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1　は　じ　め　に

東北地域で生産されるコムギは，県内では比較的タンパ

ク含量が高く．一部パン用に利用されている。そのため，

実需者から∴製パン適性の優れたコム半の生産が求められ

ている。東北農業試験場においてもパン用秋播小麦品種の

育成を進め，高製パン適性に関連があるとされているグル

テニンサブユニット5＋10を持った「東北205号」を1995

年に育成し，現在，各県に配布し奨励品種決定調査を行っ

ている。そこで「東北205号」について．東北・北陸各県

の小麦奨励品種決定調査圃場等で収穫された子実の品質特

性について調査し，この系統の製パン適性の地域変動を検

討した。供試材料を提供していただいた各県の麦担当者の

方々に厚くお礼する。

2　試　験　方　法

供試材料は東北・北陸地域の県立農業試験場の小麦奨励

品種決定調査圃場及び東北農業試験場（以下，東北農試）

で収穫した1997年産の「東北205号」と比較品種及び食糧

庁提供の「ダーク・ノーザン・スプリング」（アメリカ産，

以下DNS），「ハルユタカ」（1997年北海道産）である。製

粉はビューラーテストミルで行い，60％粉の品質調査は小

麦品質検定方法（1968，農林水産技術会議）に従った。製

パン試験は前報l）と同じく中程法で行い，60％粉70gを用

いて′型′パンを焼き，比容積は同日に製パンした市販粉に

対する比率で示した。タンパク質の分画は，前報1）とほぼ

同じく，食塩水に可溶なアルブミンとグロブリン，エタノー

ルに可溶なグリアジン，これら以外のタンパク質であるグ

表1奨励品種決定調査圃場及び現地試験で収穫された「東北205号」及び比較品種等の主な品質特性
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面積2）伸張度　伸張　比容積層白度
抵抗

（CⅡF）（m）（B．U） ％％

刺出05号

岩手県農業研究センター

′′　県北農業研究所

宮城県農業研究センター

秋田県農業試験場標準栽培

秋田県農業試験場追肥栽培

秋田県大曲現地試験

組県大潟現地試験

福島県豊美試験場

新潟県農糞総合研究所

石川県農雑台研究センター

東北農業試験場

コユキコムギ

岩手県農業研究センター

′′　剋ヒ麒研究所

宮城県農糞センター

7かヾコムギ　福島県農業試験場

DNS　　　アメリカ

ハルユタカ　北海道

64．2　13．3

68．5　　7．8

70．4　11．3

68．7　　8．6

67．8　　9．3

67．1　　7．5

69．6　10．1

71．9　10．7

70．7　　7．3

71．2　　7．4

8　15

147　　7．0　　3．6

648　　2．5　　1．2

441　10．5　　6．8

111　1．6　　0．9

182　　2．0　　1．3

152　　1．5　　0．8

156　　2．5　　4．9

648　　9．5　　8．7

170　　　55　　45．4

40　　　48　　63．7

70　　　75　　69．6

132　　　29　　38．2

95　　　37　　42．8

100　　　33　　33．8

62　　　45　　60．4

60　　　71　77．0

118　　1．5　　1．1　　85　　　37　64．6

605　　1．7　　0．8　　　82　　　42　　58．0

195　17 7　　9

66．2　11．2　　　81　　3．5

70．5　　8．0　　900　　1．6

67．0　11．4　　675　　7．3

0　11 7　　866　　7

72．6　12．2　　700　17．7

76．3　12．6　　468　　4．7

5　　　70　　　92　　98．0
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3．5　146　　37　　　一　　　一　　　一3）

2．0　　　61　　46　62．4　138　　333

5．3　　　65　　　62　　41．7　162　188

3　　　54　　　64　　42 8　159　195

17．5　　　40　　　91113．4　198　　444

5．7　　55　　53　85．9　　260　　283

95　　38．4

71　41．0

96　　45．9

80　　46

110　　51．7

121　49．1

注．1）バロリメーターバリュー：値が大きいほど強力的。

2）面積：値が大きいほど生地の力が大きい。
3）岩手県農業研究センターのコユキコムギは．生地がだれてしまい，エキステンソグラムの測定ができなかった。
4）パン比容積はパン体積÷パン垂で，同日に製パンした市販粉に対する比率で示し，2反復の平均値を示した。
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ルテニン，及びゲルテニンのうち酢酸に不溶な酢酸不溶性

ゲルテニンとに分けた。

3　試験結果及び考察

製粉歩留は，「東北205号」の中では宮城県農菜センター

（以下，宮城農セ）．福島県農業試験場（福島農試），新潟

県農業総合研究所（新潟農総研），石川県農業総合研究セ

ンター（石川農総研）産が70％以上と高く．岩手県農業研

究センター（岩手農研セ）産が64％と低い値であった。60

％粉粗タンパク含量は，東北農試が15．0％，岩手農研セが

13．3％，宮城農セが11．3％，秋田県大潟と福島農試が各々

10．1，10．7％で，その他の場所では7～9％と低い値であっ

た。アミログラムの最高粘度は．一部の場所を除き300

B．U．以下の「低アミロ」値を示したが，製パン適性に

は大きな影響が認められなかった。ファリノグラムの生地

形成時間，生地の安定度，バロリメーター・バリューは

「東北205号」の中では，東北農試産が高く．次いで宮城農

セ，福島農試産が高く，これらは，概して生地の安定性が

高いと考えられた。また，岩手農研七産の生地の弱化度が

170B．U．と大きく．生地がだれる傾向にあったのは，倒

伏の多発による登熟不良のためと考えられた。エキステン

ソグラムの伸張度は，粗タンパク含量の高かった岩手農研

セ，秋田県大潟，福島農試及び東北農試産が120cm以上と

比較的高かった。製パン試験の比容積は，宮城農セ．秋田

県大潟，福島農試及び東北農試産が90％以上で製パン適性

が高かった。また，パン内層白度は宮城農セ，福島農試及

び東北農試産が45％以上と「東北205号」の中では自かっ

た。

パンの断面を比較すると（図1），粗タンパク含垣の高

かった東北農試産の「東北205号」は，市販粉に比べると

内層が若干粗いが，パン体積は市販粉並に大きかった。し

かし．新潟農総研産のように粗タンパク含量が低かったも

のは，パン体積が小さかった。

粗タンパク，ダリアジン．グルテニン及び酢酸不溶性グ

ルテニンの各含量とセディメンテーション値は，ファリノ

グラムの生地形成時間，生地の安定度，バロリーメーター・

バリュー，エキステンソグラムの伸張度，面積．′ヾン比容

積及びパン内層白度との問に正の相関関係が認められた

（表略）。このうち，粗タンパク含量とパン比容積の関係を

みると（図2），粗タンパク含量11－12％まではタンパク

含量の増加に伴ってパン比容積が増加した。

以上のように，「東北205号」では，生地の安定度やパン

比容積と，粗タンパク含量，ダリアジン及びブルテニン含

量との間に密接な正の相関関係が認められることから，窒

素の後期追肥等によりタンパク含皇11％以上に高めること

が，高製パン適性につながると考えられた。

新潟農総研塵　　　　東北農試産
「東北205号」　　　「東北205号」

図170g製パン試験法によるパンの断面
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図2　60％粉の粗タンパク含量とパン
比容積（対市販粉比）の関係

●：岩手県北，○：宮城農セ，▲：秋田県内，
△：福島農試，■：新潟農研，□：石川農セ，
◆：東北農試

4　ま　　と　　め

宮城農セ，秋田県大潟，福島農試及び東北農試産の「東

北205号」は，粉の粗タンパク含量が10％以上で，生地の

安定度・伸展性，パン比容積が高く，製パン適性が高いと

考えられた。「東北205号」では，粉の粗タン′ヾク含量11％

以上に高めることが，高製パン適性につながると考えられ

た。’
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