
［成果情報名］グルテンの質が強靱で難穂発芽性の硬質小麦新品種「銀河のちから」

［要約］小麦「銀河のちから」はグルテンの質が強靱で、「ゆきちから」と比べて製パン適

性が優れ、中華めん適性は色相がやや劣るが食感は同程度に優れる。播性はⅣで縞萎縮病

に強く、穂発芽性は「難」で、寒冷地の気候に適する。
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［背景・ねらい］

東北地域では「ナンブコムギ」や「ゆきちから」がパンや中華めんの原料として利用さ

れているが、両品種ともグルテンの力が不足している。一方、最近「ハナマンテン」や「ゆ

めちから」など、グルテンの質が強靱な小麦が育成され、グルテンの力が不足する他の小

麦品種とブレンドすることにより、パン等の原料として利用されている。そこで、耐寒性、

縞萎縮病抵抗性、難穂発芽性を付与して、グルテンの質が強靱な特性を持つ、東北地域向

けパン・中華めん用小麦品種を育成する。

［成果の内容・特徴］

１．「銀河のちから」は 1996 年５月に、穂発芽性がやや難で縞萎縮病に強く、製めん適

性の優れた「盛系 C-138（後の東北 209 号）」を母とし、縞萎縮病に強く、製パン適性

の優れた「東北 205 号（後のハルイブキ）」を父として人工交配が行われ、派生系統育

種法で育成された。褐ふ、有芒で紡錘状の穂を有する硬質小麦で、2009 年度に播種し

た世代は F15 である。

２．エキステンソグラムの伸長度が小さく、生地の伸展性は劣るが、伸張抵抗が強く、

グルテンの質が強靱である（表１）。

３．「ゆきちから」と比較して、粗蛋白含量は同程度で、灰分含量が少なく、製粉歩留

が高く、粉の色相は同程度である（表１）。

４．「ゆきちから」と比較して、パンのミキシング時間が長く優れ、比容積は同程度で

官能評価の合計点が高い。中華めん適性は「ゆきちから」より色相がやや劣るが食感

は同程度に優れ、合計点は輸入銘柄 HRW より高い（表２）。

５．播性はⅣのやや早生種で、「ゆきちから」より出穂期が１日、成熟期が２日遅く、

稈長が短く、穂数が少ない。収量は「ゆきちから」と同程度で、容積重が大きく、外

観品質が優れる（表３）。

６．耐寒性は「やや強」、耐雪性は「やや弱」、耐倒伏性は「強」、穂発芽性は「難」で

ある。縞萎縮病抵抗性が「強」で、赤かび病、うどんこ病、赤さび病の各抵抗性は「中」

である（表４）。

［成果の活用面・留意点］

１．本品種は実需評価を得るために品種登録出願を行ったものである。当面は岩手県で

実証栽培を行い、パン、中華めん原料としての評価の他、もち小麦など他の小麦との

ブレンドによる加工適性評価が行われる予定である。

２．耐雪性が不十分なので、作付は根雪期間 80 日以下の地帯とし、雪害発生のおそれの

ある地域では薬剤による雪腐病防除に努める。

３．赤かび病抵抗性が「中」であるため、ナンブコムギ等に準じた防除を行う。



［具体的データ］

表１ 小麦「銀河のちから」の品質特性

表２ 小麦「銀河のちから」の加工特性

表３ 小麦「銀河のちから」の栽培特性

表４ 小麦「銀河のちから」の病害・諸障害抵抗性

（谷口義則、中村和弘、平将人、伊藤裕之）

［その他］

研究課題名：実需者ニーズに対応したパン・中華めん用等小麦品種の育成と加工・利用技

術の開発

中課題整理番号：311c

予算区分：基盤、委託プロ（ブラニチ）、交付金プロ（新需要麦）
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研究担当者：谷口義則、中村和弘、平将人、伊藤裕之、中村俊樹、石川吾郎、吉川亮、

八田浩一、前島秀和、伊藤美環子、中村洋、伊藤誠治

発表論文等：谷口ら、品種登録出願 2011 年１月 17 日、第 25559 号

出穂期 成熟期 稈長 穂数 子実重 対標 容積重 千粒重 外観

月/日 月/日 cm 本/㎡ kg/a 準比% g g 品質

銀河のちから Ⅳ 5/19 7/5 88 565 54.0 102 830 36.8 中中

ゆきちから Ⅴ 5/18 7/3 93 634 52.9 100 811 38.3 中下～下上

ナンブコムギ Ⅴ 5/19 7/2 100 551 40.2 76 817 42.0 下上

注）2003～2009年度､東北農業研究センター水田圃場産。

　　播性は数値が大きいほど出穂に必要な冬期間の低温期間が長く、寒冷地の気候に適する。

　　外観品質は上上～下下の９段階評価

品　種　名 播性

耐倒 穂発

伏性 芽性 縞萎縮 赤かび うどんこ 赤さび

銀河のちから やや強 やや弱 強 難 強 中 中 中

ゆきちから 強 やや強 やや強 中 強 やや弱 強 強

ナンブコムギ 強 やや強 弱 難 弱 中 やや強 やや弱

注）2001～2009年度の期間中に各地で5～9カ年実施された特性検定試験等により判定した。

耐病性
品　種　名 耐寒性 耐雪性

　

　品　種　名 灰分 蛋白 製粉 明度 赤み 黄色み 生地の 伸張 伸長 形状

　銘　柄　名 含量 含量 歩留 L* a* b* 力の程度 抵抗 度 係数

　 % % % 　 　 　 c㎡ B.U. mm

銀河のちから 1.45 11.5 73.6 88.0 0.55 13.1 135 680 153 4.4

ゆきちから 1.59 11.7 71.2 88.1 0.53 13.4 67 218 209 1.0

ナンブコムギ 1.64 11.6 66.7 87.7 0.50 17.6 57 179 212 0.9

１ＣＷ 1.57 14.3 74.6 88.3 0.63 14.2 142 508 209 2.5

ＨＲＷ 1.49 13.0 72.5 88.1 0.63 15.4 137 618 166 3.7

注）2003～2008年度平均､東北農業研究センター水田圃場産。エキステンソグラムは2004年度を除く。

　　１CW、HRWは総合食料局から試験用に無償譲渡されたものである。

　　製粉はビューラー式製粉機で行った。エキステンソグラムはパン生地の強さを測定する装置で、生地の力の

　　程度と伸張抵抗の値が大きい小麦粉はグルテンが強靱である。

エキステンソグラム原粒 粉の色（Lab表色系）

　品　種　名 ミキシング パンの 官能評価 ホシの程度 食感 食味 食感 合計

　銘　柄　名 時間 比容積 合計点 当日 １日後 １日後 直後 直後 7分後

　 分.秒 (cm
3
/g) (100) (10) (20) (20) (20) (10) (20) (100)

銀河のちから 10:06 5.0 65.7 7.2 14.6 14.0 14.6 7.2 14.6 72.3

ゆきちから 4:15 4.7 60.8 7.5 15.1 14.6 14.6 7.3 14.3 73.3

ナンブコムギ - - - 8.2 16.6 12.7 14.1 7.3 14.4 73.2

１ＣＷ 5:40 6.1 85.0 6.6 12.3 14.3 15.3 7.1 15.7 71.8

ＨＲＷ 8:06 5.6 76.8 7.0 14.0 14.0 14.0 7.0 14.0 70.0

注）（　）内は配点。製パン試験は北海道農業研究センターで実施。2006～2008年度平均。官能評価は1CWを基準

　　として9項目を評価し、表にはその合計点を記載。1CWの評点を満点の80%とするが、実測値を点数化する項目

　　（比容積）があるため、合計点は80点にはならない。ミキシング時間が長い小麦はグルテンが強靱である。

　　中華めん官能試験は2004年度を除く2003～2008年度平均。HRWを基準として6項目を評価した。表には主要な

　　項目と合計を記載。HRWの配点は満点の70％。

色相

製パン試験 中華めん官能評価


