
［成果情報名］酒造好適米「神の穂」の吸水割れ発生要因 

［要約］高度精白した酒造好適米「神の穂」の吸水時の割れには、収穫時の刈り遅れ、籾の過乾燥

に加え、登熟初期の高温が影響を及ぼす。また、玄米胴割粒率と吸水割れ程度の関係は明確では

ない。 
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［背景・ねらい］ 

高度精白した酒造好適米は、醸造途中の洗米工程で吸水時に割れ（以下「吸水割れ」）が生じ

ることがある。吸水割れが発生すると、吸水時間の調整が難しく、仕込み作業における大きな障

害要因となる。三重県で育成した酒造好適米「神の穂」においても吸水割れが認められ、問題と

なっている。しかし、吸水割れの発生要因に関する知見は少ないことから、「神の穂」の吸水割

れに影響を及ぼす要因を探る。 

［成果の内容・特徴］ 

１． 吸水割れ粒は、線状の亀裂が生じる「亀裂粒」、横や縦の割れが生じる「割れ粒」に分類で

きる。それらの発生程度を指標として、吸水割れ程度を簡易評価できる（表 1）。この評価

法によって、時間経過とともに急速に発生する吸水割れを短時間で正確に評価でき、2 ヵ所

割れ、縦割れなど、割れの程度の差も評価できる。 

２．登熟が進むにつれて、吸水割れ程度が高くなる傾向にある。適期収穫した「神の穂」は、吸

水割れ程度 2.5～3 であるが、出穂後 50 日以降に収穫すると、吸水割れ程度が 3 以上になる

（図１）。 

３．「神の穂」の吸水割れと乾燥時の籾水分には相関関係が認められ、籾水分 14～15％では、吸

水割れ程度約 3 であるが、籾水分が 12%の過乾燥になると吸水割れ程度が約 4 に上がる（図

２）。 

４．「神の穂」の吸水割れ程度と出穂後 10 日間の平均最高気温には正の相関が認められる。平均

最高気温が高くなるにつれて吸水割れの発生程度が高くなる傾向にあり、「五百万石」に比

べ高温の影響を受けやすい。なお、「神の穂」の吸水割れ程度と玄米胴割粒率の関係は、明

確ではない（図３）。 

［成果の活用面・留意点］ 

１．玄米サンプルを研削式小型精米機で 60%まで高度精白した白米の吸水割れ程度を評価した。 

２．適期収穫、適正な籾水分への乾燥調整を行うことにより、吸水割れの助長を防ぐことができ

る。 

３．本試験の結果は、登熟期の高温を回避するための移植時期設定の基礎資料となる。 

 




