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※2 ラピッド・ビスコ・アナライザー：ご飯の「粘り」を測定する機器。※1 テンシプレッサー：ご飯を食べた時の「硬さ」「軟らかさ」「噛みごたえ」を測定する機器。

秋田米の理化学的表現

全体の硬さと全体の粘り

「あきたこまち」「つぶぞろい」…全体の硬さと全体の粘りが中程度で、硬
さと粘りのバランスが良い。
「サキホコレ」…全体の硬さは軟らかく、全体の粘りも強い。
「ひとめぼれ」…全体の硬さは中程度で、全体の粘りが強い。
「秋のきらめき」「ササニシキ」…全体の硬さはやや軟らかく、全体の粘り
はやや弱い～弱い。
「ゆめおばこ」…全体の硬さが軟らかく、全体の粘りは中程度。
「めんこいな」…全体の硬さは中程度で、全体の粘りがとても弱い。
「淡雪こまち」…全体の硬さがとても軟らかく、全体の粘りがとても強い
低アミロース米。
「秋田６３号」…全体の硬さが硬く、全体の粘りは弱い。
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「あきたこまち」…全体の粘りがやや強く、表層の粘りは弱い。
「サキホコレ」…全体の粘りが強く、表層の粘りはやや強い。
「ひとめぼれ」…全体の粘りと表層の粘りが強い。
「ゆめおばこ」…全体の粘りは中程度、表層の粘りはやや強い。
「秋のきらめき」…全体の粘り、表層の粘りともにやや強い。
「めんこいな」…全体の粘りはとても弱く、表層の粘りは中程度。
「ササニシキ」…全体の粘り、表層の粘りは弱い。
「つぶぞろい」…全体の粘りはやや強く、表層の粘りがとても弱い。
「淡雪こまち」…全体の粘りと表層の粘りがとても強い。
「秋田６３号」…全体の粘りが弱く、表層の粘りもとても弱い。

●

●

●

●

●

●

●

●

●

●

たんぱく含有率と
Lグルタミン酸含有量
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炊飯米の分析データは、（株）インテリジェントセンサーテクノロジー、新潟薬科大学

及び秋田県農業試験場の分析を基に、 秋田米を比較した評価値です。（平成27～29

年産米及び令和3～4年産米）

全体の粘りと表層の粘り

表層の粘りと付着量

味度値と白度

ご飯を90％噛んだ時の粘りを同様に測定した数値で、上
が強く、下は弱く感じます。

ご飯を90％噛んだ時の硬さをテンシプレッサー※1で
測定した数値です。右が硬く、左は軟らかく感じます。全体の硬さ

全体の粘り

「あきたこまち」…うるち米の中では最も粘度が強く、老化性も低いこと
から、冷めても粘りがある。
「サキホコレ」…粘度はやや強く、老化性が低く冷めてもおいしさが持続する。
「ひとめぼれ」…粘度は中程度で、老化性も低い。
「ゆめおばこ」…粘度は弱く、老化性は中程度。
「秋のきらめき」「つぶぞろい」…粘度、老化性は中程度。
「めんこいな」「ササニシキ」…粘度は中程度で、老化性が高い。
「淡雪こまち」…粘度がとても強く、老化性が低い低アミロース米の特徴を表す。
「秋田６３号」…粘度が弱く、老化性は高い。
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冷めてからの硬さを表し、上は冷めると硬くなり、下は冷
めてもおいしさが持続する度合いを示しています。

ラビットビスコアナライザー※2により糊化特性を測定
し、粘度をおいしさの指標として表しました。右にいく
ほど粘度が高くおいしいとされ、左は粘度が弱くあっ
さりとした食感です。

粘　度

老化性

ご飯を25％噛んだ時の粘りを測定した数値で、上は粘り
が強く、下は弱く感じます。

ご飯を90％噛んだ時の粘りをテンシプレッサーで測定し
た数値です。右は粘りが強く、左は粘りが弱くなります。全体の粘り

表層の粘り

「あきたこまち」…味度値と白度は中程度。
「サキホコレ」…味度値がとても高く、白度は高い。
「ひとめぼれ」「秋のきらめき」…味度値がやや高く、白度は中程度。
「つぶぞろい」…味度値が高く、白度は中程度。
「めんこいな」…味度値と白度は低い。
「ゆめおばこ」…味度値が中程度で、白度が高い。
「ササニシキ」…味度値が低く、白度はやや高い。
「淡雪こまち」…味度値はやや低く、白度はとても高い。
「秋田６３号」…味度値が高く、白度がとても低い。
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91.3％でとう精した時の白さを白度計で測定した数値で
す。上が白く透明感があり、下は灰色または飴色が強くな
る傾向です。

白　度

炊飯米の表面の「つや」と「ねばねば層」を味度メーターで
測定しました。右はつやがあっておいしいと評価され、左
はねばねば層が少なく評価が低くなります。

味度値

「あきたこまち」「ササニシキ」…表層の粘りが弱く、付着量もやや少ない。
「サキホコレ」…表層の粘りはやや強く、付着量は中程度。
「ひとめぼれ」…表層の粘りが強く、付着量もやや多い。
「ゆめおばこ」…表層の粘りがやや強く、付着量が多い。
「めんこいな」…表層の粘りと付着量は中程度。
「秋のきらめき」…表層の粘りがやや弱く、付着量は中程度。
「つぶぞろい」…表層の粘りが弱く、付着量が少ない。
「淡雪こまち」…表層の粘りがとても強く、付着量もとても多い。
「秋田６３号」…表層の粘りはとても弱く、付着量もやや少ない。
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炊飯米が容器に付着する程度を数値化したもので、上は
付着量が多く、下は少なくなります。

ご飯を25％噛んだ時の粘りをテンシプレッサーで測定
し、右は強く、左は弱く感じます。表層の粘り

付着量

粘度と老化性

「あきたこまち」…たんぱく含有率は高く、Lグルタミン酸含有量が高い。
「サキホコレ」「つぶぞろい」…たんぱく含有率が低く、Lグルタミン酸含有
量が多い。
「ひとめぼれ」「ササニシキ」…たんぱく含有率、Lグルタミン酸含有量は中程度。
「めんこいな」…たんぱく含有率が中程度で、Lグルタミン酸含有量がやや少ない。
「ゆめおばこ」「秋のきらめき」…たんぱく含有率がやや高く、Lグルタミン
酸含有量がやや少ない。
「淡雪こまち」…たんぱく含有率がとても高く、Lグルタミン酸含有量は中程度。 
「秋田６３号」…たんぱく含有率が低く、Lグルミン酸含有量もとても少ない。
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炊飯米の旨味成分の１つであるLグルタミン酸をアミノ
酸分析計で測定した数値です。上はLグルタミン酸含有量
が多くおいしいとされ、下は含有量が低くなります。

玄米の窒素含有率をケルダール法で分析し、窒素含有率
に5.9の係数を乗じた数値です。一般的にたんぱく含有率
は低いほど軟らかく、高いほど硬く感じます。

たんぱく
含有率

Lグルタミン酸
含有量
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※2 ラピッド・ビスコ・アナライザー：ご飯の「粘り」を測定する機器。※1 テンシプレッサー：ご飯を食べた時の「硬さ」「軟らかさ」「噛みごたえ」を測定する機器。

秋田米の理化学的表現

全体の硬さと全体の粘り

「あきたこまち」「つぶぞろい」…全体の硬さと全体の粘りが中程度で、硬
さと粘りのバランスが良い。
「サキホコレ」…全体の硬さは軟らかく、全体の粘りも強い。
「ひとめぼれ」…全体の硬さは中程度で、全体の粘りが強い。
「秋のきらめき」「ササニシキ」…全体の硬さはやや軟らかく、全体の粘り
はやや弱い～弱い。
「ゆめおばこ」…全体の硬さが軟らかく、全体の粘りは中程度。
「めんこいな」…全体の硬さは中程度で、全体の粘りがとても弱い。
「淡雪こまち」…全体の硬さがとても軟らかく、全体の粘りがとても強い
低アミロース米。
「秋田６３号」…全体の硬さが硬く、全体の粘りは弱い。
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「あきたこまち」…全体の粘りがやや強く、表層の粘りは弱い。
「サキホコレ」…全体の粘りが強く、表層の粘りはやや強い。
「ひとめぼれ」…全体の粘りと表層の粘りが強い。
「ゆめおばこ」…全体の粘りは中程度、表層の粘りはやや強い。
「秋のきらめき」…全体の粘り、表層の粘りともにやや強い。
「めんこいな」…全体の粘りはとても弱く、表層の粘りは中程度。
「ササニシキ」…全体の粘り、表層の粘りは弱い。
「つぶぞろい」…全体の粘りはやや強く、表層の粘りがとても弱い。
「淡雪こまち」…全体の粘りと表層の粘りがとても強い。
「秋田６３号」…全体の粘りが弱く、表層の粘りもとても弱い。
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たんぱく含有率と
Lグルタミン酸含有量
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炊飯米の分析データは、（株）インテリジェントセンサーテクノロジー、新潟薬科大学

及び秋田県農業試験場の分析を基に、 秋田米を比較した評価値です。（平成27～29

年産米及び令和3～4年産米）

全体の粘りと表層の粘り

表層の粘りと付着量

味度値と白度

ご飯を90％噛んだ時の粘りを同様に測定した数値で、上
が強く、下は弱く感じます。

ご飯を90％噛んだ時の硬さをテンシプレッサー※1で
測定した数値です。右が硬く、左は軟らかく感じます。全体の硬さ

全体の粘り

「あきたこまち」…うるち米の中では最も粘度が強く、老化性も低いこと
から、冷めても粘りがある。
「サキホコレ」…粘度はやや強く、老化性が低く冷めてもおいしさが持続する。
「ひとめぼれ」…粘度は中程度で、老化性も低い。
「ゆめおばこ」…粘度は弱く、老化性は中程度。
「秋のきらめき」「つぶぞろい」…粘度、老化性は中程度。
「めんこいな」「ササニシキ」…粘度は中程度で、老化性が高い。
「淡雪こまち」…粘度がとても強く、老化性が低い低アミロース米の特徴を表す。
「秋田６３号」…粘度が弱く、老化性は高い。
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冷めてからの硬さを表し、上は冷めると硬くなり、下は冷
めてもおいしさが持続する度合いを示しています。

ラビットビスコアナライザー※2により糊化特性を測定
し、粘度をおいしさの指標として表しました。右にいく
ほど粘度が高くおいしいとされ、左は粘度が弱くあっ
さりとした食感です。

粘　度

老化性

ご飯を25％噛んだ時の粘りを測定した数値で、上は粘り
が強く、下は弱く感じます。

ご飯を90％噛んだ時の粘りをテンシプレッサーで測定し
た数値です。右は粘りが強く、左は粘りが弱くなります。全体の粘り

表層の粘り

「あきたこまち」…味度値と白度は中程度。
「サキホコレ」…味度値がとても高く、白度は高い。
「ひとめぼれ」「秋のきらめき」…味度値がやや高く、白度は中程度。
「つぶぞろい」…味度値が高く、白度は中程度。
「めんこいな」…味度値と白度は低い。
「ゆめおばこ」…味度値が中程度で、白度が高い。
「ササニシキ」…味度値が低く、白度はやや高い。
「淡雪こまち」…味度値はやや低く、白度はとても高い。
「秋田６３号」…味度値が高く、白度がとても低い。
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91.3％でとう精した時の白さを白度計で測定した数値で
す。上が白く透明感があり、下は灰色または飴色が強くな
る傾向です。

白　度

炊飯米の表面の「つや」と「ねばねば層」を味度メーターで
測定しました。右はつやがあっておいしいと評価され、左
はねばねば層が少なく評価が低くなります。

味度値

「あきたこまち」「ササニシキ」…表層の粘りが弱く、付着量もやや少ない。
「サキホコレ」…表層の粘りはやや強く、付着量は中程度。
「ひとめぼれ」…表層の粘りが強く、付着量もやや多い。
「ゆめおばこ」…表層の粘りがやや強く、付着量が多い。
「めんこいな」…表層の粘りと付着量は中程度。
「秋のきらめき」…表層の粘りがやや弱く、付着量は中程度。
「つぶぞろい」…表層の粘りが弱く、付着量が少ない。
「淡雪こまち」…表層の粘りがとても強く、付着量もとても多い。
「秋田６３号」…表層の粘りはとても弱く、付着量もやや少ない。
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炊飯米が容器に付着する程度を数値化したもので、上は
付着量が多く、下は少なくなります。

ご飯を25％噛んだ時の粘りをテンシプレッサーで測定
し、右は強く、左は弱く感じます。表層の粘り

付着量

粘度と老化性

「あきたこまち」…たんぱく含有率は高く、Lグルタミン酸含有量が高い。
「サキホコレ」「つぶぞろい」…たんぱく含有率が低く、Lグルタミン酸含有
量が多い。
「ひとめぼれ」「ササニシキ」…たんぱく含有率、Lグルタミン酸含有量は中程度。
「めんこいな」…たんぱく含有率が中程度で、Lグルタミン酸含有量がやや少ない。
「ゆめおばこ」「秋のきらめき」…たんぱく含有率がやや高く、Lグルタミン
酸含有量がやや少ない。
「淡雪こまち」…たんぱく含有率がとても高く、Lグルタミン酸含有量は中程度。 
「秋田６３号」…たんぱく含有率が低く、Lグルミン酸含有量もとても少ない。

●

●

●

●

●

●

●

炊飯米の旨味成分の１つであるLグルタミン酸をアミノ
酸分析計で測定した数値です。上はLグルタミン酸含有量
が多くおいしいとされ、下は含有量が低くなります。

玄米の窒素含有率をケルダール法で分析し、窒素含有率
に5.9の係数を乗じた数値です。一般的にたんぱく含有率
は低いほど軟らかく、高いほど硬く感じます。

たんぱく
含有率

Lグルタミン酸
含有量
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秋田米の理化学的表現 秋田米の品種特性

全体の粘りと旨味

「あきたこまち」…全体の粘りがやや強く、旨味が強い。
「サキホコレ」…全体の粘りが強く、旨味がとても強い。
「ひとめぼれ」…全体の粘りが強く、旨味はやや強い。
「つぶぞろい」…全体の粘りがやや強く、旨味は中程度。
「ゆめおばこ」…全体の粘りが中程度で、旨味は弱い。
「秋のきらめき」…全体の粘りがやや弱く、旨味は中程度。
「めんこいな」…全体の粘りがとても弱く、旨味は中程度。
「ササニシキ」…全体の粘りが弱く、旨味は中程度。
「淡雪こまち」…全体の粘りがとても強く、旨味は弱い。
「秋田６３号」…全体の粘りが弱く、旨味も弱い。

●
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●

●

●

「あきたこまち」…旨味、甘味ともに強い。
「サキホコレ」…旨味がとても強く、甘味も強い。
「ひとめぼれ」…旨味がやや強く、甘味も強い。
「ゆめおばこ」…旨味が弱く、甘味がやや弱い。
「めんこいな」「ササニシキ」…旨味は中程度で、甘さが弱い。
「秋のきらめき」「つぶぞろい」…旨味が中程度で、甘さはやや強く、バラン
スが良い。
「淡雪こまち」…旨味は弱いが、甘味はとても強い。
「秋田６３号」…旨味と甘味はとても弱い。
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秋田63号

旨味と甘味

味・コクと甘味

収量と千粒量

味・香り・味覚センサーによる測定です。旨味はアミノ酸
と核酸由来の物質を測定したもので、ご飯を食べた時の
先味を表します。上は旨味が強く、下は弱くあっさりとし
た味わいです。

ご飯を90％噛んだ時の粘りをテンシプレッサーで測定し
た数値です。右は全体の粘りが強く、左は弱く感じます。全体の粘り

旨　味

同上の測定で、糖類や糖アルコールの甘味を示します。上
は食べた時の甘味が強く、下は弱く感じます。

味・香り・味覚センサーで、アミノ酸と核酸由来の物質を
測定、ご飯を食べた時の先味を表します。右は旨味が強
く、左は弱くあっさりとした味わいです。

旨　味

甘　味

「あきたこまち」「サキホコレ」「秋のきらめき」…収量はおおよそ57㎏/aで
他のうるち米よりやや少なく、千粒重もやや軽い。
「ひとめぼれ」「めんこいな」「ササニシキ」…収量は63～65㎏/aで、千粒
重は22ｇ～24ｇの品種。
「ゆめおばこ」「つぶぞろい」…収量は66㎏/a、千粒重25ｇ。
「淡雪こまち」…収量が少なく千粒重も小さい低アミロース品種。
「あきた63号」…大粒で千粒重が30g以上になり、多収品種。

●
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●

「あきたこまち」…味・コク、甘味が強く、バランスがよい。
「サキホコレ」「秋のきらめき」…味・コクが強く、甘味も強い。
「ひとめぼれ」…味・コクが中程度で、甘味が強い。
「つぶぞろい」…味・コクはやや強く、甘味は中程度。
「ゆめおばこ」…味・コクがやや弱く、甘味はやや弱い。
「めんこいな」「ササニシキ」…味・コクが弱く、甘味も弱い。
「淡雪こまち」…味・コクがとても弱いが、甘味はとても強い。
「秋田６３号」…味・コク、甘味が弱い。
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●

●

同上の測定で糖類や糖アルコールの甘味を示します。上
は食べた時の甘味が強く、下は弱くなります。

味・香り・味覚センサーによる測定です。炊飯米の苦味物
質由来の苦味と雑味を表し、低濃度で隠し味として深み・
コクを表します。右は味・コクを強く感じ、左は弱く爽や
かな食感です。

味・コク

甘　味

1.9㎜の網目で選別した玄米1,000粒の重さです。
上は千粒重が重く、粒は大きく、下は千粒重が軽く、
粒が小さい品種です。

1.9㎜の網目で選別した1a当たりです。
右は収量が多く、左は少ない品種です。収　量

千粒量
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秋田63号秋田63号

「あきたこまち」「秋のきらめき」「めんこいな」…たんぱく含有率がやや高
く、アミロース含有率は１６～１８％前後のうるち米。
「サキホコレ」「つぶぞろい」…たんぱく含有率が低く、アミロース含有率が
１８％のうるち米。
「ひとめぼれ」「ゆめおばこ」「ササニシキ」…たんぱく含有率が５．９％前後
で、アミロース含有率は１６～１９％のうるち米。
「淡雪こまち」…たんぱく含有率がとても高く、アミロース含有率はとても
低い低アミロース米品種の特徴を有する。
「秋田63号」…たんぱく含有率が低く、アミロース含有率は２０％前後。

●

●

●

●

●

白米のアミロース含有率です。アミロース含有率が低い
ほど粘りが強くなります（もち米はアミロース含有率が
0％）。うるち米のアミロース含有率はおおよそ15％～
20％の範囲です。

玄米の窒素含有率をケルダール法で分析し、窒素含有率
に5.9の係数を乗じた数値です。右がたんぱく含有率が高
く、炊飯米は硬く粘りが少なくなります。左は低くご飯は
ふっくらとした柔らかさになります。

たんぱく
含有率

アミロース
含有率

たんぱく含有率とアミロース含有率

「あきたこまち」…温暖化により早生の晩から早生に分類され、出穂期は7
月28日頃、成熟期は9月12日頃、刈り取りは9月15日頃。
「サキホコレ」…出穂は8月6日頃でやや晩生の品種。成熟期は9月24日
頃、刈り取りは9月下旬。適期が変動しやすい品種。
「ひとめぼれ」「ゆめおばこ」「ササニシキ」…出穂期は8月1～3日頃の中生
の晩の品種。成熟期は9月19～21日頃、刈り取りは9月25日頃。
「つぶぞろい」…出穂期は8月5日頃、成熟期は9月23日頃でやや晩生の品種。
「めんこいな」…中生の品種で、出穂期は7月30日頃、成熟期は9月17日
頃、刈り取りは9月20日頃。
「秋のきらめき」「淡雪こまち」…極早生～早生の品種。成熟期は9月4～6
日頃、刈り取りは9月上旬に始まる。このため、作付けは県北を中心とした
中・山間地に適している。
「秋田63号」…晩生の品種で、出穂期は8月9日頃、成熟期は9月28日頃、
刈り取りは10月に入ってから始まる。
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下が早生で稲刈りが早く、上は晩生で遅くなります。

左が早生で右が晩生の品種です。出穂期

成熟期

出穂期と成熟期

晩生やや晩生中生晩中生早生極早生
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◎秋田県農業試験場水稲奨励品種決定基本調査及び秋田県稲作指導指針より作図 

◎平成22年～令和元年の平均値、サキホコレは品種育成時の評価 

◎種苗法に基づく品種登録稲種審査基準による評価 

◎田植え日：5月15日、施肥窒素（N）：6-0-2㎏/10a 

◎秋田県水稲奨励品種の出穂期と成熟期は秋田県農業試験場の水稲奨励品種展示ほ場の早晩性
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