
 

 

［成果情報名］難裂莢性で耐倒伏性が強く醤油加工に適した大豆新品種「たつまろ」 

［要約］「たつまろ」は、難裂莢性で耐倒伏性が強く最下着莢位置が高い機械化適性に優れ

た品種で、成熟期は中生で収量性は高い。ダイズモザイクウイルスに対する褐斑・種子伝

染抵抗性を有している。粗タンパク含有率が高く、醤油、豆腐などの加工に適する。 
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［背景・ねらい］ 

醤油は日本を代表する調味料であるが、その原料のほとんどは脱脂加工大豆や輸入大豆

である。近年、食に対する安全・安心志向や地産地消への意識の高まりなどから国産大豆

を原料とした醤油製品へのニーズはあるものの、醤油醸造に好適な国内品種は少ない。  

そこで、機械化適性に優れ、実需者から要望の高い醤油加工に適した比較的小粒で高蛋

白の温暖地向け大豆品種を育成する。  

 

［成果の内容・特徴］ 

１．「たつまろ」は、2004 年に高蛋白で耐倒伏性が強く多収の「サチユタカ」を母に、褐

斑・種子伝染抵抗性の「短葉」を父とした人工交配から育成された品種である。 

２．近畿中国四国地域における成熟期は“中生”で「サチユタカ」よりやや遅い。子実重

は「サチユタカ」と同等以上である（表１）。 

３．難裂莢性で、耐倒伏性が強く、最下着莢位置が高いことから機械化適性に優れる

（図１、表１）。 

４．ダイズモザイクウイルス（SMV）の感染に対して、褐斑粒を生じにくく種子伝染

も極めて少ない（図２）。また、ラッカセイわい化ウイルスに抵抗性である（表１）。 

５．百粒重は「サチユタカ」、「タマホマレ」より軽く、裂皮は「サチユタカ」、「タマホ

マレ」より少ない。粗タンパク含有率は「サチユタカ」よりやや低いが「タマホマレ」

より高い（表１）。 

６．うまみ成分の素になる圧搾生汁の全窒素が「タマホマレ」よりやや高く、色度は同じ

ランクで「淡口」規格を満たし、官能評価は「タマホマレ」と同等で、醤油醸造に適す

る（表２）。また、「サチユタカ」と比較した豆腐破断強度などの物性およびおいしさ

などの官能評価の結果から豆腐加工に適する（表１）。 

 

［成果の活用面・留意点］ 

１．栽培適地は近畿中国四国地域である。  

２．兵庫県で「タマホマレ」に置き換えて作付され、醤油用原料として需要が見込まれる。 

３．立枯性病害に対する抵抗性がやや弱いので排水対策を徹底する。また、立枯性病害の

蔓延圃場での栽培は避ける。  

４．「たつまろ」の SMV に対する真性抵抗性は「サチユタカ」と同様に A および B 系統

に抵抗性、A2、C、D および E 系統には感受性である。また、真性抵抗性とは別に SMV

の病原系統に依存しない効果が期待される褐斑・種子伝染抵抗性を有している。 
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表１ 育成地および普及見込み地域における試験成績 

 

（標準） （比較） （標準） （比較） （標準） （標準）

たつまろ サチユタカ タマホマレ たつまろ サチユタカ タマホマレ たつまろ サチユタカ たつまろ サチユタカ

開花期（月.日） 7.29 7.30 7.26 8.18 8.19 8.18 8.05 8.05 8.25 8.25

11.06 10.28 11.05 11.05 10.29 11.08 11.02 10.26 11.11 11.12

61 50 57 53 47 57 70 60 57 50

14.3 11.7 11.2 11.8 11.4 12.6 18.4 16.0 15.9 15.0

微(0.5) 微(0.8) 少(1.8) 無(0.2) 微(0.9) 少(2.2) 微(0.5) 無(0.3) 無(0.0) 微(0.5)

　立枯 少(1.6) 無(0.2) 無(0.0) 少(1.8) 微(0.5) 微(0.7) 少(1.5) 無(0.3) 少(1.5) 微(0.5)

少(1.9) 少(2.3) 中(3.3) 無(0.0) 微(0.7) 微(1.0) 微(1.3) 微(1.3) 微(0.5) 微(1.3)

42.0 38.7 39.5 37.8 36.2 36.0 39.8 35.6 32.1 29.7

108 100 103 105 100 99 111 100 108 100

25.4 36.0 33.4 23.7 36.0 31.6 24.9 34.8 25.4 35.0

45.8 46.4 41.2 44.7 46.9 40.8 46.3 46.6 47.5 47.7

無(0.1) 無(0.1) 無(0.0) 無(0.0) 無(0.0) 無(0.0) 微(1.0) 微(1.0) 微(0.8) 微(1.0)

微(0.5) 中(3.4) 中(2.9) 無(0.0) 中(2.6) 少(1.5) 微(0.8) 少(2.0) 微(0.8) 微(1.3)

中上(3.8) 中中(5.1) 中中(5.1) 上下(2.7) 中中(4.5) 中上(3.5) 中上(3.8) 中上(4.3) 上下(3.3) 中上(3.5)

弱 弱 強

強 弱 強

適 - 適

適 適 -

調査地 育成地（香川県善通寺市） 兵庫県立農林水産技術総合センター

調査年次 2012年～2015年（2012年晩播除く） 2012年～2015年

栽培条件 水田転換畑標準播（６月播） 水田転換畑晩播（７月播） 標準播（６月播） 晩播（７月播）

品種名

成熟期（月.日）

主茎長（cm）

最下着莢位置（cm）

生育中
の障害

　倒伏

　青立

子実重（kg/a）

対標準比（%）

百粒重（g）

粗タンパク含有率（%）

障害粒
の程度

　褐斑

　裂皮

子実の品質

病害
抵抗性

ダイズモザイクウイルスA2 注１）障害の程度は、無（０）、微（１）、少（２）、中（３）、多（４）、甚（５）の６段階評価。
注２）品質は、上の上（１）、上の中（２）、上の下（３）、中の上（４）、中の中（５）、中の下（６）、
下（７）の７段階評価。
注３）分析値は、近赤外分光分析法による無水分中の含有率（％）。窒素-蛋白質変換係数
は6.25。

ラッカセイわい化ウイルス

加工
適性

　醤油

　豆腐

 
図１ 熱風乾燥処理後の裂莢の様子 

 
図２ SMV に対する褐斑・種子伝染抵抗性検定試験
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表２ 醤油醸造適性試験成績 

全窒素 (%) 色度 醤油香 熟成香 重厚感 華やかさ アルコール香 総合評価
 たつまろ 1.383 No.35 3.1 3.1 3.3 3.5 3.6 2.8
 タマホマレ（標準） 1.302 No.35 3.0 3.5 3.3 3.6 3.3 2.8
注1）原料大豆は2012年兵庫県たつの市産。2013年にＨ社の醤油醸造小規模仕込み試験方法により実施した。

注2）「タマホマレ」はH社の地場産大豆使用醤油の原料大豆である。

注3）色度はJAS規格「しょうゆ標準色」の番数．No.２（濃）－No.56（薄）。「淡口」規格はNo.18以上、「濃口」はNo.18未満。

注4）官能評価はパネル８名で行い、総合評価は悪（１）－良（５）、その他は弱（１）－強（５）の５段階の絶対評価とした。

 品種名
圧搾生汁 官能評価


