
［成果情報名］もち性小麦品種「もち姫」の青森県における産地品種銘柄指定による導入

［要約］「もち姫」は、青森県において「ネバリゴシ」より成熟期が同程度からやや遅く、

収量は並みで、耐倒伏性がやや強く、うどんこ病に強い。もち性の新素材として地域特産

的な商品開発が期待され、産地品種銘柄（選択銘柄）の指定を得て生産現場に導入する。
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［背景・ねらい］

「もち姫」は、東北農業研究センターがもち性小麦品種として東北地域向けに育成した

初めての実用品種で、その加工食品にはつるつる感、もちもち感、サクサク感、しっとり

感など従来の小麦製品にない新しい食感があり、地域特産的新商品の開発と地域活性化が

期待できる。このため、「もち姫」の青森県内での地域適応性と地域の郷土料理など地域

特産食品への適用性について検討する。

［成果の内容・特徴］

１．「もち姫」は、「ネバリゴシ」に比べて耐寒雪性がやや弱く、成熟期は同程度からや

や遅く、青森県では“早生”に属するもち性小麦品種である（表１）。

２．「ネバリゴシ」に比べ、収量・品質は同等からやや劣り、耐倒伏性はやや強く、うど

んこ病に対する抵抗性は強いが、赤かび病に対してはやや弱い（表１）。

３．粉の白さや明るさはほぼ「ネバリゴシ」並みであるが、原粒と粉の粗タンパク質含有

率および灰分含有率はやや高く、アミログラム最高粘度はやや低い（表２）。

４．汁物への利用では、従来品にはない食感があり（表３）、もち米を原料としたものよ

りべたつきがなく、飲み込みやすいという特徴がある（図１）。

［成果の活用面・留意点］

１．耐寒雪性が「やや弱」であるため、根雪期間が長い地域では栽培を避ける。青森県で

の栽培対象地域は県南地域であり、適地の根雪期間の目安は約 80 ～ 90 日以下である。

２．「ネバリゴシ」に比べ穂発芽しやすいので、適期収穫に努める。

３．赤かび病にはやや弱いため、開花期以降の防除を徹底する。

４．団子での結果は、ひっつみ、すいとん、むぎかっけといった汁物に応用できる。

５．「もち姫」の 2011 年産の青森県における作付面積は２haであり、県内の産学官が参画

する「もち小麦商品開発研究会」が産地品種銘柄設定を申請中である。



［具体的データ］

表１ 青森県における「もち姫」の生育、収量、品質調査成績（2002 ～ 2009 年）

注）倒伏程度及び障害・病害：0(無)～5(甚)、外観品質：1(上上)～6(下)

表２ 「もち姫」の製粉特性（2006 ～ 2007 年）

注１）供試材料は、2006 年は野菜研究所産（六戸町）、2007 年は南部町現地圃場産
２）数値は東北農業研究センターによる分析結果

表３ 「もち姫」試作品（団子）の試食アンケート結果（2009 年）

注１）2008 年東北農研産「もち姫」小麦粉を材料とした県内 S 社の試作品。試作品は、もち小麦粉に水を入れて練
ったものを成形した団子製品で、真空パックに入れ当日まで冷凍保存したものを汁物として利用（写真）。

２）青森県立保健大学と共同で、民間食料販売センターにおいて一般来場者（218 名）を対象に 2009 年７月実施。

注１）表３の試作品（団子）とも

ち米で試作したものとを比較

（ともに県内 S 社に試作依頼）。

２）試食評価は、青森県立保健

大学と共同で、栄養士(75 名)

及び一般来場者（50 名）を

対象に 2009 年２月実施。

図１ 「もち姫」試作品（団子）のもち米を原料としたものとの比較調査結果（2009 年）

（青森産技セ野菜研・前嶋敦夫、菊池昌彦）
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出穂期 成熟期 稈長 穂長 穂数 子実重 千粒重 容積重

月日 月日 (cm) (cm) (本/m2)
赤さ
び

うど
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赤か
び

寒雪
害

(kg/a) （g） （g/L）

もち姫 5/23 7/16 96 6.9 725 1.9 0.3 0.3 0.7 1.0 50.7 35.2 760 4.0

ﾈﾊﾞﾘｺﾞｼ 5/23 7/16 95 8.2 701 2.7 0.3 2.3 0.4 0.6 55.8 35.0 777 3.6

もち姫 5/23 7/13 86 7.4 378 0.0 1.0 0.3 0.3 1.5 34.7 34.9 779 3.8

ﾈﾊﾞﾘｺﾞｼ 5/25 7/11 83 8.0 384 0.0 1.0 2.8 0.0 1.5 31.8 33.7 786 3.8

もち姫 5/16 7/9 84 6.9 531 0.3 0.8 0.5 0.3 0.8 42.5 38.2 787 4.0

ﾈﾊﾞﾘｺﾞｼ 5/19 7/9 80 7.5 501 1.0 0.8 2.0 0.0 1.3 42.7 37.8 798 3.5
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46.9% 37.6% 15.5% 53.2% 34.4% 12.4%
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品種名 製粉 ﾐﾘﾝｸﾞ 灰分 アミロ
蛋白 灰分 歩留 ｽｺｱ 移行 蛋白 灰分 グラム
含量 含量 率 含量 含量 白さ 明るさ 最高粘度

％ ％ ％ ％ ％ ％ W L* B.U.

もち姫 10.7 1.56 68.9 80.1 47.9 9.3 0.44 80.3 86.5 541

ﾈﾊﾞﾘｺﾞｼ 10.1 1.44 69.0 83.8 49.5 8.1 0.39 79.9 87.3 671

原粒 ６０％粉
粉色(Lab表色系)


