％換算した値を示す。350メッシュ以下の精米粉をアミノ酸分析計L-8900（日立ハイテク社製）で測定。

味、粘りが総合評価に影響を及ぼす重要な項目であり、硬さの影響力は安定していないと考

えられた。したがって、近年の美味しい米は、白さや光沢などの外観が優れ、粘りが強く、

さらに味も優れる米と定義できる。つまり、これまでは「物理的なおいしさ」が炊飯米の評

価の主体とされてきたが、近年の美味しい米は物理的側面に反応する触覚に加え、味覚や視

覚による影響も強く受けることから、人間の五感をより刺激する特性が備わっていると考え

られた。

上記のように食味評価が優れる米に関して、官能に関する性質と各種の理化学的性質や成

分組成との関係性を整理すると、香りが良く、炊飯米表面は平滑で凹凸が少なく（光沢が優

れ）、白色に優れ（白く）、炊飯時に糊化し始める温度が低く、その後の米飯粒内部の組織崩

壊度が大きく、高い粘性を示す（軟らかく、よく粘り）とともに、多くの呈味成分を含んだ

被膜物質を溶出し（味が良く）、粘性の持続力に優れる性質を持つとまとめることが出来た。

また、このような性質を発現するためには、アミロース含有率とタンパク質含有率が低いこ

とが前提になると考えられた。

Ⅱ 良食味米の食味官能評価に差をもたらす要因

外国産米の流入による国産ジャポニカ米への影響を軽減するためには、食味が優れるコメ

を生産し、輸入米との差別化をはかることが対応施策として考えられる。そのためには、代

表的な銘柄品種の良食味米の呈味特性を把握し、その中でも食味が最も優れる極良食味米の

特性を明らかにすることが重要である。そこで、わが国の代表的な銘柄品種について、これ

までの食味向上技術を実践してきた篤農家が栽培した良食味米の食味官能評価と食味関連形

質を網羅的に 2 ヶ年調査した。

その結果、銘柄品種の良食味米群の中でも 2 ヶ年とも食味官能評価が最も優れていた産地

A のコメは白くて、タンパクが低く、遊離アミノ酸含量が多く、Asp 含有率が高い特徴を有

し（第 1 表）、炊飯米も軟らかく、味も良い特徴が認められた（第 2 表）。一方、食味官能評

価が劣った産地 B のコメは、味度値とアミロース含有率が極めて低く、加えてタンパクも高

く、遊離アミノ酸含有率が低い傾向がみられた。
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第 2 表 供試サンプル米の食味官能評価
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第 1 図 良食味米生産圃場と一般圃場における茎数の推移

表中の各年次の値は平均値（Ⅰ地区<良食味・一般; n=3・10>、Ⅱ地区<良食味・
一般; n=3・26）を示す。

2012 A 0.00 0.17 -0.17 0.08 0.00 -0.08 14.2

B -0.44 ** -0.22 * -0.78 ** -0.26 * -0.04 -0.07 14.0

C -0.42 * 0.08 -0.33 -0.13 -0.38 ** 0.13 13.5

D 0.04 0.33 * -0.17 0.00 -0.21 -0.21 14.1

E 0.00 0.13 -0.42 * -0.08 -0.17 0.25 14.6

2013 A 0.54 ** 1.07 ** 0.39 ** 0.46 ** 0.29 * 0.18 14.6

B 0.15 0.75 ** 0.05 0.00 -0.05 -0.10 13.5

C 0.52 * 1.04 ** 0.32 * 0.24 -0.12 0.40 * 13.8

D 0.43 * 0.76 ** 0.33 * 0.19 0.00 0.38 14.4

E 0.91 ** 1.33 ** 0.24 0.57 ** 0.14 0.38 14.1

年次 水分硬さ産地 総合 外観 香り 味 粘り

基準は関東産コシヒカリとして、食味評価は、基準品種と比較して7段階で行った。総合、外観、香り、味は+3（かなり良

い）～-3（かなり不良）粘りは+3（かなり強い）～-3（かなり弱い）、硬さは+3（かなり硬い）～-3（かなり軟らかい）とし

て評価し、*、*はそれぞれ、5%、1%水準で基準と有意差があることをを示します。パネラーは16～29名の食味試験経験者で構

成した。水分は米麦水分計ライスタf（ケット科学研究所社製）で測定。

このように、良食味米の中でも最も食味官能評価が優れていた極良食味米を見出し、その

呈味特性を明らかにすることが出来た。したがって、極良食味米であることが明らかとなっ

た産地 A のコメの生産技術および生産環境を科学的に検証し、極良食味米を生産するための

技術要素を明からにすることで、輸入米との差別化をはかるための具体的な技術対策を提示

できる可能性が示唆された。

Ⅲ 良食味米生産のための技術的要素

本課題Ⅱでは極良食味米の存在が明らかとなり、極良食味米を生産するための技術要素を

明からにすることで、輸入米との区別化をはかるための具体的な技術対策を提示できる可能

性が示唆された。そこで、代表的なコメの主産地における良食味米生産者と一般生産者の圃

場における生育経過、収量、品質、食味関連形質を網羅的に解析し、良食味米を生産するた

めの理想生育について検討した。
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第 3 表 良食味米生産圃場と一般圃場における食味関連項目、収量、収量構成要素、品質

第 2 図 良食味米生産圃場と一般圃場における葉色の推移

表中の各年次の値は第 1 図に対応した平均値を示す。

アミロー 玄米蛋白 良質 最高 穂数 有効茎 1穂 総籾 登熟 千粒 精玄 玄米外
ス含有率 質含有率 粒率 茎数 歩合 籾数 数 歩合 重 米重 観品質

（DW%） (%) (粒数%)(本/m2)(本/m2) (%) (粒/穂)(×103/m2) (%) (g) (kg/a) (1-9)

2012 Ⅰ地区 良食味 78.3 17.4 6.18 94.9 540 434 80.5 63.7 27.7 89.5 22.6 53.4 ( 88) 1.7

一般 76.1 16.8 6.31 93.9 587 483 83.1 66.2 31.8 89.1 22.4 60.8 2.0

Ⅱ地区 良食味 79.8 17.6 5.73 91.3 512 433 84.8 70.2 30.4 90.2 22.4 58.2 (105) 2.0

一般 75.2 17.3 5.97 90.9 591 452 77.5 68.8 30.9 87.1 22.5 55.6 2.0

2013 Ⅰ地区 良食味 77.1 15.5 6.39 92.5 486 403 83.2 78.1 31.5 90.8 21.8 54.1 (101) 3.3

一般 74.9 15.7 6.52 91.5 551 433 79.5 72.8 31.4 86.4 21.9 53.4 4.0

Ⅱ地区 良食味 80.6 18.2 5.82 94.7 468 378 81.6 73.9 28.0 89.5 22.5 52.2 ( 90) 3.7

一般 76.0 17.2 6.14 90.9 572 418 74.3 74.1 30.8 89.3 22.4 58.3 4.0

平均 Ⅰ地区 良食味 77.7 16.5 6.29 93.7 513 419 81.9 70.9 29.6 90.2 22.2 53.7 ( 94) 2.5

一般 75.5 16.3 6.42 92.7 569 458 81.3 69.5 31.6 87.8 22.2 57.1 3.0

Ⅱ地区 良食味 80.2 17.9 5.78 93.0 490 405 83.2 72.0 29.2 89.9 22.5 55.2 ( 97) 2.8

一般 75.6 17.2 6.05 90.9 581 435 75.9 71.4 30.8 88.2 22.4 56.9 3.0

試験
年次

味度
値地域 圃場

表中の各年次の値は平均値（Ⅰ地区<良食味・一般; n=3・10>、Ⅱ地区<良食味・一般; n=3、26>）を示す。味度値はトーヨー味度メーター（MA-90R2型）、アミロース含有

率はオートアナライザー（BLTEC社製）による。アミロース含有率は乾物換算、玄米蛋白質含有率は近赤外分光分析法により測定し、水分15％換算した値を示す。良質粒率

は品質判定器RS-2000（静岡製機社製）により測定し、未熟粒,被害粒,着色粒，胴割粒を除いた良質粒の割合を示す。玄米外観品質は(財)日本穀物検定協会東北支部

による（1:1等上～9:3等下、カメムシ、胴割は除く）。精玄米重の括弧内の数値は他区を100%とした時の良区の相対値を表す。

その結果、良食味米生産圃場の水稲は、一般圃場の水稲に比べ、茎数の推移が低く、葉色

の変動が少なく、有効茎歩合が高かった（第 1、2 図）。つまり、良食味米生産者は、必要最

低限の安定した生育を維持し、効率よく穂数を確保する栽培管理を行っていることが推察さ

れた。ただし、良食味米生産圃場の水稲は、一般圃場の水稲に比べ、最高茎数が少なかった

ため、穂数は少なく、総籾数も少なかったことから収量性は 3～6%低かった（第 3 表）。し

かし、良食味米生産圃場の水稲は、登熟歩合が高く、玄米の味度値と良質粒率は優れ、タン

パクも低く、外観品質は優れる傾向がみられた。一般的に、籾数の過剰は整粒歩合の低下や

精玄米タンパク質含有率の上昇を引き起こし、食味を低下させる。つまり、一般的な生育経

過よりも最高茎数を少なく設定し、穂数を減じた生育目標値を策定することで数%減収する

ものの、食味が優れる良食味米を生産することができると考えられた。

以上のように、本課題においてわが国の代表的な銘柄品種の極良食味米の呈味特性を明ら

かにし、水稲の生育経過から良食味米を栽培するための技術要素の方向性を提示することが

できた。今後は、良食味米の生産環境（土壌、気象）と水稲の生育や収量構成要素の交互作

用を解析することで、良食味米生産の地理的、気候風土的な成立条件が明らかとなり、良食

味米産地の形成に向けて有用な知見を提示することができると考えられる。
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