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図 1 「てんたかく 81」 の育成系譜
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令和元年 5月富山県農林水産総合技術センター農業研究所

8

「てんたかく」をバージョンアップした「てんたかく81」の育成
～登熟歩合が「たかく」収穫が「はやい」～

育種課　主任研究員　山口 琢也

8　　1

※準同質遺伝子系統とは、有用形質を発現する遺伝領域
　以外が、原品種と同じになった系統を指します。
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の粒厚を改善し、出穂期を早くする領域があるこ

とを発⾒しました。
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図２　グラフ遺伝子型及び改良した農業形質
　　　 の座乗領域

表１　高温登熟性検定結果 （H25-30 平均値）
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研究成果

水稲新品種「てんたかく81」の目標収量構成要素と施肥方法
～「てんたかく」と同じ管理で収量アップ！～

栽培課　研究員　板谷 恭兵

注１)  ４月下旬植で穂肥を減肥し、 基背白粒が

　　　  発生しやすい条件での玄米品質を調査。

粒厚（mm）

粒厚（mm） ㎡当たり着粒数（×100粒）
図 1　高温 （2010 年） による 「てんたかく」 の小粒化
注） 出穂後 20 日間の平均気温 平年 (2009 ～ 2018 年の平均 ) ： 27.5℃
　　　　　　　　　　　　      　　　　　　2010 年 ： 29.6℃

図３　㎡当たり着粒数と登熟歩合の関係 （2015 ～ 2018）

「コシヒカリ」の第３染色体には「てんたかく」
の粒厚を改善し、出穂期を早くする領域がある
ことを発見しました。

高温登熟には「てんたかく」並に強い特徴
があります。

平年
2010年

てんたかく型
コシヒカリ型

2015
2017
2018

てんたかく81
てんたかく

200 250 300 350 400

㎡当たり着粒数（×100粒）
200 250 300 350 400

㎡当たり着粒数（×100粒）
200 250 300 350 400

㎡当たり着粒数（×100粒）
図２　㎡当たり着粒数と精玄米重の関係 （2015 ～ 2018）
注） 2016 年は雀害のため除外 （以降の図も同様）

図４　㎡当たり着粒数と乳白 ・ 心白 ・ 青未熟粒発生率
　　　 の関係 （2015 ～ 2018）
注） 2018 年は高温多照のため、 回帰から除外

図５　㎡当たり着粒数と精米蛋白含有率の関係
　　　 （2015 ～ 2018）
注） 2018 年は高温多照のため、 回帰から除外

200 250 300 350 400

てんたかく81
てんたかく

2015
2017
2018
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の粒厚を改善し、出穂期を早くする領域があるこ

とを発⾒しました。
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図２　グラフ遺伝子型及び改良した農業形質
　　　 の座乗領域

表１　高温登熟性検定結果 （H25-30 平均値）
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研究成果

水稲新品種「てんたかく81」の目標収量構成要素と施肥方法
～「てんたかく」と同じ管理で収量アップ！～

栽培課　研究員　板谷 恭兵

注１)  ４月下旬植で穂肥を減肥し、 基背白粒が

　　　  発生しやすい条件での玄米品質を調査。

粒厚（mm）

粒厚（mm） ㎡当たり着粒数（×100粒）
図 1　高温 （2010 年） による 「てんたかく」 の小粒化
注） 出穂後 20 日間の平均気温 平年 (2009 ～ 2018 年の平均 ) ： 27.5℃
　　　　　　　　　　　　      　　　　　　2010 年 ： 29.6℃

図３　㎡当たり着粒数と登熟歩合の関係 （2015 ～ 2018）

「コシヒカリ」の第３染色体には「てんたかく」
の粒厚を改善し、出穂期を早くする領域がある
ことを発見しました。

高温登熟には「てんたかく」並に強い特徴
があります。

平年
2010年

てんたかく型
コシヒカリ型

2015
2017
2018

てんたかく81
てんたかく

200 250 300 350 400

㎡当たり着粒数（×100粒）
200 250 300 350 400

㎡当たり着粒数（×100粒）
200 250 300 350 400

㎡当たり着粒数（×100粒）
図２　㎡当たり着粒数と精玄米重の関係 （2015 ～ 2018）
注） 2016 年は雀害のため除外 （以降の図も同様）

図４　㎡当たり着粒数と乳白 ・ 心白 ・ 青未熟粒発生率
　　　 の関係 （2015 ～ 2018）
注） 2018 年は高温多照のため、 回帰から除外

図５　㎡当たり着粒数と精米蛋白含有率の関係
　　　 （2015 ～ 2018）
注） 2018 年は高温多照のため、 回帰から除外

200 250 300 350 400

てんたかく81
てんたかく

2015
2017
2018
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研究成果

「富富富」の食味特性
～上手に炊いて美味しく食べましょう～

農業バイオセンター　副主幹研究員　池川 志穂

表　 「てんたかく 81」 の目標収量及び収量構成要素

表　炊飯米の遊離アミノ酸含有量

品種名 産年 アラニン セリン グリシン

㎡
当
た
り
着
粒
数（
×
10
0粒
）

図７　穂肥量と玄米外観品質の関係 （2017 ～ 2018）
注１） グラフの横軸の数値は穂肥量を示し、 いずれも幼穂

　　　　形成期とその 10 日後に２回施用した （図８も同様）

注２） 出穂後 20 日間の平均気温　2017 年 ： 27.4℃

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 2018 年 ： 29.8℃

図１　食味官能試験による味の評価 （2016 ～ 2017）
注） パネラーは農研職員のべ 150 名

図３　遊離糖含有量 （2016 ～ 2017）
注１） 炊飯米にエタノールを加え、 全体をホモジナイズして

　　　　得られる抽出液を測定

注２） * ：ｔ検定により 5％水準で有意差あり

図４　米粒全体の物性の変化 （2016 ～ 2017）
注） テンシプレッサーにより測定

図２　味覚センサーによる味の推定値 （2016 ～ 2017）
注１） 「富富富」 と 「コシヒカリ」 の差を表示

注２） 味認識装置 TS-5000Z により測定

図８　穂肥量と収量及び精米蛋白含有率の関係
　　　 （2017 ～ 2018）

てんたかく81
てんたかく

整粒
基白・背白粒

富富富
（平均0.1）
コシヒカリ
（平均0.0）

富富富 コシヒカリ

富富富
コシヒカリ

富富富
コシヒカリ

精玄米重
精米蛋白含有率

注） 生観平年 ： 2009 ～ 2018 年の水稲生育観測圃の平均値

2 3 4 5 6 7 8
窒素吸収量（g/㎡）

図６　幼穂形成期の窒素吸収量と㎡当たり着粒数の関係
　　　 （2015 ～ 2018）
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研究成果

「富富富」の食味特性
～上手に炊いて美味しく食べましょう～

農業バイオセンター　副主幹研究員　池川 志穂

表　 「てんたかく 81」 の目標収量及び収量構成要素

表　炊飯米の遊離アミノ酸含有量

品種名 産年 アラニン セリン グリシン

㎡
当
た
り
着
粒
数（
×
10
0粒
）

図７　穂肥量と玄米外観品質の関係 （2017 ～ 2018）
注１） グラフの横軸の数値は穂肥量を示し、 いずれも幼穂

　　　　形成期とその 10 日後に２回施用した （図８も同様）

注２） 出穂後 20 日間の平均気温　2017 年 ： 27.4℃

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 2018 年 ： 29.8℃

図１　食味官能試験による味の評価 （2016 ～ 2017）
注） パネラーは農研職員のべ 150 名

図３　遊離糖含有量 （2016 ～ 2017）
注１） 炊飯米にエタノールを加え、 全体をホモジナイズして

　　　　得られる抽出液を測定

注２） * ：ｔ検定により 5％水準で有意差あり

図４　米粒全体の物性の変化 （2016 ～ 2017）
注） テンシプレッサーにより測定

図２　味覚センサーによる味の推定値 （2016 ～ 2017）
注１） 「富富富」 と 「コシヒカリ」 の差を表示

注２） 味認識装置 TS-5000Z により測定

図８　穂肥量と収量及び精米蛋白含有率の関係
　　　 （2017 ～ 2018）

てんたかく81
てんたかく

整粒
基白・背白粒

富富富
（平均0.1）
コシヒカリ
（平均0.0）

富富富 コシヒカリ

富富富
コシヒカリ

富富富
コシヒカリ

精玄米重
精米蛋白含有率

注） 生観平年 ： 2009 ～ 2018 年の水稲生育観測圃の平均値

2 3 4 5 6 7 8
窒素吸収量（g/㎡）

図６　幼穂形成期の窒素吸収量と㎡当たり着粒数の関係
　　　 （2015 ～ 2018）
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農業研究所成果発表会を開催

学会・研究会での発表（２～３月）

農業研究所の活動から

第71回　北陸病害虫研究会（福井市、2月19～20日）

日本育種学会第135回　講演会（千葉市、3月16～17日）

平成30年度日本植物病理学会大会（つくば市、3月18～20日）

第63回 日本応用動物昆虫学会大会（つくば市、3月25～27日）

日本作物学会第247回　講演会（つくば市、3月28～29日）

図５　異なる加水量の 「富富富」 炊飯米の食味官能
　　　 試験による総合評価 （2016 ～ 2017 産米）

図８　浸水時間と炊飯モードの違いによる
　　　 「富富富」 炊飯米の食味官能試験による
　　　 総合評価 （2017 産米）
※浸水 60 分 ・ 標準モードを 0.00 とした補正値

図９　浸水時間と炊飯モードの違いによる 「富富富」
　　　 炊飯米の表層の物性比較 （2017 産米）
※浸水 60 分 ・ 標準モードを１とした比率

　 ＊： 5％水準で有意差あり

図６　異なる炊飯方式による 「富富富」 炊飯米の
　　　 食味官能試験による評価 （2017 産米）
※マイコン炊きを０とした場合の差

図７　圧力 IH 方式による 「富富富」 炊飯米の
　　　 物性 （2017 産米）
※マイコン炊きを１とした比率

　 ＊： 5％水準で有意差あり
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農業研究所成果発表会を開催

学会・研究会での発表（２～３月）

農業研究所の活動から

第71回　北陸病害虫研究会（福井市、2月19～20日）

日本育種学会第135回　講演会（千葉市、3月16～17日）

平成30年度日本植物病理学会大会（つくば市、3月18～20日）

第63回 日本応用動物昆虫学会大会（つくば市、3月25～27日）

日本作物学会第247回　講演会（つくば市、3月28～29日）

図５　異なる加水量の 「富富富」 炊飯米の食味官能
　　　 試験による総合評価 （2016 ～ 2017 産米）

図８　浸水時間と炊飯モードの違いによる
　　　 「富富富」 炊飯米の食味官能試験による
　　　 総合評価 （2017 産米）
※浸水 60 分 ・ 標準モードを 0.00 とした補正値

図９　浸水時間と炊飯モードの違いによる 「富富富」
　　　 炊飯米の表層の物性比較 （2017 産米）
※浸水 60 分 ・ 標準モードを１とした比率

　 ＊： 5％水準で有意差あり

図６　異なる炊飯方式による 「富富富」 炊飯米の
　　　 食味官能試験による評価 （2017 産米）
※マイコン炊きを０とした場合の差

図７　圧力 IH 方式による 「富富富」 炊飯米の
　　　 物性 （2017 産米）
※マイコン炊きを１とした比率

　 ＊： 5％水準で有意差あり
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図 1 「てんたかく 81」 の育成系譜
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「てんたかく」をバージョンアップした「てんたかく81」の育成
～登熟歩合が「たかく」収穫が「はやい」～

育種課　主任研究員　山口 琢也

8　　1

※準同質遺伝子系統とは、有用形質を発現する遺伝領域
　以外が、原品種と同じになった系統を指します。


