
 

［成果情報名］実肥施用が小麦「キヌヒメ」の子実蛋白質とスポンジケーキ特性に及ぼす影響 

［要約］小麦「キヌヒメ」において、実肥を出穂後 10 日に窒素成分で 4kg/10a 施用すると子

実蛋白質が約 10％になり、スポンジケーキの官能評価が 0kg/10a および 8kg/10a と比較し

て高まる。 
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［背景・ねらい］ 

近年、小麦「キヌヒメ」は、めん用よりも菓子用としての需要が多くを占めており、ケ

ーキを製造・販売する広島県大手実需者から高い評価を得ている。しかし、本品種を菓子

に用いる場合の好適な子実蛋白質含有率（以下、子実蛋白質とする）や実肥による子実蛋

白質への影響は十分に検討されていない。ここでは、実肥の窒素施用量が子実蛋白質とス

ポンジケーキ特性に及ぼす影響を明らかにする。 

 

［成果の内容・特徴］ 

１．小麦「キヌヒメ」において、実肥を出穂後 10 日に窒素成分で 4 および 8kg/10a 施用す

る場合、成熟期は遅れるが、稈長に差がなく倒伏はみられない。穂数、一穂粒数および

㎡当り粒数は、実肥による差はみられないが、千粒重、子実重および容積重は実肥が多

いほど大きくなる傾向がみられる。遅れ穂は増加するが、検査等級の低下はない（表 1）。 

２．子実蛋白質は、窒素施用量 1kg/10a あたり 0.4％増加し、0kg/10a が 8.7％にあるのに

対して 4kg/10a の施用で 10.2％、8kg/10a の施用で 11.8％になる（図 1）。  

３．スポンジケーキの官能評価は、4kg/10a の施用では小麦粉のエージング期間（製粉後 1

週間、1 か月間）に関わらず評価は高く、菓子用として最適とされるウェスタン・ホワ

イト（ＷＷ、アメリカ産）並みである（図 2）。4kg/10a の施用と比較して 0kg/10a の施

用ではエージング 1 週間の場合にボリュームや形がやや低下し、8kg/10a の施用ではエ

ージング期間に関わらず食感がやや低下する。 

 

［成果の活用面・留意点］ 

１．本成果は、農業技術センター（東広島市八本松町、標高 224ｍ）の前作水稲の埴壌土

の圃場で得られたものであり、土壌条件や平年の収量レベルに留意して実肥の窒素施用

量を調節する。  




