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大豆新品種「きぬ さやか」の特性
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1 はじめに

大豆カロエ食品のなかでも特に豆乳は美容と健康の両

面から脚光を浴び、消費量が急速に増大しているが、大

豆特有の青臭みやえぐ味等による不快味を感 じやすく、

それ らが好き嫌いを生んでいる。

そこで、青臭みやえぐ味の低減を目標に育種を進め、

青臭みの原因となるリポキシゲナーゼと、えぐ味を呈す

るグループ Aアセチルサポニンを欠失 した大豆新品種

系統 「きぬさやか」を育成 した。

2 育成経過

「きぬさやかJは平成 5年に東北農業試験場作物開発

部成分育種法研究室 (現 東北農業研究センター水田利

用部大豆育種研究室)において、大豆特有の青臭みやえ

ぐ味等の不快味を低減することを目標に、青臭みの原因

となるリポキシゲナーゼlL‐ 1、 L2、 L‐9を全て欠失し

た 「刈系 508号」を母、強い不快味を呈するグループ

Aアセチルサポニン欠失性を有する「刈交 0459Fl」

∝‐
b(F)‐ AO/ス ズユタカ)を父として人工交配を行い、以

後、選抜・固定を進めた系統である(図 1)。 平成 14年

に「東北 151号」の地方番号を付し、以後、生産力検

定試験、奨励品種決定調査、加工適性試験等に供試して

きたもので、平成 16年における世代はF12である。

3 特性概要

育成地での生産力検定試験等の結果から取りまとめ

た「きぬさやか」の特性は以下の通りである。

(1)子 実中のリポキシゲナーゼの 3つのアイソザイム

Cl,L‐ 2,L‐9が全て欠失している(図 D。

(2)胚軸中のグループAアセチルサポニンを欠失してい

る(図 3)。

(9育成地産子実の粗蛋自質含有率と粗脂肪含有率は

「スズユタカ」並である(表 1)。

(の育成地における豆腐カロエ適性試験では、「きぬさや

か」の豆腐破断強度は「スズユタカ」並である(表 2)。

官能評価については、輸入大豆を使用した市販品と比較

すると、「きぬさやかJは青臭み、えぐ味が少なく、総

合評価が高い俵 う。

(5)病 虫害抵抗性については、ダイズモザイクウイルス

A、 B、 C及び D系統に対して抵抗性、紫斑病及び立ち

枯れ性病害抵抗性はやや強、ダイズシス トセンチュウ抵

抗性は弱である。

(6)開 花期は「スズユタカ」並のやや晩、成熟期は「ス

ズユタカ」よりやや遅い晩である(表 D。

(7)主茎長と分枝数は 「スズユタカ」並の中、主茎節数

は「スズユタカ」より2節ほど少ないやや少である

(表 1)。 倒伏抵抗性は「スズユタカ」と同じ強で、最下

着芙節位高は「スズユタカJ並の中である。

(8)子実重は「スズユタカ」に比べ、普通畑標準播及び

普通畑晩播では 5%程度の低収、転換畑標準播では同程

度である(表 1)。

(ω胚軸色は緑、花色は自、小葉の形は円葉、毛茸色は

自である。伸育型は有限で、熟奏色は褐である。粒の大

小は「スズユタカJと 同じ中に属し、粒形は球で、子葉

色は黄、種皮色は黄自、隣色は黄、その光沢は弱である。

(10)成熟期から判断して、栽培適地は東北南部である。

(11)栽培上の注意点としては、異品種の混種によつてリ

ポキングナーゼ欠失等の子実成分特性を損ねるため、本
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品種単独の集団栽培を行 うとともに、収穫 調整時に異

品種が混入 しないよう純度管理を徹底すること、ダイズ

シス トセンチュウ抵抗性を持たないため、連作や75染 圃

での栽培を避けること、などがある。

4 まとめ

「きぬさやか」はリポキシゲナーゼ欠失、グループ A

アセチルサポニン欠失という新規形質を有 している。そ

のため、豆腐や豆乳に加工した際も、青臭みやえぐ味が

少なく、食味の面で非常に優れている。今後、「きぬさ

やか」の加工食品の開発により、豆腐や豆手Lを始めとし

た大豆加工食品のさらなる需要拡大が期待される。
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きぬさやか  スズユタカ

国3 グループAサポニンの薄層クロマ トグラム

表 2 豆腐加工適性試験成績
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国 2 子実の リポキシゲナーゼ電気泳動像

生育、収量および品質調査成績

生搾 りで得た豆乳を沸層水中で 6分同加熱後

1時間冷却、03“DLと なるように凝固剤を添カロし、

80℃ で1時間力0熱 して豆腐 を調製。
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