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l はじめに

東北農業研究センター (岩手県盛岡市)では,もち性

小麦として1998年に「はつもちJ,「 もち乙女」を,2001

年に耐寒雪性,収量性,製粉性および粉の色をめん用品

種並みに改善した「東北精216号」,「東北襦217号」°を

育成した もち性小麦の糊化および生地特性はうるち性

小麦とは異なる"こ とから,品質特性を適切に評価・選

抜するためには既存の評価法を改良する必要がある そ

の一環として本報では,東北襦217号 を用いてもち性小

麦の中華めん適性を適切に評価 。選抜するための加水量

およびゆで時間を検討したので報告する

2 試験方法

(1)既存の評価法による中華めんの官能検査

東北農業研究センターの水田で ドリル播栽培および畑

で条播栽培した2004年産の東北濡217号 について,小麦

の品質評価法。に基づいて中華めんの官能検査を行った

加水量は水分135%ベースの小麦粉 100gに 対して32血 1,

ゆで時間は 3分とし,標準には総合食料局から無償譲与

された「Hard Red Winter(以下HR7)」 を用いた 分析に

はいずれもピューラー式テストミルで製粉して調製した

60%粉を供試した

(2)製めん時における加水量の検討

同センターの転換畑でドリル播栽培および畑で条播栽

培した2003年 産東北襦217号の60%粉 について,加水量

を32mlか ら順次増やして製めん作業性を評価した。

(3)官能検査におけるゆで時間の検討

(1)および(2)で供試した2003年産条播栽培および2004

年産 ドリル播栽培の東北濡217号の60%粉について,(2)
で適切と判断した加水量で製めんを行い,パネラー10名

による中華めんの官能検査を行った.ゆで時間は30秒か

ら1分30秒までの15秒間隔とし,標準には試験に供試し

ためんと同じめんを 1分問ゆでたものを用いた 評価項

目はゆで直後の食感,食味およびゆで 7分後の食感の3

つとし,別途各パネラーの好みによるゆで直後のかたさ

の評価を行った

3 試験結果及び考彙

(1)既存の評価法による中華めんの官能検査

2004年産の東北濡217号について栽培様式別にみると,

水田でのドリル播栽培でタンパク質含有率および灰分含

有率が低く,粉の明るさ(LI)が高く,色相の評点が高か

つた (表 1)一 方,畑での条播栽培では食感および食

味の評点が高かった。また,標準のHRWと 比べると, ド

リル播栽培および条播栽培のいずれも色相およびホシの

程度の評点はわずかに高いもしくは低い程度だったが,

食感および食味の評点は著しく低かった うどんの官能

検査では,柔らかくなりすぎることを防止するために低

アミロ,ス小麦のゆで時間を短くする必要がある°こと

から,中華めんの官能検査でも,もち性小麦のゆで時間

を短くする必要があると考えられた また,もち性小麦

はファリノグラムの吸水率が高いことが報告されており
υ,本試験でもHRWと 比べて東北濡217号 の吸水率が高か

ったことから,製めん時の加水量を増やす必要があると

考えられた

(2)製めん時における適切な加水曇

表 2に加水量別の製めん作業性を示した 加水量32ml

および36mlで は最終めん帯表面の状態が「荒れる～やや

荒れる」または「やや荒れる」で,めん線もぱさついた

ことから加水量不足と判断した また,加水量40mlお よ

び42mlで はミキシングした生地の状態が「中～やや不良」

または「不良」で,めん線を切り揃える時に切り回がベ

たついたりめん線同士が〈っついたことと併せて加水量

過多と判断した 一方,加水量38mlで は最終めん帯表面

の状態は「わずかに荒れる」ものの,ミ キシングした生

地の状態は「やや良～中Jで,めん線のべたつきもみら

れなかったことから適切な加水量は38■ 1と 判断した

(3)官能検査における道切なゆで時間

2003年産の条播栽培では,ゆで直後の食感の評点は30

秒から1分 15秒 まではゆで時間が長いほど高かったが,

その後 1分 30秒で低くなる傾向を示した (表 3)また,

食味の評点はほとんど変わらなかったが, 7分後の食感

の評点はゆで時間が長いほど低かった。さらに,パネラ

ーの好みによるゆで直後のかたさの評価では, 1分およ

び 1分 15秒で「ちょうどよい」と評価した人数が多かっ

たことから,適切なゆで時間は 1分～ 1分 15秒 と判断し

た

一方,2004年産のドリル播栽培では,ゆで直後の食感,

食味およびゆで 7分後の食感ともにゆで時間が長いほど

評点が低く,かたさの評価でも「ちょうどよい」と評価

した人数が30秒および45秒で多かったことから,適切な

ゆで時間は30秒～45秒と判断した
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適切と判断したゆで時間が材料間で異なつたのは,タ

ンパク質含有率が異なつたためと考えられる。また,20
04年産のドリル播栽培で適切と判断したゆで時間が極端

に短かつたのは,タ ンパク質合有率が80%と 一般に市

販されている中華めん用粉の105～ 120%程度のと比べ

て大幅に低かつたためと考えられる

4 まとめ

以上のことから,も ち性小麦の中華めん適性を適切に

評価するためには,製めん時の加水量は38ml,官能検査

におけるゆで時間はタンパク質含有率が80%と 低い材

料で30秒～45秒,11.4%と 高い材料で 1分～ 1分15秒を

目安にすると良いと考えられた。この情報を基に,今後

もち性小麦の中華めん適性を評価 。選抜する予定であ
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