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1 は じ め に

我が国に輸入されているオーストラリア産 ASW,カ ナ
ダ産 lCWな どの外国産小麦銘柄では,品質の安定化及び
改善のため品質特性の異なる複数品種のブレンドを行って

いる。一方,国内産小麦については,従来から単品種で流

通しているため,ブ レンドに関する研究が少なく,製パン

改善のブレンド法 )が報告されているにすぎない。「新た

な麦政策大綱Jではブレンド利用を視野に入れた特色ある

品種開発やブレンド技術の開発が重要な研究テーマとなっ

ている。そこで,品質特性の異なる小麦品種・系統のブレ

ンドによる製パン性の向上技術について検討した。

2試 験 方 法

ウルチ性同士のプレンド法を検討するため,生地物性 ,

5■ 10高分子量グルテニンサブユニソト(5+10サ ブユニノ

ト)の有無及び製パン性が異なる1998年東北農試産のウル

チ性 5品種・系統と,カ ナダ産 lCW,北海道産ハルユタ
カの合計 7品種・系統を供試した。そして,2品種・系統
の60%粉を半々ブレンドした総当たりの21組合せと原品種・

系統 7(表 1)について,製パン性及びファリノグラム特

性を調査した。

また,モチ性とウルチ性とのブレンド法を検討するため ,

上記ブレンド法と同じ品質特性が異なる1998年東北農試産
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のうるち性 4品種・系統とlCWの計 5品種・系統の60%

粉に,モチ性東北嬬211号の60%粉をそれぞれ10%,20%
ブレンドした10組合せと原品種・系統 5(表 2)について,
製パン性及びファリノグラム特性を調査した。

製パン試験法は中種生地法
2)で ,60%粉 70gを用いた試

験がほとんどであるが,モチ性とウルチ性との一部のブレ

ンドは300g製パン試験も行った。反復数は,70g製パン

試験は2反復とし,300g製パン試験は反復しなかった。
パンの官能評価はコユキコムギを標準として,70g製 パン

試験は4名 ,300g製パン試験は6名 で行った。また,生

地のべたつき,ハ ンドリングを合わせた操作性についても

調査した。パン総合評価点は,官能評価 (官能評価合計点

×06,60点満点)+吸水性 (フ ァリングラムの吸水率を代
用.20点満点)+操作性 (20点満点)の合計で算出した。

3 試験結果及び考察

に)ウ ルチ性品種・系統同士のブレンド
バン総合評価点が lCWよ り高くなった組合せは,東北
205号 +東北214号 ,lCW+コ ユキヨムギ,lCW+ナ ンブ
コムギ,lCW+東北205号 ,lCW+東北214号及び lCW
+盛系C― B1440の 6組合せであり,特に東北205号 +東

北214号 とlCW+東北214号は有望であった。東北205号
+コ ユキコムギもlCWに近い製バン合計点を示した俵 1)。

また,これらの組合せではいずれもファリノグラムの生地

表 1 2つ のウルチ性品種・系統の半々のブレンドによるパン総合評価点とパン体積

5+10サ ブユニット有          5+10サ ブユニット無      ブレンド平均
lCW  東北205号  東北214号  コユキ  ナンブ 盛系C― B ハルユタカ  パン総合
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注 1)網掛けした品種・系統の対角線の上段はブレンドによる有望度 (左)と製パン合計点 (右 ),下段はブレンド
によるパン体積。
2)網掛けした品種・系統の左の数字は製パン合計点,右の数字はパン体積 (配 )。
3)有望度 :◎有望,○やや有望,△再検討,× 見込みなし (表 2も 同じ)。
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の形成時間 (DT),生地の安定度 (Stab)及びパロリメー

ターバリュー (VV)の各値が大きく,DTと VVは 1
CW並又はそれ以上の値を示し,生地物性の面でのプレン
ド効果が見られた。 5+10サ ブユニットを持つ東北205号 ,

東北214号及びlCW間の 2品種・系統のプレンド効果が
大きいことから,5+10サ ブユニットを持つウルチ性品種

同士の組合せはプレンド効果が期待できると考えられる。

ハルユタカとの全組合せにおいて,片方の原品種・系統

よリバン体積が大幅に増加し,パ ン体積増加の面でのプレ

ンド効果が認められた (表 1)。

(2)モチ性系統とクルチ性品種・系統のプレンド

70g製パン試験においては,5+10サ ブユニットをもつ

ウルチ性の lCW,東北205号及び盛系 C-1149と モチ性
とのそれぞれの 2組合せでは,ウ ルチ性の原品種・ 系統よ

リバン体積がやや大きくなった。また,lCW,盛 系 C―
1149の各組合せではパン総合評価点が高くなり,東北205

号の組合せでも東北205号 と同程度の高い値を示 した。 こ

れらのプレンドではモチ性比率10%と 20%と の間のパン体

積,パン総合評価点の差は小さかった。一方,5+10サ プ
ユニットをもたない,ウ ルチ性のコユキコムギ,ナ ンプコ

ムギとの組合せでは,製パン性改善効果は見られなかった。

ナンプコムギの組合せを除いた組合せでは,パ ンのもちも

ち感はプレンドによりわずかに強くなった (表 2)。 3∞ g

製パン試験でも同様な傾向を示した (表省略)。 以上の結

果,モチ性とウルチ性とのプレンドにおいても,製バン性

の改善にはウルチ性品種として5+10サ ブユニットをもつ

表 2 モチ性小麦東北橋211号 とウルチ性品種・系統のプレンドによる製パン諸特性

品種を使うことが必要であると考えられる。

13)バン総合評価点とファリノグラム特性との関係

上記 2つのプレンド試験ともに,パン総合評価点とDT,

Stab及びVVの間にそれぞれ有意な正の高い相関が認め
られ,特にVVと の相関は085以上の安定して高い値を示
した (表 3)。 このため,VVを指標にして最適なプレン
ド法を解明すれば良いと考えられる。

4 ま  と  め

①ブレンドによる製パン性の改善効果を期待するには,

少なくともブレンドの片方に5■ 10サ ブユニットをもつ品

種・系統を使う必要がある。

② 5+10サ プユニットをもつウルチ性品種同士のプレン

ド効果は高い。

③ファリノグラムの VVは プレンドの際の指標形質に
なることが推察された。
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モチブレンド +10サ ブユニット
ナンプコム

(ぱ)         10       907(1081 b   893(103) b  866(1∞) b   777(97)a   764(94) b
20        876 (104) b   901(104) b   880 (108) b   780 ( 98)a    803 ( 99)a

バン総合       0           876a        872a        777a        733a        674a
10      ◎904b評価点

コユキム

0865a 0826b ×678b ×678b
20           (9896b       0878a       0845b       ×698b       ×704a

月Rち

もち

        i               ::i:          :::i:          ::li:          :::i:          :::]

注 1)パ ン体積の括弧の中の数字はモチプレンド0%に対する比数 (%)。
2)も ちもち感は1(小)～ 3(中)～ 5(大 )
3)モチ性東北橋211号のパン体積は500赫 ,パ ン総合評価点は656,も ちもち感は46。
4)数字の右の記号はDuncanの 多重検定の5%水準を示し,同 じ記号の場合は有意差がないことを示す。

表3 ウルチ性同士又はウルチ性とモチ性のプレンドによるパン総合評価点と粉蛋白含量及びファリノグラム特性と
の相関係数

ウルチ怪LttIL(n=21)        0015     0470・     07b6・
‐   υ″0‐‐   ―U4b4‐    u bb3~‐

モチ性とウルチ性 (n=lo)   0422   0273   0764・ ・  0904・・  -0540   0880・・
注 1)Ab:吸 水率,DT:生地の形成時間,Stab:生地の安定度,WK:生地の弱化度,VV:パロリメーターバリュー
2)*,**は それぞれ5%,1%水 準で有意。
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