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1　は　じ　め　に

食用大麦の品質の中で最も重要な精麦特性は，拉質が柔

らかくて抱精しやすく，完全鴇精した場合に白度が高いこ

とが求められている。また，最近ではモチ性大麦が注目さ

れており．平成9年に四国農式が育成した，モチ性裸麦の

タイシモチがうどんの配合原料として使用されており，ま

た大福などの菓子の用途も検討されている日。そこで，高

品質育種に資するため，ウルチ性，モチ性の大麦品種を供

試して，精麦特性，アミロース含量及び糊化特性等を調査

し，これらの品質特性のモチ・ウルチ性による差異及び品

種間差異を明らかにしようとした。

2　試　験　方　法

供試材料は，東北農業試験場で栽培した材料を用い，

1996年産はウルチ性60品種・系統，モチ性9品種・系統の

合計69品種・系統，1997年産はウルチ性41品種・系統，モ

チ性9品種・系統の合計50品種・系統である。また，両年

とも，六条大麦主体で，しかもほとんどか日本で育成され

た品種・系統である。栽培様式は慣行畦立栽培で，播種期

は9月下旬の適期播で，施肥畠は標準施肥量とした。

揺精試験は佐竹製作所の試験用抱精機を使用し，7分間

鴨精した際の7分根橋歩合，完全鴇精の50％揺精に要する

50％拇精時間を調査した。50％鴇精の精麦自皮（50％抱精

白度）はケット白度計で測定した。また，50％拇精の精麦

粒を粉砕機で粉砕し．その粉についてアミロース含量とラ

ビッドビスコアナライザーによる糊化特性を測定した。糊

化特性は最高粘度到達時間，最高粘度時温度，最高粘度，

ブレークダウン及びセットバック（1997年産のみ）を調査

した。さらに，モチ・ウルチ性の異なる一部の材料につい

て炊飯試験を行い，パネラーによる食味官能評価を行った。

3　試験結果及び考察

（1）モチ・ウルチ性による品質特性の差異

ウルチ性とモチ性との間で平均値の差について検討した

結果，1996，1997年度ともにすべての品質特性で有意差が

認められ，モチ性はウルチ性に比べ，7分抱精歩合が高く

50％損精時間が長いが，50％抵精白度が高かった。また，

アミロース含量は極めて低く．ほとんどの品種が1％以下

であった。糊化特性は∴最高粘度到達時間が短く，最高粘

度時温度が低く．最高粘度が低く，ブレークダウンとセッ

トバックが小さい傾向が認められた（表1，図1）。

図1モチ・ウルチ性による50％
抱精白度の度数分布の差異

以上の結果．モチ性はウルチ性より，粒が硬く拇精に時

間を要するが，完全梅精の白度が高い。また，モチ性はア

ミロースがほとんどなく，アミロペクチンのみであるため

糊化特性は澱粉が早く膨潤しやすいが，最高粘度は低く，

ブレークダウンも小さい。しかし，セットバック小さくて

澱粉の老化耐性があることが明らかになった。

（2）品質特性の品種間差異

ウルチ性では，7分鴇精歩合，50％揖精時間，50％拇指

日産，最高粘度及びセットバックに大きな品種間差異がみ

られたが，アミロース含量と最高粘度到達時間の差異はや

や小さかった。また．モチ性でも，ウルチ性と同様の傾向

が認められた（衰1）。

精麦特性が優れた品種として，ウルチ性では東北皮28号，

東山皮94号，東山皮95号を，モチ性は盛系b－4131．盛系

DH－4180，四国株97号を選定した。また，糊化特性が優

れた品種として，ウルチ性では我が国の基幹品種のミノリ

ムギ，シュンライ，カシマムギを，モチ性では盛系DH－

4180．Chalboriを選定した。

（3）炊飯特性の品種間差異

モチ性の東北皮粍33号とウルチ性のべんけいむぎとミノ

リムギを用いて－炊飯麦の食味官能評価を行った結果，モ
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表1大麦品種のモチ・ウルチ性による精麦特性，アミロース含員及び糊化特性の差異
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モチ性　　9　最小値　　　　　　56．9
最大値　　　　　　68．0
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2．2　　　64　　　42

平均値の差（A－B）　－6．1　－1．48　－3．1　27．0　　3．1　16．0　　127　　105
t検定　　　　　　＊＊　　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊

1997　ウルチ性　41　最小値　　　　　　49．8
最大値　　　　　　68．3
平均（A）　　　　57．5
標準偏差　　　　　4．3

7．00　　33．4　　22．7　　10．4　　95．0

13．10　　43．2　　29．5　　11．2　　95．0

9．26　　39．2　　26．8　　10．7　　95．0
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437　　　260　　159

631　　420　　　215

526　　　330　　185

51　　　41　　12

モチ性　　9　最小値　　　　　　55．2
最大値　　　　　　66．0
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11．30　　41．8　　1．0　　　7．9

1．33　　2．1　1．5　　　0，7

76．8　　　282　　181

93．7　　　477　　　319

80．8　　　400　　　258

4．7　　　62　　　49
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15

平均値の差（A－B）　一4．6　－2．03　－2．5　　25．8　　2．9　14．2　　127　　　72　　115

t検定　　　　　　＊＊　　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊　　＊＊

注．＊＊は1％水準で有意。

表2　モチ・ウルチ性の違いによる炊飯麦の食味の差異（1996年産）

系　統　名　　モチ・　最　高　ブレーク　炊飯　　　　　　　　　　食　味　官　能　評　価
品　種　名　　ウルチ　粘　度　ダウン　日産　　色　　光　沢　粘　り　かたさ　　味　　合　計　総合評価

性　　（RVU）（RVU）（％）
東北皮儒33号　　　モ　チ　　322　　206　　35．3　　　0　　　1．7　　2．1　1．0　　1．0　　5．8　　良

比）べんけいむき　ウルチ　　497　　331　37．7　　　0．7　－0．3　－0．4　　0　　－0．4　－0．1　　中
條）ミノリムギ　　ウルチ　　575　　392　　35．1　　0　　　0　　　0　　　0　　　0　　　0　　　中

鼠1）試験方法は50％損精の丸麦1台を水洗し，水360mgを加えて40分置いた後，炊飯器で炊飯。
2）食味官能評価はパネラー9名（男5．女4）で行い，各項目は3（極良）～0（中）一3（極不良）で判定。

チ性はウルチ性より，明らかに光沢∴粘り．硬さ，味及び

総合評価が優れた。また．ウルチ性品種の比較では．最高

粘度・ブレークダウンの大きいミノリムギの方がべんけい

むぎより光沢，貼り及び味がやや優れた（表2）。米のウ

ルチ米でも、最高粘度・ブレークダウンが大きい方が粘り

があり，食味が優れることから2），ウルチ性大麦の食味で

もこれと同様な傾向があると考えられる。

（4）品質特性間の関係

ウルチ性とモチ性ともに，7分抵精歩合と50％抵精時間，

最高粘度とブレークダウンとの間に正の高い相関関係が認

められたが，精麦特性とアミロース含鼻及び糊化特性との

間の相関は低かった（表省略）。このため，精麦特性と糊

化特性との間に明確な負の関係が見られないことから，品

質特性が優れた交配母本を組み合わせることにより，精麦

特性，糊化特性ともに優れた高品質品種の育成は可能であ

ると考えられる。

4　ま　と　め

大麦のモチ・ウルチ性により，精麦適性，糊化特性及び

炊飯特性が大きく異なった。また，ウルチ性，モチ性のそ

れぞれについても，精麦特性，糊化特性及び炊飯特性に品

種差異が認められた。
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