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1  は  じ め  に

小麦子実の外観上の特徴の一つに開溝粒がある。開溝粒

は未熟粒と同一視され,開溝粒の発生した小麦は外観品質

上しばしば低品質とされてきたが,開溝粒の製粉性及び粉

品質特性は十分に明らかになっていない。そこで,開溝粒

の発生がみられた小麦品種・系統について,子実を開溝粒

と豊満粒に分け,それぞれ調査を行った。

2試 験 方 法

(1)供試材料 : コユキコムギ (東北農試産),ナ ンプ
コムギ (同 ),中 国 131号 (中 国農試産),東北185号
(山形農試産),東北194号 (同 ),ハ ナガサコムギ (山

形県長井市産)の計 6品種・系統

(21 試験方法 : 各品種・系統の子実を 1粒ずつ開溝粒
と豊満粒に分け,それぞれ原粒調査を行った後,プラベン

ダー社製小型製粉機で製粉試験を行い,そ のA粉について

各種品質試験を実施した。

3試 験 結 果

全子実重に占める開溝粒の重さの比率は,東北194号が

最も高く376%,中 国131号が最も低く203%であった。
開溝粒の′重は豊満粒に比べて,東北194号を除き,や

や軽くなる傾向がみられた。千粒重はいずれの品種・系統

においても開溝粒が豊満粒に対して 5%～ 17%ほ ど重かっ

た。硝子率は硝子質のコユキコムギを除いて,明 らかに豊

満粒より開溝粒の方が高く,特に,東北194号とハナガサ

コムギでは豊満粒の硝子率340%,300%に 対して,開溝

粒の硝子率は700%,745%であつた。原粒灰分はいずれ
の品種・系統も開溝粒の方がわずかに高く,特にコユキコ

ムギと中国131号では豊満粒に対して009%～ 012%高かっ

た。しかし,粉の灰分では'ユキ
コムギと中国131号では

開溝粒と豊満粒との間にはとんど差が認められず,ハナガ

サコムギと東北194号では開溝粒の方が005%～006%高

かった。

製粉歩留はヨユキコムギではほとんど差が認められず ,

また.ナ ンブコムギ,中国131号 ,東北185号では開溝粒

が豊満粒に比べわずかに劣った。これに対 して東北194号

とハナガサコムギは31～42%程低下 した。
開溝粒のA粉蛋自含量は差の最も小さかった東北194号

でも豊満粒より05%高 く,最 も差の大きかったハナガサ
コムギでは24%高かった。また,セ ディメンテーション

注_ ι重は ld′桝で測定。FN:フ ォーリングナンパー,SⅥ :セ ディ
メンテーションバリュー,R455:粉の白さ,R554:粉 の明るさ,D455
-D554:胚乳色素による色づき程度

表 1 開溝粒と豊満粒の品質
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表 1 つづき
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値も開溝粒の方が高い傾向が認められた。

フォーリングナンバー値はコユキコムギとハナガサコム

ギでは開溝粒の方が高く,ナ ンブコムギ,東北194号では

豊満粒の方が高く,中国131号 .東北185号では明らかな

差が認められず,開滞位の発生によるフォーリングナンパー

値への影響には一定の傾向が認められなかった。

A粉の色相では,粉の自さ (R455)は コユキコムギ ,
ナンプコムギ,中国131号 ,東北185号では開溝粒の方が

若千高いが,東北194号 ,ハナガサコムギは低くかった。
これはこれら2品種・系統で開溝粒の方の灰分が高かった

ことと関係 しているものと推察される。粉の明るさ (R
554)は中国131号を除いて全般的に開溝粒の方が低く,

特にナンプコムギ,東北194号 ,ハ ナガサケムギでは13
%～ 17%低かった。このことから開溝粒の粉は麺の切れ

0109

込みが多かったものと推察された。胚乳色素による色づき

程度 (D455-D554)は すべての品種・ 系統で開溝粒の

方が低かった。

4 ま  と  め

開溝粒は豊満粒に比べ千粒重が大きく,硝子率,蛋自含
量,セディメンテーション値が高かった。製粉性は山形農
試産の東北194号 と山形県長井市産のハナガサコムギでは

製粉性が悪くなっていたが,東北農試産のコユキコムギ等
ではほとんど差が認められなかった。また,開溝粒は豊満

粒に比べ,灰分が高く,粉色がわずかに劣った。総合的に

判断して開溝粒の品質は豊満粒と同程度であると結論でき

る。
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