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　　　　貯蔵申におげる玄米の発芽力及び2，3の理学

的性質の変化について
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　太平洋戦争の末期より終戦後の多隼に亘る食糧事膚の

悪化，特に主食類の不足は社会混乱の基をなしていた。

従つて食糧の生産も質より量へと専ら此の方向に強く要

請されていたのである。その後穀類の輸入，肥料の増産

農薬の発達と相侯つて米麦生産の技術も著しく向上し，

その生産も予期以上の成果をあげ，食糧事唐は好転して

来たのである。食糧事情の好転は必然的に品質と貯蔵に

関連してくる。品質不良の米麦は経験上貯蔵性にも乏し

い。従来貯蔵技術に関する研究は極めて少く，曾つて大

原農業研究所で近藤万太郎博土タト数氏によつて行われた

が，最近の研究報告は生産技術の発表に比較して蓼々た

るものである。

　惟うに，生産技術と貯蔵技術が雁行して，初めて我国

食糧行政も全きを期待し得る筈である。

　従来，日本海沿岸地帯産米は水分合量多く貯蔵申にお

ける米質の変化が著しいとの理由で自由経済時代は消費

市場で不評を招き，経済的にも不利な取扱をうけていた。

これ等は水分合量15％内タト或はそれ以上合有するものと

して軟質米と呼ばれ，叉一面産地別の差別的呼称の感が

ないでもなかつた。最近三鍋氏は硬，軟質米について，

種々の理化学的性質を調査し，後者の比重及び千粒重の

みが前者より大で，水分合量その他に差異は認められな

かつたと報告している。原沢氏は貯蔵中に発生するカビ

類によつて米の品質は悪化するが，カビ類の発生は米粒

中の水溶性物質特にアミノ酸の量的，質的相違によつて

左右される。東北，北陸地方の水稲は比較的低温に生育

した揚合，体中にアマイドが多量に蓄積されると云うこ

とであるが，東北，北陸地方産米の貯蔵性の少い原因の

一部はこれに基くかも知れないと述べている。

食糧としてρ玄米が蔵貯中も収穫当初の品質を保持す

ることは望ましいのであるが，生物体としての玄米は呼

吸作用による発熱の夕卜，タト界の温度，湿度，更にカビ，

菌類等の害により物理的，化学的，生物的の変化を来し

ている。祭も此等の変化は常に食糧としての品質を悪化

さす方向にある。

　筆者は主として作物の立場から貯蔵中の玄米品質の時

期的変化を明かにせんとし，昭和30年産米にして農林省

島根食糧事務所倉庫に貯蔵保管中の島根県産俵米より一

定時期に試料を採取して，発芽力，千粒重，水分合量，

剛度等を調査した。叉昭和3／年産島根県，岡山県，石川

県米を研究室に保管し，前記項目のタト濾過速度をみた。

未だ研究途上のものもあるが，その概要を報告する。

　起稿にあたり，試料の提供，倉庫の利用を快諾され，

且種々の便宜を与えられた食糧事務所菱田所長，穴見業

務部長他関係各職員二に深く感謝の意を表する。叉調査，

観測に多大の労を惜しまれなかつた金森利吉，黒目正拾

の両君初め各位に謁億を表する。

　　　　　　　　1実験材料及方法

　（1）実験材料

　島根県産米にして平坦部，山間部両地帯産の農林44晋

及近畿33号である。昭和30隼産試料は収穫後より翌ろ1隼

11月まで食糧事務所倉庫の通路上に俵米として貯蔵中の

ものにつき，調査期日に夫々試料を採取し㍍1品種1

俵の数カ所から約2合とつて，よく混合しポリエチレン

袋に入れ，実験室に持帰つた。3／隼産米は分割して木縞

袋，ポ巧エチレこ／袋，デシケータFに入れ，翌32年10月

まで研究室に保管した。此等の試料は何れも3等合格米

である。
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　別に硬質米と呼ぱれる岡山県産の旭，ウル争コトブキ

（塊方名），及び軟質米と呼ばれる島根県産の農林2ろ号，

石川県産のヤチコガネを試料としたが，これ等は何れも

3／年産の自家用米であつた。これ等の試料を第／，2表

に一括して示した。

　　　　　第／表試料一覧表（その一）

試料生産年度 産　　　　　　地

・峰度1・1年度、 品’　種 産地帯別

30年度 31年度

A a 農林44号 平坦部 簸川郡荘原吋 松江市持田町

丑 b 〃 山間部 飯石郡掛合町 仁多郡仁多町

C C 近畿33号 平坦部 Aに同じ aに同じ

D d 〃 山間部 lBに同じ bに同じ

第2表試料一覧表（その二）

試料 品　　種 産　　　堆　保管方法 備考

I ウルチユトブキ 岡山県山間部 木　　綿　　袋 硬質米，

火力乾燥
一昼夜

皿 旭 岡　仙　市 〃 硬質米
〃一2 〃 〃 ポリエチレニ／袋 〃

〃一3 〃 〃 デシケータF 〃

皿 ヤチコガネ 石川県志雄町 木　　綿　　袋 軟質米
〃一2 〃 〃 ポリエチレン袋 〃

〃一ろ 〃 〃 デシケ←ター 〃

皿 農林23号 松江市乃木町 木　　綿　　袋 〃

　（2）実験方法

　（工）発芽力の検定　　標準発芽試験法ペトリ皿に

濾紙を敷き30．Oの垣温器に入れ，4日間の発芽粒をもつ

て発芽歩合とした。

　TTC法テトラゾリウム（2，3，5TnphenyIte打azo11u皿

Ch1Oride）が生体によつて還元され，発芽力を有する胚

が赤色に着色する反応を禾胴して発芽力を推定する場合

がある。筆者は玄米の胚だけを切断して，TTOの1％液

に4時間，浸漬，暗所に放置後赤色に着色する歩合をみ

た。

　（皿）水分合量の検定　　全粒乾燥法によつた。／0gr

の試料をとり100～110◎C下約／0時問乾燥し前後の重量の

差より算出した。

　（皿）千粒重　　整米を用いた。

　（皿）剛度　　安藤式剛度計を用い，挫折及び圧砕剛

度を整米20粒の平均値で示した。

　（Y）濾過速度OsTwALDの濾過分析法に基いて，佐

藤氏が改良考案した装置を用い観測した。玄米を粉砕し

て0．5㎜n1より1⑭0皿㎜までの細粉10grをとり～水100㏄を

加えて強く振り，1時間静置して，上澄液50㏄を濾過す

る。濾過にあたり水流ポ！プを加減して水銀柱50・〕mの

　　　滅圧に保ちつつ上記50㏄を漏斗上に注ぎ刻々の濾液の容

　　　積を観測した。

　　　　．（V［）貯蔵，保管場所の概況及び温度，湿度　　島根

　　　食糧事務所倉庫は松江市朝日町にあり，昭和1／年の建設

　　　である。棟数8棟，東西に並列し，1棟はろ0間×5間，内

　　　部は床上より梁下まで18尺，壁体は土台，柱等の軸組のタド

　　　　　壁に下見板として石綿板を貼布し約4寸の空間を残

　　　　　　して内壁ル←ブイ／グ張りの上に鉄鋼コンクリ∵ト

　　　　　　を打ち，漆喰塗仕上として荷摺木を取付けてある。

　　　　　．壁体の厚さは6寸余。屋根は5寸勾配で2重屋根ス

　　　　　　レドト葺きである。換気の為に屋根に換気塔，壁の

　　　　　上部に高窓，床際に通風孔を設け自然換気によつて

　　　　　いる。害虫防除の為に6月中旬クロFルピクリンで’

　　　　　嬢蒸。使用量は1棟当り120ポ1／ド余。内部に約6

　　　　　尺巾の十字形通路を設けるので俵米貯蔵実面積は11

　　　　　2．6坪，収容俵数10，000俵である。主として松江市内

　　　　　の飯米を貯蔵するので，8月頃以後の貯蔵量は少い。
火力乾燥
　　　　　　温度，湿度の観測は毎日10時，／4時，庫内十字路

硬質米　附近の床上1．5㎜及び5㎜の2点，庫夕トは倉庫北側の

　　　　　近接地点である。

　　　　　　研究室貯蔵の試料は木綿袋に入れブリキ鍵に金鋼
軟質米　　の蓋をして保管し，室内の温度，湿度と養異ないよ

　　　　　うにつとめた。ポリエチ1！ン貯蔵は一種の密封貯蔵

　　　　　で，時にぽ袋の内部に微小な水滴様のものも認めら

　　　　　れた。デシケ←タ←貯蔵は乾燥剤（OaC工2）を添加し，

　　　研究室に保管，温度，湿度は10時に観測し，研究室より

　　　約200皿の巨離にある百葉箱内の温，湿度を参考とした。

　　　　（雷）　調査工頁目

　　　　主な調査孕目を第3表に一括して示し仁。

　　　　　　　　　　第3表調査項目一覧
＼
項
＼

赤戸 発芽力 水分 濾過
嚢芽萎…法

千粒重 剛度
、
料
＼ 含量 速度

A 10 ○ ○ ○ ○

B ○ O ○ ○ cC ○’ ○ ○ O ○
D一 q ○ ○ ○ ○

a ○ ○ O ○ ○

b ○ ○ ○ ○ ○
C ○ ○ ○ ○ ○

’d ○ ○ ○ ○一 ○

工 ○ ○一 ○ ○ ○
皿 ○ ○ ○ ○ ○

〃一2 ○

〃一3 ○

皿 ○ ○ ○ ○¶ ○

〃一2 ○

〃一3 ○一

皿 ○ ○ ○ O ○
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　　　　　皿実験結果及び考察　　　　　　　　低温にすきた。更に7月には本格的梅雨の様相を呈し，

（1）温慶及湿度　　　　　　　　　　　　　　　　　　低温多雨に経過して雨量も平年のろ倍にも達し梅雨あけ

（I）貯歳倉庫内タトの温度及湿度（昭和31隼4月～／1．　は半月も遅く月末であつた。8月初旬数日，’晴天の後再

　　第1図　倉庫内夕トの温度及湿度（昭和3／年，10時観測）　　　　　　　　び低温・多雨で中旬より漸く天候も

　　　　　　6月申旬鷹蒸申の為に欠測　　　　　　　　　　　　　　　　’快復したが，台風7号の北上に伴つ
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て，7エン・現象がみられた。9月ぱ

台風の被害もなく雨量も平隼のろ割

程度であつたにも拘らず，例年より

抵温に経過した。此の様な気象状況

の影響の下で研究室内の温度，湿度

も経過した事は当然であるが，特に

貯蘭と関係深い室内湿度は非常な多

湿状態で経過した事は注目される。

第2図に示した。

　（2）水翁含曇

　水分合量の多少によつて貯蔵の難

易はもとより，品質にも影響する、

水分を合有すると一種の物理的破壊

作用が米粒内に起るものでその遠度

は水分合量に比例的であると云う。

水分が多けれぼ呼吸作用も盛んで，

カビ，菌，虫等の生育を促しビタミ

ンB1合量も滅少するので，消費市場

では特に重視する。貯蔵中の両隼度

の時期的変花を第4，5表友び第3，4

図に示した。

月）　倉庫内タトの温度及湿度を第1図に示した。庫内

温度は庫タト温度に左右されることは当然であるが，最

高気温を示した8月中旬頃までは庫内温度が／～2oO低

く，それ以後は庫内温度が多少高い。春夏の頃は玄米

の貯蔵量も多く，’叉時期的にも呼吸作用による多量の，

発熱を考慮すると，外温の影響による内温はもう少し

低い筈である。6月下旬のタト温の急激な低下にも拘ら

ずノ内温が低下しないのは玄米の自熱の発生量が相当

大なることを示している。8月下旬頃には貯蔵量も相

当滅少し，叉時期的に自熱の発生量が少いのでその頃

のタト温の低下は直ちに内温に影響している。此の現象

は本倉庫の構造を端的に示しているとも云えよう。

　（皿）研究室内の温摩及湿度（昭和32隼5月～10

月）農大附属農林高校及び松江測侯所の資料を参照す

ると，松江市附近は5月平年並に経遇し，6月に入つ

ても，梅雨前線が南方洋上にあつた為に好天が続き空

梅雨かと心配された。下旬頃より漸く梅雨模様となり

第2図研究室内の温度及湿度（昭和32年，10時観測）
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第4表 水分含量の時期的変化（その一，％）

ぺ
A

・lB

O
D

56　　　ア　　89101123　　　　　6　　　　15　　　　20　　　　　4’　　　18　　　　15　　　　12　　　　／0　　　　　7　　　　21

／6，3　　　15．3　1　／5，5　　　／6，3　　　15，5

16，3　　　／5，2　　　／5，2　　　16，0　　　15，2

／5，7　　　15，3　　　15，5　　　16，2　　　15，7

16，3　　　15，7　　　15，1　　　／6，4　　　／5．9

14，6

14，4

14，6

15．1

15，5　　　15，2　　　14，5　　　14，0　　　15，4

15，4　　　15，1　　　14．6　　　1ろ．6　　　15，2

15，6　　　15，2　　　14，2　　　13，8　　　15，2

15，9　　　14，6　　　／5，0　　　／4，0　　　15．5

平均

15，3

15，2
／5．1

．15．4

　　　　（注）倉庫俵米貯蔵

第5表　　水分合量の時期的変化（その二，％）

＼　月
詮・々

料　＼

a

b
C

d
工

皿

〃一2

4－3
皿

〃一2

〃一3
皿

5　　6．　7　　　　　　　8　　　　9　　　　／0
22　　　　　19　　　　　　3　　　　　17　　　　　31　　　　　14　　　　　28　　　　　　11　　　　　25　　　　　　9　　　　　　23

／3，9　　　15，7　　　／5，6　　　／4，4　　　15，7

15，6　　　19，9　　　16，0　　　／4，8　　　15，0

15，5　　　16，0　　　16，3　　　14，8　　　15，1

16・0　／6・3　15．9．14月　16句0

15，6

15，0

15，／

14．5

14，9　　　／4．6

．／4，7　　　14，6

14，3　　　15，0

15，0　　　15苗．1

14，6　　　14．ア　　　14，6

14，8　　　14，9　　　14，8

15，1　　　15，2　　　15，2

15，0　　　14，8　　　15．0

13，9

14，1

16，9

15．0

14，2

14，6

15，0

10，5

／6．7

1ア、4

10，9

15．2

て4，2

14。ア

14．8

9，2

16，4

16．1

9，5

16．8

14，0

14二2

14．5

7，0

15，2

15．9

7，6

／5．9

／4，3

14，7

14．8

7，2

15，2

／5．6

7．6

’15．3

14，2

14，5

／5．2

5，6

／5，0

15．1

6，2

15．2

15，0

14，6

14．7

4，8

14．9

1ア．2

5，2

／4．8

14，8

14，6

14．7

4，0

15，0
／5．ろ

4，1

15．0

14，7

14，4

14．8

4，0

14，7

15．3

4，0

14．8

14，5

14，3

14．6

3，8

14，8

／5．0

4，0

／4．7

／4，6

14，3

14．5

4，0

14，7

／5．0

4，0

14．6

平均

14，9

15，1

15，2

15．3

14，4

14，5

15，4

15．2

第3図　水分合量の時期的変化（その一）
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　調査開始後，8月下旬頃までの前半は比較的変化が大

きく不安定で，その較差も2％以上に及ぶものもあるρ

特に皿，皿の変化は大きい。これは登熟期の湿潤な気侯

による米粒の組織的原因等によるものと考えられる。後

半では安定化してくる◎両年度共，殆んど全試料はア月

中旬に一旦減少し，その以後同様に増加している。此の

様な動向はその前後の温，｝1湿度のみより説明出来ない。

　要するに貯蔵当初，一乾燥が十分で辛つてもなくても，

貯蔵期間中の空中湿度に影響されて増滅し乍らも，やが

て両者の水分合量は相接近し，終に略同様の水分含量を

示すのである。故に貯蔵中特に防湿に注意しなければ収

穫当時の乾燥も徒労に終るわけである。その極端な例と

して，皿は当初14．1％，皿は16．9％であつたが，デシケ

←タHに乾燥剤と共に保存中（皿一3，皿一3）漸次水分を

第4図　水分含量の時期的変化（その二）
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卿知　粕　臨20洗20抵20苑20
失い，4週間後には両者の差は0．4％，後半では0．1～0．

2位である。然し数力月後も尚皿一3が僅かではあるが常

に低い事は興味がある。

　近藤博士によると乾燥程度の異なる玄米を同一条件で・

貯蔵しておくと，2，3年後までは両者の水分含量は増減し

乍ら相接近し，やがて全く同一合量を示すようになる。

4，5隼経過すると水分を放失して乾燥してくるが，その

際貯蔵当初乾燥していたものは水分を多く失い，乾燥不

十分であつたものは水分を失うこ．とが少いので，貯蔵当

初の水分合量の差異を再現する。これは米粒の組織の膠

質物の特性に基くのであると云う。

　（3）千粒童

　千粒重は貯蔵中の呼吸作用による自已消粍のタト，カビ，

菌，虫等の害によつても減少するが，最も影響するのは
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水分合量である。時期的変化を第6，7表に示した。一般　　品種については平坦部産のものは山間部産のものより多

に千粒重は大体水分合量の変化に伴つて変動し8月下旬　　少軽い、此の点については後述する。

より安牢する・皿．皿では此の傾向が顕著である。同一

　　　　　　　　　　　　　　第6表　千粒重の時期的変化（その一，9r）

＼月
試＼日

料　＼

A
B
C
D

56　　　7　　891011236152041815／210　ア212＝2，4　　　　22，2

23，1　　　　23，1

24，0　　　　24，6

25，2　　　25．0

22，5

23，1

24，3

25．8

22，2

23，0

23，9

25．5

22，7

23，3

24，6

25．6

22，6

23，2

24，3
25．4・

22，7

23，3

24，3

25．9

22，3　　　22．ア　　　22，5　　　22．4

2ろ．2　　　23，1　　　23．0　　　2ろ。2

24，3　　　　24，4　　　　24，2　　　　24，3

25，5　　　25，5　　　25，3　　　25．2

平均

22，5

23，1

24。ろ

25．4

第7表 千粒重の時期的変化（その二，gr）’

ぺ
a

b
C

d

I
正

皿

’皿

5　　　6　　　7　　　　　　　　　　8　　　　　　　9　　　　　　10
22　　　　　　19　　　　　　3　　　　　17　　　　　ろ1　　　　　14　　　　　28　　　　　11　　　　　25　　　　　　9　　　　　23

20，8　　　　20，7

21，0　　　21，2

21，5　　22，8

23，3　　　23．4

20，4

20，9

23，0

24．0

21，1

22．0

2ろ．0

23．6

20，4

21，0

23，0

23．6

20，4

20，2

23．0

Z～．6

20，2　　　　20，6　　　　20．3　．　20，3　　　　20，3

20，9　　　　20，8　　　　20，9　　　　20，9　　　　20，9

20，8　　　22，4　　　22，4　　　22，4　　　22，4

22，8　　　　23，6　　　　23．ア　　　　23，7　　　　23．7

23，3　　　23，3

24，0　　　　24，0

21，5　　　21，5

20，5　　　　20．5

23．7

2ろ．4

19，5

20．1

24，3

24，1

20，3
19．8．

23，6

23，4

19，0

／9．6

23．5

2ろ．5

19，0

19．7

23，4　　　　23，4　　　　23．ろ　　　　23，3　　　　23，3

23，4　　　23。き　　　23，4　　　23，4　　　23，4

18，8　　　18，8　　　18，8　　　18，8　　　／8，8

19，6　　　19，6　　　19，6　　　19，6　　　19．6

平均

20，5

21，0

22，6

23．4
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第8表

　（4）剛度

　試料に漸次圧力を加え，米粒の中央に割れ目の生

じた時の剛度を挫折剛度，粒が粉末になつた時を圧

砕剛度と称し，K芦をもつて示す。一般に米の乾燥に

伴つて剛度は増加する筈であるが，本実験の範囲内

では此の関係が明でない。品種間には差異は認めら

れないが産地間には梢々差異が認められた。

剛度の時期的変化（K9）

剛 “ 5 6 7 8 9 ／0 11

度 2ろ 6 15 20 4 18 ／5 ／2 ／0 ア 21 平均

挫 A 5．6 5．9 5．5’ 5．5 5．6 5．4 5．3 5．2 6．3 6．3 6．5 5．フ

B 5．5 5．6 5．5 5．7 5．1 5．5 5．1 5．4 5．9 5．5 6．2 5。と

C 6．0 6．2 5．7 6．0 5．7 5．6 5．7 6．0 6．4 6．7 6．5 6．1

振
D 5．5 6．0 5．8 5．2 4．9 5．2 5．4 5．1 6．0 6．7 6．工 5．6

圧 A 7．1 7．9 7．7 7．8 8．5 7．6 7．2 7．3 8．4 7．9 8．0 7。ε

B 7．／ 7．5 7．3 7．4 7．2 7．5 8．0 7．1 7．4 ア。8 7．6 7．5

C 7．5 8．8 8．／ 7．9 7．5 8．1 8．3 8．2 8．0 8．2 7．6 8．⊂

砕
D 7．2 7．4 7．9 7．5 6．9 7．0 7．9 7．2 7．9 7．7 8．0 7。ξ

5．7

5．6

5．6

7．8

7．5

8．0

7．5

　（5）産地を異にした同　晶種の2，3の1陛質について

同一品種でも立地条件を異にした場合，生育相が異な

り，玄米の諸性質にも種々の相違を示してくる。曾つて

藤本氏は台湾一期産，二期産，岡山産の雄神号につい

て容積重，千粒重，百粒容量，比重等は何れも岡山，二

期，一期の順に大きかつたと報告している。叉三鍋氏は
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硬質米生産地帯産の農林一号と軟質米生産地帯産の相違

点は比重及び千粒重だけで，何れも後者が大きいと述べ

ている。筆者は水分合量，千粒重，剛度等について平坦

部産，山間部産のものを比較した。大体の傾向として剛

度は平坦部，その他は山間部が大きい。平坦部の松江地

方は山間部の掛合町附近より，6～10月の月平均気温で

夫々1．2～1．5．C位高い。

　　　　　第9表産地別同一品種の比較

地　　帯　　別 平坦、部 山間部
項　　　目 農林44 近畿33 農林44 近畿33

水分含量（％）
15，3／4．9 ／5，215．2 ／5，115．1 15，415．3

千粒重（9ヱ）

隼
度
3
0
隼
3
1
隼
3
0
年
3
1
年
3
0
年
3
1
年

22，520．5 24，322．6 23，／21．0 25，423．4

※千粒重（g・）泳分を除く） 19，117．4 20，519．2 19，718．8 21，519．8

挫振剛度（k9）庄砕剛度（〃）
5
．
ア
7
．
8

6
．
1
8
．
0

5
．
6
7
．
5

5
．
6
7
．
5

　（6）発芽　カ

　発芽力とは生物として有機的に統一された種子の潜在

活力がタト界あ好適条件に反応する力である。故に種子と

しての玄米が発芽能力を失うこ一とはその体内に何等かの

変化を来した為に有機的な活力の一角が’くづれたものと

考えられる。例えぱ発芽力が70％以下に低下した場合食

味は不良になると云われているが，発芽不能の米粒は単

に胚が発芽力を失うだけでなく，その他の部分にも種々

の体内変化を来している為であろう。要するに玄米は物

理的，化学的，生物的変化を来すと発芽力は衰え，食味

は不良となる。此の意味において発芽力は玄米品質の適一

確な一指漂として有意義である。

　（工）標準発芽試験による発芽力　　倉庫に貯蔵中の

試料A，lB，Cは6月中旬頃までは殆んど100％を示した

が，爆蒸後の6月20日頃より急激に低下し50～70％，更に

1ヵ月後に葦ま40～65％，その後漸次低下して10月上旬に

は0～10％である。Dの発芽力の喪失は異常である。此

の状態を第10表及び第6図に示した。

※　計算上、水分を除いた千粒重である。

第10表 発芽力の時期的変化（その一，％）

＼　月

ポ
A
B
C
D

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　8－5　　　　　　6　　　　　　　　　　　　　　　　　　　7　　　　　　　　　　　　　　　　　　　9　　　　10　　　　11

100，0　　　　99，0

99．5　　　100，0

99，5　　　　99，0

98，5　　　　　98．5

　99．0

．　99，5

　98，0

　99．0

4ア．5　　48，0

71，0　　　　66，5

51，0　　　　41回0

67，5　　　　66伺5

3弓．0

64，5

44．0

7．5

／4．5　　　7．5

ろ9，0　　45，5

18，5　　　　17．5

4．0　　　　0

　0

11．5

4．0

　一

2．0　　　1．5

1ア。5　　　／1．0

7．5　　6．5

　一　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・

旧O　淳事
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研究室、貯蔵の場合を第11表及び第7図に示した。a，

b，c，dは7月下旬より低下し40～70％，10月下旬局

いものでも25％にすぎないが，本隼は概して発

芽力がよい。昨隼も倉庫の燥蒸中，一部g試料

を倉庫タトに搬出したものにつき調査したが，倉

庫中のものより良好で，略本隼と同様の傾向を

示した。燥蒸は相当発芽力に影響する様である

が，発芽力の低下カ三晶質悪化の一指標とみるな

らば燥蒸処理は害虫駆除の面のみからでなく，

米質保存の面からも慎重に取扱われねばならな

い。

岡山産の工は9月下旬まで70％内タト，／0月下

旬に50％以上であるが，同じく皿は9月上旬に

急激に低下した。石川産の皿は8月下旬70％に

低下したが，その後意タトにも全く低下しない。

島根産の皿は7月下旬50％を下回り大体伸～d）と同様の

傾向を示している。
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発芽力の時親的変化（その二，％）

5　　　6　　　7　　　　　　　　　　8　　　　　　9　　　　　10
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98．0　　／00．0　　　9ア。0　　　90，0

96．0　　・イ80，0　　　96，0　　　89．0

100．0　　　100，0　　　　95，0　　　　87，0

98．0　　　／00，0　　　　92，0　　　　75．0

100，0

98，0

98，0

97．0

100．0

100．0

100．0

100．0

／00．0

100．0

100．0

100，0

97．0
1％．0

99，0
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99．0－

86，0

85，0

80．0

100．0　　　／00．0　　　100．0　　　100．0
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　（I［）TTC法による発芽カ　　テトラゾリウムが生理

釣研究方面で，指薬として使用されているが，最近種子

の発芽力検定に利用されるようになつた。此の場合標準

59，0　　　55，0　　　35，0

70，0　　　43，0　　　34，0

56，0　　　　55，0　　　　43，0

42，0　　　　46，0　　　52．0

24，0

23，0

44，0

50．0

92，0　　　　93，0　　　　83，0　　　75，0

84，0　　　80．0　　　ア8，0　　36，0

99，0　　　99．0　　　9ア．0　　　98，0

85，0　　　80，0　　　　70，0　　　70，0

87，0　　　　84，0　　　　74，0　　　83，0

46，0　　　41．0　　　2ア．0　　2／．0

100．0　　100，0　　　96．0

100，0　　　96．0　　100，0

88，0　　　　82，0　　　80，0

88，0　　　　66，0　　　　48．0

92，0　　　　84，0　　　　84，0

96，0　　　89，0　　　88，0

88，0　　　　74，0　　　72，0

76，0　　　50，0　　　32．0

92．0

脇．0

72，0

32．0

一7一

25

13，0　　14，0　　／3，0

／5，0　　16，0　　15，0

38，0　　　30，0　　　25，0

31，0　　　27，0　　　23．0

　72，0　　　65，0　　　54，0

　23，0　　12．0－　10．0

　9ア．0　　　96，0　　　95．0

1　72，0　　　70．0‡　70，0

　8／。0　　ア9，0　　76，0

　／2．0　　　8．0　　　5．0

76，0　　80，0　　84，0

36，0　　52，0　　30曲0

80，0　　　94，0　　　84，0

16，0　　　24．0　　　’8．0

68，0　　40，0　　56，0　　52，0

40，0　　　16，0　　24．0　　　4，0

56，0　　　56，0　　　70，0　　　60，0

12．0　　　8．0　　　8．0　　　　0

発芽試験とよく一致する場合としない場合がある。第1て

表で示すように，本実験では標準発芽試験結果（甲）と比

較してTTO法（乙）が遙かに高い。胚が着色したものにつ

き，縦断して検鏡すると，胚全体が完全に濃赤色を呈す

るものから，一部のみ淡赤色を呈するものまで，着色の

程度及び部分は多種多様であつた。胚全体が完全に濃赤

色を呈するものの歩合（第／／表一丙）が略標準（甲）に接

近している点からみて，種子が発芽力を有する為には少

くとも胚の各部分が完全に生存していることが必須条件

の一である様に考えられる。例えぱ胚の盤状体の先端の

極小部分が着色しないようなものは己に発芽力を喪失し

ていると認めてよい。それでも尚8月下旬頃まではTTO

法が高い場合もある。それは胚が完全に生存しているに

も拘らず，その他の発芽の内的必須条件例えば酵素等の

活動が円滑でない場合に胚の発芽は不可能に陥入るので

なかろうか。

　（皿）胚の生存と発芽力　第11表（乙）から（丙）を差引

いたものは胚の」部がTTOに反応して着色したものであ

る。換言すれぱ発芽に要する有機的な活力は有しないが

兎に角余命を保つている状態のもので，こ一のように考え

ると，胚の生存と発芽力は別個に坂扱うべきものであ

る。一般に発芽力が70％以下に低下すると食味は不良に

なると云われるが，その際発芽力を失つた残りのき0％余
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は胚が完全に死んだ場合，胚の一部だけが生体としての　　　7月下旬頃より発芽力を喪失するものが多く，その頃よ

機能を失つた場合，更に胚は完全であるが他の原因によ　　り米質は不良となるわけである。田村氏は貯蔵中におけ

る場合等が考えられる。例えば10月9日第11表甲で皿は12　　る玄米の化学成分つにいて研究し8月に急激な変化が起
％，皿は8％で大差ないが，乙では夫々52％，24％と大き　　るこ一とを明かにしそいることと一致する。

く開いている・此のような場合の食味はどうであるかは　　　収穫当時及び貯蔵中の水分合量の少いことが発芽力保

興味がある・爆蒸後発芽力は激滅するが発芽力を失つた　　持に最も有効であることは疑間の余地はないが（第11表

玄米の胚の状態即ち着色程度を検討する要がある。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　一皿一3，皿一3），他面，それだけで説明出来ない場合．
　（皿）発芽力と水分合量　　水分合量が多ければ玄米
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（第11表一皿，皿）もある。第12表は一定時期に観測され
の呼吸作用も盛んになり，カビ，菌類の生育を促すタト，
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　た水分合量の積算値と発芽力との閏係をみたもので，此
近藤博土によれば内容成分的にも変化して米質は悪化し
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　の積算水分指数とは，空気湿度の影響で米粒が現在に至
発芽力は低下する。貯蔵中，米質の変化を最少に止める
ことは貯蔵技術の目漂である。従来から収穫当時の水分　　るまでの過去の水分合量の変化を集積し’た処に意義があ

合量を重視するが，それと共1と貯蔵中の空気湿震…にも著　　る・発芽100％の6月1ブ日より起算した場合積算水分指数

しく左右されるから，貯蔵中の防湿を怠つてはならな　　60位の時に70％以上，以下の2つの群に分ち得る・尚第

い。本実験の結果からみても，・水分合量の多いものは，　　8図にこれを示した。

　　　　　　　　　　　　　　　　第12表　　積算水分指数と発芽力

月　　　日 6月19日　　7月1ア日 8月14．日 9月11日 10月9日

べ積算指数発芽力 積算指数発芽力 積算指数発芽力 積算指数発芽力 積算指数発芽力

I 14．2　100．0 28，2　　99．0 42，4　93．0 5ア。2　　75．0 ア1，7　65．0

皿 14．6　100．0 28，7　98．0 43，8　　80．0 58，4　　36．0 72，7　／2．0

皿 16．7　100．0 31，9　86．0 46，9　80．0 61，9　70．0 ア6．7　ア0．0

皿 15．2　／00．0 ろ1，1　80，0 46，3　　41．0 61，3　　21．0 76．0　　8．0

a ／5．7　100．0 30，1　　90．0 45．ア　55．0 60，3　24．0 75，0　／4．0

b 15．9　／00．0 30，7　89．0 45．ア　43．0 60．ろ　　23．0 75，2　　16．0

C 16．0　100．0 30，8　　87．0 45，9　55．0 60，9　44．0 76，／　　30．0

・d ／6．3　100．0 31，1　85．0 45，6　46．0 60，7　50．0 76，0　27．0
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指数 20　　　　　　ろ0　　　　　　40　　　　　　50　　　　　　60　　　　　　70

　　　　　第13表　　一定時間に流下する濾液の容積（㏄）

　　　（7）濾過逮度

　　佐藤氏等は濾過分析法が米の澱粉の

　性質を研究する上に有効であると次の

　　ように述べている。『親水性膠質液が

　濾紙を通過する速さは分散せるゾルの

　濃度分散度及び水和度により左右され

　　る。故に濾過速度を測定すれぱ濃度分

　散度及び水和度の各因子を直接個々に

　知る事は出来なくとも，これ等の諸因
δO

　子の合成効果を知ることが出来る。穀’

測定月
日f

7月18日 10月20日
ll1月・・日・1 11月20日※※

ぺ1 I 皿 皿 皿』

．1

I　　亙 皿 皿 1卜・皿一・1 皿 皿

5分 22，0　　27，5　　24，0　　32．0 27，032．5 32．0 4／．5 ／6．5 17．5 46，032．0

10 29，0　　35，0　　34，0　　41．0 37，0　　42，5　　41，0　　46．5 22．0 22．5 一 43．0

15 34，5　　41，0　　40，0　　46．0 43，045．5 45．0 ｝ 28．0 26．0 一4ア．8

20 38，545，044．5 一 45．8　一 □ 一 31．5 29．0 □ ・

25 41．5 一 ， 一
一　　　　　　　　　　　　　　　■

， 一 35．0 32．0 ‘出 ・
ろ0

一 一 一 一
・　　　　　　　　　　　，

一 ，
ろ7．5 33．5 一 ・

※デシケーターに保＝管： ※※多湿申に保管
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　05－lO152025刎粒は多糖体及び蛋白質等の親水性物質を多く合有する。

穀類の種類或は物理的，化学的組成の如何によつて親水

性物質め量及び水和の難易を異にする。』筆者は以上の理

論に従つて，各試料につき時期的に濾遇速度を測定し

た。まだ結論を述べる段階に達していないが，一部の結

果につき簡単に報告する。

　（I）濾過速度の時期的変化　　7月18日より数回に

亘つて濾過速度を測定した、濾過遠度即ち一定時間に流

下する容量は毎同Iが最も少く，皿・皿は略同量，皿が

最も多かつた。第1ろ表及び第9図に示したように時日の

経過に従つて濾過速度は著しく速やかになるが，順位は

常に一定で3型を示していた。佐藤氏は『濾過速度の異

なる原因は米粒より水中へ浸出した膠質の量及び水和度

に基因する浸出液の粘度と水和にて膨化した米紛の容積

の相違によるのである。』と述べている。

　（皿）濾過速度と水分合量　　研究室内で普通の状態

に保管した場合には濾遇遠度は前述の如く常にIと皿・

皿と皿Iの3型を示し，且つ同一の順位を保つていた。水

分含量ぱ7月中旬頃には各品種間に相当の差異がみられ

たが，10月中旬には殆んど認められない。それにも拘ら

ず7月の濾過速度の様相が10月のそれと殆んど一致して

いるのは現在の水分合量のみでなく過去の状態に強く左

右される為であろう。

　Iと皿は濾過速度からみて著しく異なつているが，皿

と皿はよく似ている。従つてこれ等の関係だけから水分

　　第9図　一定時間に流下する濾液の容積　　　　　　合量との関遵性を見出すことは困難である。第13表で

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　示したように5月以来，デシケ←ターに保管し水分合

　　　　　　　　　　　　　　　！φ螂　　　　　　　量が著しく減少した皿一ろ，皿一3の漉遇速度は非常

　　　　　　　　　　　ン炉！ガ〆φ』　に遅く，それと同一品種であるが，短期間，多湿中に

　　　　　　　！づ茅！！一ガ〆　　　　　　　　　　保管して水分合量を殆んど飽和状態にしたものは著し

　　　　　、。◆！　　！
　　　　　’”　．ガ“　　　　　　　　　　　　　　　く速やかである。更に興味ある．ことは普通の状態では

、劣／　　　　　11皿の濾過遠度に毎回殆んど差異1舳ないに1
〆’　　剛目　　　　拘らず・水船量を極端にした場合には皿・皿の遠度

多　　　　　　　　　は異なり品種特有の様相を示しテこ。佐藤氏は濾過遠度
ダ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　より硬，軟質米を数字的に表し得ることを示唆してい

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　るが，本実験のよう1…水分含量を極端に少く或は多く

　　　　　　　．〆多勢〆4　　㌫楓覧鶯孟簑簑凄；婁買淫瓢
　　　　　、〃．〆

〆　　　　　　　　　　　　　　　　　　○一一一一○皿
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Hター中に保管のものは発芽力は高いが速度は遅く，
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　⑱皿　　　　　　　　　　　　　　　　　　㊧
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　多湿中のものは発芽力が低いが速度は阜い。■濾過速度
　　　■
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　由
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　と発芽力との関係は密接なようである。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　以上濾遇速度と水分合量及び発芽力との関係につい

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　て述べたが，発芽力と米質との間に高い関連性が考え

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　られるので，直接濾過分析法を利用して米質を推定し得

るかも知れない。

　　　　　　　　皿’摘　　　要

　（1）倉庫及び研究室に貯蔵中の玄米の発芽力，濾過速

度及び2，3の物理的性質の時期的変化を調査した。試料

は主として軟質米と云われる島根県産であるが，タトに岡

山，石川県産を用いた。

　（2）貯蔵当初，二種々の水分合量を示していたが，貯蔵

の経過と共に水分合量の多いものは減少し，少いものは

増加して8月下旬墳略同様の状態を示した。然し乍ら収

穫当時の水分含量の差異は尚10月下旬頃でも見られた。

乾燥剤と共に貯蔵した2品種は約6ヵ月間で4％位にま

で減少した。それでも筒常に0．1～0．2％位の品種間差異

を示していた。

　（3）千粒重，剛度等も略水分含量に応じて変イピした。

　．（4）発芽力は一般に170％以下に低下すると準質は悪

化し食味は不良になると云う。

　　a）倉庫貯蔵の場合　　爆蒸後，6月20日頃より発

　　　芽力は70％以下に低下した。然も急激であつた。

　　b）研究室貯蔵の場合

　　　（イ）島根県の平坦部，山間部産米は共に7月下

　　　　旬頃より70％以下に低下した。

　　　（口）岡山産の1晶種は9月下旬ア0％内タトである

　　　　が，他の1品種は上旬頃より低下した㌣
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Summary 
The auther has investigated the' changes in the 

gennmatlon capaclty and the physical characters on 

the brown rice during strage, the nclaterials used 

being stored in Governl~nt storehouse and placed 

alone in my laboratory at Matue City (after harvest-

ing). The former were stored for the period frolrL 

~~ovenrber, 1 955 to Novenrber, 1 956 and the latter 

I~ovember, 1956 to October, ~1957. The materials 

conslsted of the brown rice produced at Sinlane 

prefecture in Santn district ior rice cropping regions, 

In Japan and at Okayama prefecture in the Seto 

Inland Sea coastal district. As there is much rainfall 

in fall in Sanin, the moisture-content in brown rice, 

in general, is n~ore for want of sufficient d ryness 

after harvesting than in the other southern districts 

(e. g. Seto Inland Sea coastal, Tokai, Kyushu and 

l~ankal distrlct) . Therefore, the rice produced in 

Sanin dlstrict are described as said to be the 

'el~Tansitu-Mai" and are unable to be stored for a long 

penod of tlme The results obtamed can be sumnla 

~~ 6 ~* A (1 958) 

rized as follows 

In the case of the storing in the sanae place, viz. 

same m the air humidity during storage, th e n:Loisture 

content m the sanlples in which had been contained 

the various alnount of water at the experil:nent 

begmning (before storing) was influenced by air 

humidity in process of time and resulted nearly 

same. But this imperceptible differences denoted still 

the apl)earance of the differences in the moisture 

content in the salcnples before storing. ~ 

The decrease of gerlcnination capacity on the salllples 

being stored in the Goverment storehouse, - was 

clearly found after fumigating for the storing mana-

genlent on June 2C, 1 956 and moreover, was 

markedly towards the end of July, 1 956. And in the 

case of storage in the laboratory, the gern:Lination 

capacity on the greater part of the varieties of the 

salnples which were produced at Simane prefecture 

decreased nLarkedly at the late in July,. 1 957 (the 

germination percentage on any samples was below 

7C~) and thereafter, was on the decrease. But the. 

germmatron percentage was still Inore than 70~~ at 

the late in SepteIILber, 1 957 on a variety in the 

Okayanla salcnples and on another variety, the 

decrease was nLarkedly found at the begining of 

September, 1 957. 

Therefore, it is possible to consider that the 

longerity of the brown rice produced _ in southern 

districts is longer than the "Nansitu-Mai". Moreover, 

it was shown strikingly that in the case of the 

stonng under the dryness, the moisture content in 

the brown rice produced in any districts resulted in 

the decrease as described above and in consequence, 

the gerIILination capacity was not reduced at all in 

course of storage 

The filtering velocity of exuded solutions oi the 

brown nce varied with the varleties but ~it was not 

found as far as this experinDLent concerened that the 

velocity varied with the district and also that on the 

'cl~*ansltu Mal" the velocity was higher, but it was 

clearly showed that the filtering velocity increased 

m process of the storage and that even in the same 

vanetles, varied with the moisture-content in the 

samples before or during storage and also that lvas 

Iower under the dryness. 


