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要約�
本研究では、米の特性を活かした販売戦略に
基づく消費拡大を目指し、島根県産‘つや姫’‘き
ぬむすめ’‘コシヒカリ’の炊飯米の理化学特性の
中で食味に最も関係する物性および形状につい
て比較検討した。その結果、平成25年島根県産
‘つや姫’および‘きぬむすめ’は、‘コシヒカリ’と比
較してやわらかさと粘りのバランスも高い可能性
が示唆された。‘つや姫’および‘きぬむすめ’の
炊飯米は、平成25年産および平成26年産米とも
に保温8時間後において‘コシヒカリ’と比較してバ
ランスが高いことが認められた。さらに、浸漬時間
を短縮した平成26年産米の‘つや姫’は、‘コシヒ
カリ’と比較して硬さと粘りのバランスが高いことが
認められた。‘コシヒカリ’と比較して‘つや姫’にお
いて粒長が長く、粒厚、粒幅ともに短いという特徴
ある形状も認められた。以上より、品種間、炊飯
条件（浸漬時間および保温時間）により、炊飯米
の物性特性に差が生じることが示唆された。本
研究の結果を利用し、各品種の特性を活かした
販売戦略の展開が望まれる。

1 はじめに�

わが国の米の消費量は、2007年において一人
当たり61㎏となり、最も多かった1962年（118㎏）
の半分近くに減少している（金本 2008）。米の消
費は、食生活の多様化や美味しさの要望、経済
力の向上、安心安全志向などの観点から、量より
品質が重視される傾向にある。現状を踏まえ、農
林水産省において米の需要拡大を目標に、1989
年から1995年にかけて「需要拡大のための新形
質水田作物の開発」研究プロジェクトが推進され、
新しい米が開発されてきた（農林水産省農林水
産技術会議 2008；大坪 2002；石谷 1993）。
炊飯米の原料となる玄米もしくは精米における
品質は、品種、産地、栽培法、乾燥などの栽培環
境（栽培条件）および貯蔵環境等が影響因子とな
るといわれている（竹生 1995；鈴木 2011）。収穫
後、市場に流通してから消費者の口に入るまでに、
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貯蔵を経た後の、炊飯・調理、保蔵といった一連
の工程も、米の品質に影響を及ぼすことが報告さ
れている（竹生 1995；岡留 1999；鈴木 2011）。
米の食味には生産・流通上の要因が影響する

と報告されている（竹生 1995）。米の食味評価
方法には、人間の主観的な感覚を基にした官能
検査法と分析機器などを用いた客観的な理化学
的手法がある（大坪 2007）。一般に、官能検査
による食味試験法は日本穀物検定協会で行って
いる食味試験実施要領に準拠して行われている
（食糧庁 1968）。理化学分析は、食味にかかわ
る情報を客観的に評価もしくは推定する目的で、
成分特性、物理特性、外観、味、香りなどに関す
る測定方法が提案されている。炊飯米を直接評
価する方法としてよく用いられる方法として、物理
特性、外観についての評価方法が挙げられる（益
重 1994；鈴木 2006）。
米に含まれるデンプンやタンパク質が影響要因

となる炊飯米の物理特性は、官能試験において、
最も強く食味の判断に影響している特性と考えら
れている（益重 1994；鈴木 2006）。物理特性の
評価からは、炊飯米の硬さや粘り具合に加えて、
弾力性などの食感にかかわる要因について数値
化することができる（益重 1994；鈴木 2006）。粘り
と硬さの比をとったバランス度（粘り/硬さ）が高い
炊飯米ほど、食味評価が高い傾向が見られ、良
い食味の推定指標の一つになることが報告され
ている（益重 1994；鈴木 2006）。物理特性は、テ
クスチュロメーター（岡部 1977；貝沼 2003；豊島 
1994）、レオメーター（山本 2002），クリープメーター
（池田 2000），テンシプレッサー（岡留 1996）など
が使用されてきた。
また、外観（大きさ、色）は食味評価に大きく影
響するため、同時に評価を行うことが必要であると
いわれている（益重 1994；鈴木 2006）。
近年、全国的に多くの新品種が生み出される
中で、世界的な温暖化に伴い、各地の気象条件
に合った、地域で比較的栽培しやすい、食味の
良い品種が注目されている。
‘コシヒカリ’は、1956年に農林1号および農林

22号との交配により福井県で誕生し、島根県も含
め、日本各地で栽培されている米の品種の代表
格である。粘りが強く、食味に優れる品種であるが、
栽培上は倒伏しやすい、いもち病に弱いなどの性
質をもつ。
‘きぬむすめ’は、1991年に九州農業センター（現
在の九州沖縄農業研究センター）においてキヌヒ
カリを母、祭り晴を父として人工交配を行い育成
した系統である。外観が白くつややかであり、粘り
が強いやわらかめの食感で、コシヒカリと比較する
とタンパク質、アミロースともにほぼ同等で食味が
良いとされている。島根県では、平成18年度から
全国に先立ち本格的に栽培されており、9月下旬
に収穫できる早生品種である。
‘つや姫’は、1998年に山形県立農業試験場

（現在の山形県農業総合研究センター水田農
業試験場）において‘山形70号’を母、‘東北164
号’を父として人工交配を行い育成した系統であ
る。島根県では、平坦部を中心に品質が低下し
ている‘コシヒカリ’に代わる品種として、平成24年
に奨励品種に採用し、平坦部を中心に本格栽培
されている。‘つや姫’は、栽培面では‘コシヒカリ’
とほぼ同時期に出穂し、8月下旬から9月上旬に
収穫できる極早生品種であり、収穫期を分散でき
るという利点がある。また、稈長は‘コシヒカリ’と
比較して10㎝程度短いため倒伏に強く（図1）、高
温登熟性にすぐれ、高温でも乳白粒などの発生
が少ないという利点もある（図2）。加えて、葉いもち
圃場抵抗性が強い。玄米外観品質、炊飯米の
外観及び食味官能評価も優れており、食味特性
の良さが期待される品種である。また、一般財団
法人日本穀物検定協会が実施している「米の食
味ランキング」では、平成15年度産の島根県産
‘コシヒカリ’、平成26年産の島根県産‘つや姫’は、
最高ランクの「特Ａ」を取得している。
本研究では、島根県産‘つや姫’、‘きぬむすめ’
及び‘コシヒカリ’の3品種の炊飯米の品質特性に
ついて明らかにすることを目的として、炊飯条件（浸
漬時間・保温時間）の違いによる品質特性につい
て、比較検討を行った。
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2 材料および方法 

1）材料
島根県農業技術センターおよび島根県内で栽
培された平成25年度および平成26年度産‘つや
姫’、‘きぬむすめ’、‘コシヒカリ’を用いた。

2）実験方法
搗精歩合90.2%に搗精した精米を、0.5時間

（浸漬0.5ｈ）もしくは1.5時間（浸漬1.5ｈ）浸漬し
た後、加水量1.38倍で炊飯し、保温状態とした。
炊飯直後（保温0ｈ）、炊飯8時間後（保温8ｈ）に
おける炊飯米の品質について、下記の項目を検
討した。日本穀物検定協会の試験実施要領に
準拠して条件設定を行い、下記の測定を実施し
た。
（1）粒長・粒幅・粒厚の測定

粒長・粒幅・粒厚は、ノギスを用いて、米粒の
重量は電子天秤を用いて測定した。一実験群に
つき30粒計測した。
（2）物理特性測定

炊飯米物理特性評価は、岡留らの方法で圧
縮試験機のTENSIPRESSER（タケトモ電機社製）
を用いて1粒の炊飯米を圧縮させることにより硬さ・
粘り・付着性・弾力性・凝縮性を測定した。アルミ
合金製の円柱形プランジャー（径30㎜）を用いて、
高圧縮試験を行い、圧縮率は90％とした。なお、
一実験群につき30粒計測した。
（3）統計処理

データの比較は順位検定および一元配置の分
散分析を行い、値は平均値±標準偏差で示し
た。

3 結果 

（1）粒長・粒幅・粒厚の測定（図3）

炊飯直後の炊飯米の粒長・粒幅・粒厚の測定
結果を図3に示す。炊飯米の粒長、粒厚、粒幅を
計測比較検討した結果、‘コシヒカリ’と比較して、
‘つや姫’は粒長が有意に長く、粒厚・粒幅ともに

有意に短いことが認められた。また、‘きぬむすめ’
は、‘コシヒカリ’に比較して粒長が有意に長く、粒
厚・粒幅には有意な差が無かった。
（2）物理特性測定（表1～5）

圧縮試験機（TENSIPRESSER）を用いて1粒
の炊飯米を圧縮させることにより硬さ・粘り・付着
性・弾力性・凝縮性（飲み込みやすさ）を計測し
た結果を表1～5に示す。平成25年度米および平
成26年度米の両方を用いて行った1.5時間の浸
漬時間後に炊飯した結果を表1～表4に、0.5時
間の浸漬時間後に炊飯した平成26年度米の結
果を表5に示す。
まず、浸漬時間1.5時間における平成25年度米
の炊飯直後の物性を測定した結果、‘コシヒカリ’
と比較して、‘つや姫’は粘りが有意に強く、付着
性は低い値を示した。硬さと粘りのバランスは‘コ
シヒカリ’に比較して、‘つや姫’、‘きぬむすめ’とも
に有意に高い値を示した。弾力性は‘コシヒカリ’
に比較して‘つや姫’、‘きぬむすめ’ともに有意に
低い値を示した。保温8時間後の物性においては、
‘コシヒカリ’に比較して‘つや姫’の粘りの値が有
意に高く、‘きぬむすめ’の硬さが有意に高いこと
が認められた。また、付着性は、‘コシヒカリ’に比
較して‘つや姫’、‘きぬむすめ’の値が有意に高い
ことが認められた。硬さと粘りのバランス（粘り/硬
さ）は、‘コシヒカリ’に比較して‘つや姫’は有意に
高く、‘きぬむすめ’は有意に低いことが認められた。
浸漬時間1.5時間で炊飯した平成26年度米につ
いては、‘コシヒカリ’に比較して‘つや姫’の粘りの
値が有意に低く、‘きぬむすめ’は有意に高い値を
示した。凝集性（値が低いと飲み込みやすい）は、
‘コシヒカリ’と比較して‘つや姫’、‘きぬむすめ’に
おいて有意に低い値となった。保温8時間後の物
性においては、‘コシヒカリ’に比較して‘きぬむす
め’は有意にやわらかく、付着性があり、‘つや姫’
の粘りの値は有意に高かった。また、‘コシヒカリ’
に比較して‘つや姫’、‘きぬむすめ’ともに、硬さと
粘りのバランスにおいて有意に高い値を示した。
浸漬時間0.5時間における平成26年度米につい
ての結果は、‘コシヒカリ’に比較して‘きぬむすめ’
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が有意に硬く、付着性があり、‘つや姫’、‘きぬむ
すめ’ともに有意に粘りがあることが認められた。

硬さと粘りのバランスは‘コシヒカリ’に比較して‘つ
や姫’において有意に高い値を示した。

‘つや姫’ ‘コシヒカリ’

つや姫 コシヒカリ

乳
白
粒
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図１　‘つや姫’および‘コシヒカリ’の比較（丈が短い‘つや姫’は倒れにくい）
（島根県農業技術センター提供）

図2　‘コシヒカリ’に代わる高温に強い品種‘つや姫’（島根県農業技術センター提供）

‘つや姫’は栽培条件において、高温でも品質が優れており、炊飯米の白さ、つや、食味が優れて
いると評価されている。また、新品種の知名度も上がっており、販売上有利であると考えられている。



5しまね地域共生センター紀要　vol. 3　2016

図3　炊飯米の粒長、粒厚、粒幅

炊飯米の粒長、粒厚、粒幅を計測し、比較検討した。その結果、‘コシヒカリ’と比較して、‘つや姫’は粒長が有意に長く、粒厚・
粒幅ともに有意に短いことが認められた。また、‘きぬむすめ’は、‘コシヒカリ’に比較して粒長が有意に長く、粒厚・粒幅は有意
な差が無かった。ｐ＜0.05*，ｐ＜0.01** ｖｓ ’コシヒカリ’

表1　平成25年度島根県産米 炊飯米の物性（浸漬1.5ｈ）

試料名 硬さ
（gw/㎠）

粘り
（gw/㎠）

付着性
（gw/㎠･㎝） バランス 凝集性 弾力性

‘コシヒカリ’ 5.903±0.773 1.086±0.139 2.729±0.633 0.186±0.025 0.337±0.051 0.209±0.037

‘つや姫’ 5.697±0.588 1.176±0.142** 2.398±0.528* 0.209±0.035** 0.319±0.079 0.182±0.066*

‘きぬむすめ’ 5.609±0.579 1.094±0.095 2.459±0.582* 0.196±0.015* 0.321±0.041 0.192±0.037*

平均値±SD　ｐ＜0.05*，ｐ＜0.01** ｖｓ ‘コシヒカリ’

表2　平成25年度島根県産米 炊飯米の物性（浸漬1.5ｈ）（保温8ｈ）

試料名 硬さ
（gw/㎠）

粘り
（gw/㎠）

付着性
（gw/㎠･㎝） バランス 凝集性 弾力性

‘コシヒカリ’ 6.358±0.677 1.130±0.112 2.471±0.624 0.179±0.019 0.316±0.044 0.212±0.041

‘つや姫’ 6.401±0.669 1.220±0.097** 2.894±0.526** 0.192±0.018** 0.311±0.031 0.220±0.022

‘きぬむすめ’ 6.862±0.912** 1.127±0.104 2.806±0.641* 0.167±0.027* 0.317±0.066 0.238±0.049*

平均値±SD　ｐ＜0.05*，ｐ＜0.01** ｖｓ ‘コシヒカリ’



4 考察 

島根県農業技術センターで栽培された平成25
年度産および平成26年度島根県産の‘つや姫’
‘きぬむすめ’‘コシヒカリ’の炊飯米の形状および
破断応力測定による物性特性の検討を行い、炊
飯条件の違いにより品種間の炊飯米の特性を分
析した。
‘コシヒカリ’と比較した結果、‘つや姫’炊飯米

は粒長が長く、粒厚、粒幅ともに短いため、外観
（見た目）が細くて長い形状を示すことが示唆さ
れた。また、‘きぬむすめ’は、‘コシヒカリ’と比較して、
粒長が大きく、粒厚、粒幅は有意差が無かったた
め、外観が縦横幅ともに大きな形状を示すことが
示唆された。炊飯米の外観は食味に関係する要
素の一つであり、一粒が外観に有意な差を示すこ
とは、集団粒として大きな差をもって感じる可能性
を示唆している。

各品種の物性について比較したところ、平成
25年度の島根県産‘コシヒカリ’と比較して‘つや
姫’炊飯米は、有意に硬さと粘りのバランス高く、
保温8時間後においても同様であった。‘きぬむす
め’は、‘コシヒカリ’と比較して、炊飯直後はバラン
スが有意に高かったものの、保温8時間後は有意
に硬く、バランスも低くなった。これらの違いは、形
状やそれによる加水倍率、浸漬時間の影響による
可能性があると推察される。
平成25年度および平成26年度島根県産米に

おいて、コシヒカリと比較してつや姫は、炊飯直後、
有意に粘りが強く、保温8時間後においても、有意
に粘りが強く、硬さと粘りのバランスが高いことが
共通していた。近年、共働き家庭が増えるなどの
ライフスタイルの変化により、炊飯後に保温したも
のを食べる家庭も増えている。それに伴い、炊飯
器も近年その技術向上により、炊飯技術のみなら
ず、保温状態も改善され保温した後も比較的美
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表3　平成26年度島根県産米 炊飯米の物性（浸漬1.5ｈ）

品種 硬さ
（gw/㎠）

粘り
（gw/㎠）

付着性
（gw/㎠･㎝） バランス 凝集性 弾力性

‘コシヒカリ’ 5.899±0.578 1.120±0.074 2.393±0.655 0.191±0.019 0.340±0.053 0.212±0.046

‘つや姫’ 6.149±1.351 1.188±0.115** 2.455±0.888 0.200±0.035 0.297±0.057** 0.203±0.056

‘きぬむすめ’ 6.127±1.019 1.210±0.126** 2.595±0.702 0.201±0.026 0.312±0.054* 0.196±0.033

平均値±SD　ｐ＜0.05*，ｐ＜0.01** ｖｓ ’コシヒカリ’

表4　平成26年度島根県産米 炊飯米の物性（浸漬1.5ｈ）（保温8h）

品種 硬さ
（gw/㎠）

粘り
（gw/㎠）

付着性
（gw/㎠･㎝） バランス 凝集性 弾力性

‘コシヒカリ’ 6.704±0.944 1.093±0.116 2.054±0.756 0.165±0.022 0.328±0.046 0.218±0.048

‘つや姫’ 6.729±0.978 1.168±0.135* 2.347±0.751 0.177±0.031* 0.319±0.056 0.204±0.040

‘きぬむすめ’ 6.097±0.662** 1.058±0.133 2.613±0.588** 0.175±0.021* 0.335±0.063 0.218±0.059

平均値±SD　ｐ＜0.05*，ｐ＜0.01** ｖｓ ’コシヒカリ’

表5　平成26年度島根県産米 炊飯米の物性（浸漬0.5ｈ）

品種 硬さ
（gw/㎠）

粘り
（gw/㎠）

付着性
（gw/㎠･㎝） バランス 凝集性 弾力性

‘コシヒカリ’ 6.049±0.711 1.153±0.110 2.460±0.691 0.194±0.032 0.340±0.061 0.221±0.052

‘つや姫’ 5.996±0.984 1.224±0.144* 2.719±0.730 0.207±0.027* 0.328±0.055 0.205±0.037

‘きぬむすめ’ 6.430±0.798* 1.210±0.095* 3.034±0.905** 0.190±0.021 0.364±0.080 0.212±0.039

平均値±SD　ｐ＜0.05*，ｐ＜0.01** ｖｓ ’コシヒカリ’



味しく食べられるようになっている。保温8時間後も
比較的品質が保たれる品種は、ライフスタイルの
多様化に対応できるものである可能性が高いと考
える。
また、平成26年度は、家庭での炊飯前の浸漬
時間が十分にとれないなどの可能性を考え、各品
種において浸漬時間の短縮により炊飯米の品質
にどのような違いがあるのかを検討した。その結果、
浸漬時間を短縮した場合は、‘コシヒカリ’と比較
して‘つや姫’は、有意に粘りがあり、硬さと粘りの
バランスが高く、‘きぬむすめ’は、硬く、粘りがあり、
付着性が高いことが認められた。この違いは、‘コ
シヒカリ’と比較して‘つや姫’は細くて長い形状で
あり、水の浸透が良い可能性があること、‘きぬむ
すめ’は、長さも幅もある形状であるため、水の浸
透が比較的しにくい可能性があるという理由が考
えられる。付着性は、表面に水分が残りベタベタ
感が残る場合に高い値を示す。したがって、浸漬
時間が短いと、‘きぬむすめ’の水分の浸透が十
分ではなく表面の水分の残留により付着性が高く
なっていると考えられる。
以上より、島根県農業技術センターおよび島根
県県内で栽培された平成25年度および平成26
年度米において、本研究において用いた‘つや姫’

のみならず‘きぬむすめ’の特性は、新たな用途拡
大につながる可能性があると考えられる。
現在、日本全国において、食感を数値化した
物理特性および外観は、食味評価に大きく関わり
（益重 1994；鈴木 2006）、購買行動につながる
ことを利用した販売戦略が展開されている。また、
用途別の新品種の開発が盛んに行われ、美味し
さを求めて、あるいは健康・疾病に対応するなど、
個々のライフスタイルに合わせた多様な品種の栽
培・流通が求められている（農林水産省 2002；鈴
木 2006；Suzuki 2006）。
島根県産米の特性を活かして地域の活性化

につなげて、その取り組みをいかに継続させていく
のかについては、それぞれの地域における大きな
課題であると考える。本研究の結果は、各地域の
炊飯米の品質特性を知り、その結果をふまえた用
途拡大、米の消費量減少を抑制し、消費拡大に
つなげるための一助となると考える。
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