
水稲奨励品種‘いわてっこ’の炊飯特性
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岩手県では平成13年に多収で耐寒、耐病性があり、食味も良い水稲の奨励品種を‘いわてっこ

’と命名した。この‘いわてっこ’を、家庭用と業務用炊飯器で炊き、食味値や食感物性値を既

存の４品種と比較した。その結果、家庭用炊飯の炊き増えは、‘コシヒカリ’に次ぎ‘ひとめぼ

れ’並みに多かった。食味値は、炊飯当日と翌日ともに‘あきたこまち’より優れていた。業務

用炊飯の炊き増えは、‘コシヒカリ’並みであった。また、物性値は炊飯当日と翌日も‘コシヒ

カリ’に似ていた。
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１ 緒 言

岩手県は平成13年に岩手県農業研究センターで育種し

た水稲の奨励品種‘岩南16号’を いわてっこ’と命名‘

した。この水稲の特性は、‘あきたこまち’よりも多１）

収で葉・穂いもち病に強く、食味も‘あきたこまち’に

匹敵するとされ、県中部の標高240ｍから350ｍ及び県北

部の240ｍ以下の約4､000haでの栽培に適し、将来は既存

品種の‘たかねみのり’に置き換える品種 としている。２）

この‘いわてっこ’の販売に関連し、より細部にわたる

炊飯特性の評価が欲しいとの集荷業者からの要望がある

ことから、‘いわてっこ’を含め既存品種の‘あきた３）

こまち’、‘ひとめぼれ’、‘かけはし’、‘コシヒカ

リ’の５品種について、家庭用炊飯器と業務用炊飯器で

炊いた場合の食味値や物性値を比較評価したので報告す

る。

２ 実験方法

２－１ 試料

‘いわてっこ’、‘あきたこまち’、‘ひとめぼれ’、

‘かけはし’は岩手県農業研究センターで平成12年に

収穫したものを、‘コシヒカリ’はＪＡ岩手県経済連で

準備した北関東の平成12年産米を使用した。精米は５品

種とも岩手県農業研究センターの水稲育種研究室で縦型

式試験用精米機（佐竹製作所ハイワンパスNBS30）を用

いて搗精歩合を90から91％として行った。

２－２ 炊飯方法

２－２－１ 家庭用炊飯

炊飯器は（東芝RCK-7HMT)を用い、加水量は（株）サ

ントクの方法 で調整炊飯し、家庭用米飯測定用試料と３）

した。その方法は、約450ｇの米の重量を測定する。水

道水で３分間以内に研ぎ、水道水に２時間浸漬し、５分

間ザル上げして水切り後重量を測定する。最初の米重量

と２時間浸漬後の重量の差つまり吸水した水の量を求め、

その量の水を加えて炊飯したものを100％加水炊飯とし

た。

２－２－２ 業務用炊飯

業務用炊飯は、全自動炊飯ラインで炊飯して評価する

方法もある が、温かいお弁当用のご飯として提供され４）
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る場合を想定し、ガス炊飯器（リンナイRR-30S1)を用い、

サントクの方法で100％加水炊飯し、３Kgの米を炊いて、

業務用米飯測定試料とした。

２－３ 水分・千粒重の測定

米水分は、ケットの米麦水分計付属の粉砕器で粉砕後、

135℃の通風乾燥器で２時間乾燥し測定した。米飯水分は

アルミホイルに挟み薄く圧延した後、135℃の通風乾燥器

で２時間乾燥し測定した。千粒重はマルチオートカウン

ター（藤原製作所DS-10）で測定した。

２－４ 食味値測定

ＪＡ岩手県経済連純情米検査センターに依頼し、ご飯

専用の炊飯食味計（佐竹製作所STA-1A）を用い、既定値

にて、各試料10点を測定しその平均値を求めた。

２－５ 食感物性測定

テンシプレッサー（タケトモ電機My Boy）を用いて集

団粒測定法の既定値にて、各試料10点を測定しその平均

値を求めた。炊飯当日は炊飯後１時間以内に翌日は炊飯

後20時間以内に測定を終わった。

３ 実験結果及び考察

３－１ 原料米の特性値

原料米の分析値を表１に示す。供試した‘いわてっこ

’の水分は12.6％で５品種の中では最も少なかった。千

粒重は‘かけはし’、‘ひとめぼれ’に次いで多かった。

表１ 原料米の分析値

３－２ 家庭用炊飯特性

表２に家庭用炊飯器を用い100％加水で炊いた場合の特

性値を示す。米飯含水率は、米飯の水分を表し、‘いわ

てっこ’は５品種の中では一番多かった。炊きあがり重

量が炊く前の米重量の何倍になったかを示す炊き増えは、

‘いわてっこ’は‘コシヒカリ’よりも少ないが‘ひと

めぼれ’とほぼ同等であった。

食味値の変化を図１に示す。‘いわてっこ’の食味値

は‘コシヒカリ’よりも小さいが‘ひとめぼれ’とほぼ

同等であり、翌日の低下も同程度であった。

表２ 家庭用炊飯器で炊いた飯の特性値

図１ 家庭用炊飯器で炊いた飯の食味値の変化

家庭用炊飯器で炊いた飯の食感物性を測定した結果を

図２に示す。グラフのパターンは‘かけはし’を除いた

４品種はほぼ同様であった。炊飯直後と翌日の物性値の

平均値は、‘かけはし’は硬さとこしが、‘いわてっこ

’は付着が、‘コシヒカリ’は粘りが５品種の中では最

大であった。

３－３ 業務用炊飯特性

表３に業務用炊飯器を用い100％加水で炊いた場合の特

性値を示す。米飯含水率は、家庭用炊飯とは異なり‘い

わてっこ’は‘かけはし’に次いで少なく、‘あきたこ

まち’と比較すると2.7％の差があった。業務用としての

炊き増えは、2.35から2.40が最良とされる が、家庭用５）

炊飯と同様に‘いわてっこ’は‘コシヒカリ’よりは少

ないが‘ひとめぼれ’とほぼ同等であった。

表３ 業務用炊飯器で炊いた飯の特性値
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食味値（当日）

食味値（翌日）

水分（％） 千粒重（ｇ）

いわてっこ 12.6 20.2 

あきたこまち 13.1 19.7 

ひとめぼれ 13.2 20.6 

かけはし 13.2 21.3 

コシヒカリ 13.4 18.2 

米飯含水率（％） 炊き増え（倍）

いわてっこ 62.5 2.35 

あきたこまち 62.0 2.30 

ひとめぼれ 60.9 2.36 

かけはし 62.1     2.32     

コシヒカリ 61.9 2.39 
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　 米飯含水率（％） 炊き増え（倍）

いわてっこ 62.7 2.40 

あきたこまち 65.4 2.34 

ひとめぼれ 63.5 2.38 

かけはし 62.5 2.33 

コシヒカリ 64.5 2.43 



水稲奨励品種‘いわてっこ’の炊飯特性

業務用炊飯器で炊いた飯の食感物性を測定した結果を図

３に示す。グラフのパターンは、‘かけはし’と‘あき

たこまち’の２品種が、‘いわてっこ’と‘ひとめぼれ

’及び‘コシヒカリ’の３品種がそれぞれほぼ同様なパ

ターンであった。また、炊飯直後と翌日の物性値の平均

値は、‘いわてっこ’は硬さとこしが、‘ひとめぼれ’

は付着が、‘コシヒカリ’は粘りが５品種の中では最大

であった。

図２ 家庭用炊飯器で炊いた飯の食感物性値の変化
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図３ 業務用炊飯器で炊いた飯の食感物性値の変化
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４ 結 言

岩手県は平成13年に食味が良い水稲の奨励品種として

‘いわてっこ’を命名した。この‘いわてっこ’の食味

値や物性値を、既存品種の‘あきたこまち’、‘ひとめ

ぼれ’、‘かけはし’、‘コシヒカリ’と、家庭用炊飯

器と業務用炊飯器で炊いて比較した。

その結果、

１ 家庭用電気炊飯器を用いて米450ｇを炊飯した場合

1) 炊き増えは、‘コシヒカリ’に次ぎ‘ひとめぼれ’

並みに多かった。

2) 食味値は、炊飯当日と翌日ともに‘あきたこまち’

より優れていた。

２ 業務用ガス炊飯器を用いて米３Kgを炊飯した場合

1) 炊き増えは、‘コシヒカリ’並みであった。

2) 物性値は、‘コシヒカリ’に似ていた。
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