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リポキシゲナーゼ全欠失・サポニン組成改良大豆系統「東北 151号」、

「東北 152号」の特性
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1 はじめに

大豆加工食品、特に豆乳の飲用後に感じられる渋みや

え爛味等の不快味(収敏囀 は、満腹感を促し、量的摂取

の制限要因ともなる。これはリポキシゲナーゼ

lL l,2,3)に より生じる青臭みと並んで大豆の需要拡大

を妨げる大きな要因となっている。特に胚軸中に局在し

ているソヤサポゲノールAをアグリコンとするグループ

Aサポニンが最も強い不快味を呈することが知られてい

る。そこで、グループAサポニン変異大豆とリポキング

ナーゼ全欠失系統あるいは栽培品種との交配による不

快味の遺伝的低減化と農業特性の改善を試みた。生産カ

検定予備試験および実需者評価の結果、有望系統に「東

北 151号」、「東北 152号Jの地方番号を付与した。2002

年における世代はいずれもF,である。

2 育成経過および特性概要

グループAサポニンの中でも、特に強い不快味を呈す

るアセチル化された糖を欠失した変異大豆lAO型 )の

「肝b①■0」 、およびアグリコンのソヤサポゲノール A

を欠失した変異大豆lAOS型 )の「COL/北海道力991/島本

-9Jについて実用品種並びにリポキシゲナーゼ全欠系統

との交雑後代の養成 。選抜を行つた(表 1)。

育成地における成熟期は、「東北 151号」、「東北 152

品種系統名

号」いずれの系統もスズユタカ並の “中の晩"か ら “晩

の早"にあたる。百粒重は「東北 151号」は「スズユタ

カ」並み、「東北 152号Jは約 5g小さく粒大はそれぞれ

“中"および “中の小"に分類される。しかし、収量性

はいずれも比較品種の「スズユタカ」を約 1割上回り多

収である。また、市東北地域で発生のみられる SMV― C、 D

系統に対しても抵抗性を有することから、南東北および

北関東地域が栽培適地と考えられる。

自花系統である「東北 151号」は、劣性形質マーカー

としての特性を具えているため、固場での交雑判定が比

較的容易と考えられる。

3 実需者評価

2000年育成地産種子を用いて、以下の実需者評価を実

施した。

ィ マルサンアイ (株 )

[豆乳製造法]丸大豆 100gを 80℃ の湯で洗浄後、直ち

に80℃の湯700gを加水し、摩砕した。得られた呉を80℃、

5分間保持し、遠心分離にて豆乳を調製した。米国産大

豆は脱皮・脱胚軸の後、同様に調製した。

[結刹 育成系統はいずれも比較品種・系統に比べ収飲味

が弱く、AO型の「東北151号」は豆乳の負の味覚(えぐみ、青

臭み等)が少なく、すつきりとして飲みやすく、豆手L用大豆と

して適していると思われた(表 21。 また、AOS型の「東北 152

別 はクリーミーで甘み、コクに関する評価が高かつた。

表1 「東北151号 」および「東北15鳴」の諸特性 (数値データは1999、 2000年の平均値)
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東北151号

東北152号

刈系508号

スス・ユタカ

Ab t-1, 2, 3 10. 15

o459Frr) Ao L+.x. lo.20

o564Fut) AoS L+R lo. l5

79 0   23 8   100   24 7  ABCD

83 5   26 4   111   24 4  ABCD

90 5   25 3   106   19 9  ABCD

×

2)刈系508号 × (スス・ユタカ×COL/北海道/1991/島本 9)Fl。

刈系508号 :L全欠、肝 b〈F)一AO:AO、 COL/北海道/1991/島本 9:AOS。

3)SIV(Soybean Mosaic Virus:ダ イズモザイクウイルス)病原系統抵抗性。
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両系統を用いた豆乳は、負の味覚を低減させるための脱

皮・脱胚軸工程を省略でき、イソフラボン等の機能性成分が

高濃度で含まれる胚軸部分を活用できるというメリットがあ

る。

口 太子食品 (株 )

[豆乳・豆腐製造法]丸大豆 100gを 15℃の脱塩水中に

18時間浸漬後、5倍加水、加熱絞り法にて豆乳を調製し

た。また、豆乳 160mlに対し、凝固剤 (ミ クロネオエキス :

047g、 NaCl:0047g/2ml水 )1 6mlを加え、85℃ 、45分

問加熱して豆腐を得た。

[結果] 「東北 151号J、
「東北 152号Jはいずれも甘

み・コクがあり、豆乳として好ましい味であった (図 1、

2)。 また、渋み・不快味は同じリポ全欠大豆の「東北 135

号」(鋤 型)に比べ少ない等、高い評価であつた。豆腐試

作の結果では、「東北 151号」で「スズユタカ」(比較)

より青臭み、渋みや不快味が少なく、甘みが感じられた

(表 3)。

4 まとめ

大豆子実中の不快味要因であるグループAサポニンと不

快臭要因のリポキシゲナーゼを遺伝的に低減化した大豆

系統「東北 151号」、「東北 152号」を育成した。実需者

評価からAO、 AOS型間の呈味性の違いは明確ではなかっ

たが、豆乳の負の味覚成分を低減化することで、栽培品

種より高い官能評価を得ることができた。

生産力検定予備試験では比較品種よりやや小粒だが

多収を示し、SMV A ll系 統に対し抵抗性を有する。成熟

期は「スズユタカ」並みで南東北～北関東地域が栽培適

地と考えられる。

栽培上の留意点として、両系統の持つサポニン組成、

リポキシゲナーゼ全欠失の特性を維持するためには、他

品種との交雑や混種を回避しなければならない。
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図1 「東北151号」の豆乳官能評価

(太子食品 (株 )、 パネラー8人 )
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図2 「東北152号 」の豆乳官能評価
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品種系統名

東北151号

(g/cm2)   L b  コク 甘み

608  907 -34 142 31 30  28  30  29  28
863  914 -34 137 34 35  36  35  34  34

哉湯嘱tポ畿毒缶巻竜環権計式計臭ヽ・渋み・不快味 :1強い←→5弱 い、

総合 :1悪い←→5良い。       パネラー10人。
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