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小麦新品種「キタノカオリ」の育成
田引 正，高田 兼則，西尾 善太，桑原 達雄，尾関 幸男
田端 聖司，入来 規雄，山内 宏昭，一ノ瀬 靖則

I．緒 言

北海道は国内では硬質小麦の生産に適した地帯であり，古くから硬質小麦の栽培，育種が行われ
ていた。そのような状況の中，硬質系の小麦として秋まき小麦では「農林８号」，「ムカコム
ギ」等が，春まき小麦では「ハルヒカリ」等が育成されたが，輸入麦と比較し，品質的に劣る
上，品質が安定したものが一定量生産されなかったため，実需者からパン用として高い評価を受
けてはいなかった11）。1970年代以降，水田転作に伴う小麦作付け面積の大幅増加により，北海
道は国内の小麦の主産地となり，生産者のみならず実需者および消費者ニーズに応じた品種が育
成，栽培されるようになった。即ち，秋まき小麦では「チホクコムギ」９），「ホクシン」15）等
の日本めん用品種が，春まき小麦では製粉性が優れ，多収な「ハルユタカ」10）が北海道の奨励
品種に採用された。
一方，1980年代後半，輸入麦のポストハーベスト農薬への不安から消費者の一部に国内産小麦を
使ってパンを作りたいという気運が盛り上がり13），北海道の硬質系の春まき小麦が注目される
ようになった。そのため「ハルユタカ」の需要量は増加したが，成熟期の不順な天候により穂発
芽等の被害が多発し，需要に供給が対応できない状態が続いている。また北海道の小麦作の大半
を占める秋まき小麦ではめん用良質・早生・多収な「ホクシン」の栽培がほとんどで，民間流通
での「ホクシン」の入札価格は低下してきており，供給過剰気味となっている。このような背景
のもとで，「キタノカオリ」（「北海257号」）は硬質系の特性，製パン適性が高く評価さ
れ，2003年に「農林158号」として登録されるとともに，北海道の奨励品種に採用された。そこ
で，本品種の育成経過，特性概要，試験成績等を報告し，参考に供するものである。
「キタノカオリ」の育成に当たっては，北海道立農業試験場，農業改良普及センター，新潟県農
業総合研究所，東北農業研究センター，製粉協会，北海道製粉工業協同組合の関係者から多大な
協力をいただくとともに，試験成績の取りまとめ等に当たって貴重な助言をいただいた。また，
北海道農業研究センター企画調整部業務２科職員および畑作研究部業務科職員には献身的な支援
を受けた。さらに，北海道農業研究センター山口秀和作物開発部長には試験成績のとりまとめお
よび本報告のご校閲を賜った。東北農業研究センター生物工学研究室中村俊樹主任研究官，石川
吾郎研究員には「キタノカオリ」のwaxy遺伝子座，近畿中国四国農業研究センター育種工学研究
室池田達哉主任研究官には「キタノカオリ」の低分子量グルテニンサブユニットの分析をして頂
いた。ここに記して深く感謝する。
「キタノカオリ」の育成は，生物系特定産業技術研究推進機構による新事業創出研究開発事業
（地域型）「北海道産の超強力・強力小麦粉を用いた新高付加価値食品の開発」の課題の一部と
しても取り組まれた。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

II．育種目標と育成経過

「キタノカオリ」は，北海道農業試験場作物開発部麦育種研究室（現北海道農業研究センター）
において，うどんこ病抵抗性母材の育成を目標とし，「ホロシリコムギ」を母とし，「GK
Szemes」を父として1987年（以下播種年度をもって示す）に行った人工交配（北交553）の交雑
集団から選抜育成された（第１図）。母親の「ホロシリコムギ」は北海道立北見農業試験場育成
の中生の品種で，それまでの品種に比べ短強稈で，多肥・密植に適し，越冬性・耐病性にも全般
的に優れ，本交配当時は北海道の基幹品種であった８）。しかし，品質的には中間質で，めんや
パンへの適性は十分でなかった。一方，父親の「GK Szemes」はハンガリーから導入された品種
で，短強稈でうどんこ病抵抗性・赤さび病抵抗性に優れていたが，雪腐病抵抗性がやや低かっ
た。
育成経過を第１表，第２図に示した。各世代の選抜の概要は以下の通りである。
F１世代（1988年度）：圃場にて養成し，交配の可否を確認の上，全33個体を収穫した。
F２世代（1989年度）：雑種集団養成試験に供試し，長稈個体を除き，全個体を混合採種した。
F３世代（1990年度）：雑種集団養成試験に供試し，成熟期・稈長等で選抜した300穂を混合採種
した。
F４世代（1991年度）：3,000個体を穂選抜試験に供試し，成熟期・稈長等で264穂を選抜した。
F５世代（1992年度）：264穂別系統を供試し，固定度・成熟期・稈長等で10系統を選抜した。
F６世代（1993年度）：10系統を供試し，固定度・耐病性・成熟期・稈長等で２系統各５個体を
選抜した。また，選抜系統の粗蛋白質含量等の分析を行った。
F７世代（1994年度）：２系統群10系統を供試し，固定度・耐病性・成熟期・稈長等で２系統各
５個体を選抜した。
F８世代（1995年度）：２系統に「月系9508」，「月系9509」の系統名を付し，生産力検定予備
試験・特性検定試験・品質検定試験に供試した。後に「キタノカオリ」となった「月系9509」は
「ホロシリコムギ」に比べ成熟期が４日程度遅く，穂数は少ないが，収量性はほぼ同程度であっ
た。品質的には製めん適性は低いが，硝子率が高く，小麦粉蛋白質含量は高かった。
F９～F１０世代（1996～97年度）：２系統にそれぞれ「札系225」，「札系226」の系統名を付
し，生産力検定予備試験・特性検定試験・品質検定試験に供試するとともに，系統適応性検定試
験（北海道立中央農業試験場）・地域適応性検定試験（北海道立上川農業試験場）に供試した。
「札系225」は低収であったので廃棄とした。一方，後に「キタノカオリ」となった「札系226」
は「ホロシリコムギ」に比べ，育成地においては，稈長は短く，穂数は少なく，成熟期・収量性
は同程度であった。冬損程度はやや多かったが，うどんこ病・赤さび病・倒伏の発生は少なかっ
た。品質的には小麦粉蛋白質含量が高く，製パン適性は優れた。系統適応性検定試験・地域適応
性検定試験の結果では，稈長は短く，穂数は少なく，成熟期は同程度かやや遅く，収量性はやや
劣った。冬損程度は同程度かやや多かったが，うどんこ病・赤さび病・倒伏の発生は少なかっ
た。うどんこ病抵抗性母材の育成という当初の目標通りのものとなったが，さらに製パン適性が
優れることが判明したため，「北海257号」の地方配布名を付し，生産力試験・奨励品種決定調



査に編入することとした。なお，1996年度に育成場所を札幌市から河西郡芽室町に移転した。
F１１世代以降（1998年度以降）：「北海257号」として生産力検定試験・栽培特性試験・特性検
定試験・品質検定試験に供試するとともに，北海道立農業試験場における奨励品種決定基本調
査・現地調査に編入した。またこの間，「麦等の新用途・高品質畑作物品種と利用技術の開
発」，「麦類の新品種育成及び品質制御技術の開発」，「麦類の高能力品種の育成及び能力発揮
型栽培技術体系の確立」，「新鮮でおいしい「ブランド・ニッポン」農産物提供のための総合研
究」のプロジェクト予算の中で，実需者における品質試験および栽培特性試験を実施した。2001
年度までの４カ年の試験結果から，収量性はやや劣るが製パン適性等が優れる等の特性が評価さ
れ，2003年には北海道の奨励品種に採用されるとともに，農林水産省育成農作物新品種「キタノ
カオリ」（小麦農林158号）として命名登録された。また，同年種苗法に基づく品種登録が完了
した。
命名の由来は北海道産のパンのよい香りの意を込め，「キタノカオリ」とした。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

III．特性の概要

1．形態的特性

叢性は直立，株の開閉は“かなり閉”で「ホクシン」より閉じている。稈長は“短”で「ホクシ
ン」より短く，稈は“かなり太”，稈質は“剛”である。葉色は“やや淡”で，葉身の下垂度
は“小”である。穂型は“棒状”で，粒着は「ホクシン」と同様“密”である。穂長は“やや
長”である。稈，葉鞘および穂のワックスの多少は「ホクシン」と同様“少”である。芒長
は“極短”，ふ色は“淡黄”である。粒の大小および千粒重は“大”，容積重は“やや大”で
「ホクシン」より大きい。原麦粒の見かけの品質は「ホクシン」と同様“中上”である（第
２，３表）。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

III．特性の概要

2．生態的特性

播性の程度は“Ⅵ”で「ホクシン」と同程度である。出穂期は“やや晩”，成熟期は“中”でと
もに「ホクシン」よりは遅い。耐倒伏性は“強”である。耐寒性，耐雪性は「ホクシン」と同程
度に強い。穂発芽性は“中”である。コムギ縞萎縮病抵抗性は「ホクシン」と同様“弱”である
が，赤かび病抵抗性，うどんこ病抵抗性，赤さび病抵抗性はそれぞれ“中”，“強”，“かなり
強”で「ホクシン」に比べて優れている。（第２，３，４表）。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

III．特性の概要

3．収量性

１）育成地における成績
育成地の子実重は，「ホクシン」に比べて標準栽培では96％でやや劣るが，多肥栽培ではほぼ同
程度である（第３表）。

２）奨励品種採用地における成績
北海道立５農業試験場・センターで行われた奨励品種決定調査では「ホクシン」に比べて中央農
試ではほぼ同程度であるが，他の場所では89～96％と劣るからやや劣る。また，奨励品種決定現
地調査の結果では，道央北部地域および道央南部地域を除き，「ホクシン」に比べ87～94％であ
る。奨励品種決定基本調査および現地調査のすべての結果の平均から「キタノカオリ」の子実重
は「ホクシン」に比べて93％と劣る（第５，６表）。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

III．特性の概要

4．品質特性

製粉特性は製粉歩留，ミリングスコアともに“中”である。粒および粉の粗蛋白質含量は“やや
高”で，「ホクシン」より高い。粉の明度は“中”で，粉の黄色みが“かなり高”である。粒質
は“硝子質”で，ファリノグラフの吸水率が“高”で，バロリーメーターバリュウは“やや
高”である。エキステンソグラフによる生地の力は“やや大”，伸張抵抗が“強”，形状係数
は“大”である。アミログラフの最高粘度は“中”である（第２，７表）。
製粉協会および道産小麦研究会が行った「キタノカオリ」の製パン試験結果を第８表に示した。
「キタノカオリ」は「ハルユタカ」に比べ，吸水性評価の点数が高い。パンの官能評価では，焼
色・皮質・体積・すだち・触感で点数が高いが，小麦粉の黄色みが強いため，色相もかなり黄色
くなり，点数が低い。パンの官能評価の合計では「キタノカオリ」の点数が高く，総合評価でも
有意に高く，国内産小麦として製パン適性は優れる。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

IV．適応地帯および栽培上の注意

適応地帯は北海道の秋まき小麦栽培地帯であるが，コムギ縞萎縮病抵抗性は“弱”であるので，
発生が危惧される圃場での栽培は避ける。
栽培上の注意としては以下のことが挙げられる。（1）耐雪性は「ホクシン」と同じ“やや
強”であるが，多雪地帯での冬損程度がやや多い傾向があるので，適切な管理に努める。（2）
赤かび病抵抗性，穂発芽性は必ずしも強くないので，防除の徹底と適期収穫を励行する。（3）
パン用であるので，蛋白含量が低くならないように肥培管理に努める。具体的には，（1）に関
しては，播種適期および播種量を遵守し，越冬前の生育量を十分に確保し、薬剤防除を行うとと
もに，融雪促進を行う。また、（3）に関しては，後期窒素追肥により原粒の粗蛋白質含量をあ
げられるので，生育に応じた肥培管理を行う５）。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

V．論 議

「キタノカオリ」の交配は「GK Szemes」のうどんこ病抵抗性を導入することを目的に行われ
た。「GK Szemes」は1985年ハンガリーのDr. M. Nagy氏から導入した品種であるが，ハンガ
リーにおける特性等の情報はほとんどない。1991，92年に行われた品種保存試験の結果から，冬
枯れの程度は「ホロシリコムギ」より多いが，うどんこ病・赤さび病の発生程度は少ない。製粉
歩留はやや低く，粒度は細かく，粗蛋白質含量はやや低い。フォーリングナンバーは低い。小麦
粉の明度は低く，黄色みは「ホロシリコムギ」より低い（第９表）。また，他の欧州品種同様，
強稈性が優れる等の特性を有している。「キタノカオリ」は北海道とハンガリーとのかなり来歴
が異なる品種の交配から育成されているため，うどんこ病・赤さび病抵抗性が優れること，品質
が硬質であること等，従来の北海道小麦品種にない特性を有している。
「キタノカオリ」のうどんこ病・赤さび病抵抗性は「GK Szemes」に由来していると推察され
る。「GK Szemes」はライムギ品種「Petkus」に由来する1BL-1RS染色体を有する品種で，「キ
タノカオリ」も1BL-1RSを有することが判明している。1RS上には耐病性等に関わる多くの遺伝
子が座乗することが知られており，「キタノカオリ」のうどんこ病抵抗性および赤さび病抵抗性
はこの部分に座乗するPm8およびLr26遺伝子が関わっていると推測される14）。赤さび病につい
ては道立中央農試で特性検定試験を実施してるが，「キタノカオリ」の罹病程度は年々増加して
きている。すでに我々は「赤銹不知１号」が，また，近年では「チホクコムギ」の抵抗性が崩壊
した経験を有することから1)，「キタノカオリ」の罹病程度は今後より甚だしくなるものと推定
できる。そのため，今後はLr26以外の赤さび病抵抗性素材を利用する必要がある。
次に品質であるが，1BL-1RSを有する品種の特性としては耐病性の向上等の農業特性が優れる反
面，1BSに座乗してる低分子量グルテニンおよびグリアジンを支配する遺伝子がライムギ由来と
なるため，製パン適性が劣るとされている６）。「キタノカオリ」も1RSに座乗するライムギのグ
ルテニンパターンであることが判明している。母親である「ホロシリコムギ」は中間質的な品質
で，粗蛋白質含量は中途半端で，質も伴わず，日本めんとパンの双方に不向きと評価されてい
る。このことから，「キタノカオリ」の製パン適性は父親である「GK Szemes」由来か両親の特
性を併せ持つ超越型と推定される。「キタノカオリ」はグルテンの力を強くする「GK Szemes」
由来の高分子量サブユニット５+10（Glu-D1dに支配）を有しており12），製パン適性が優れる
一因と考えられる。さらに，製パン時の加水率が高く，水が多くはいることも製パン適性の評価
を高めている。この他，「キタノカオリ」の品質的な特徴としては，小麦粉の黄色みが強いこ
と，ペントサン含量が高いこと，アミロース含量がWx-B欠失型の“やや低”に属することがあ
げられる。黄色みは「キタノカオリ」は「ホロシリコムギ」より高いことから，「GK Szemes」
の黄色みをも併せ持つ超越型の特性と考えられる。また，ペントサン含量が高いことから変性粉
特性が高く，コロッケ等のフライ用のバッターに適する４）。ペントサンは吸水性が高いため，
製パン時の加水率が高い一因とも考えられる。しかし，他方では，ペントサン含量が低いことが
望ましい醤油への利用に当たっては十分に留意する必要がある３）。このように「キタノカオ
リ」は特徴のある品質特性であり，今後も新たな用途開発の可能性があり，また，一部の品質形
質については両親の特性を超越しており，今後の研究・解明が待たれる。
近年国内産小麦の生産量が増え，日本めん用に関しては国内産小麦の供給量は５割を超えるまで



となっている。そのため，日本めん用以外の品種，特にパン用の小麦が全国的に開発されてい
る２）。近年，製粉協会でこれら新品種の一般圃場の出回り生産物の品質評価が行われるように
なっている。それらの品種は，製パン適性ではカナダ産「１ＣＷ」に比べ歴然と低く，北海道産
の「ハルユタカ」よりもどれも劣る結果であった。「キタノカオリ」の評価はそれらの中では高
かったが，「ハルユタカ」よりはわずかに劣る結果であった。試験栽培されているときよりも，
一般圃場の出回り品の方が品質は劣る傾向にあり７），試験栽培時に製パン試験に供試されたの
ものよりもやや蛋白含量の低いものが供試されたことが「ハルユタカ」との製パン性の差の一因
と考えられる。今後一般栽培にあたり，開発された「キタノカオリ」の良質安定多収栽培
法５）を参考に原粒の粗蛋白質含量の適正範囲(11.5～14.0％）のものを生産する必要がある。
最後に，「キタノカオリ」はハンガリー品種との後代であり，コムギ縞萎縮病抵抗性が劣る，耐
穂発芽性が十分でない等，決して北海道の環境に十分に適しているとは言い難い。今後，「キタ
ノカオリ」の品質および農業特性の改良を急ぐ必要がある。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

VI．育成従事者

育成従事者は第10表に示す。
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小麦新品種「キタノカオリ」の育成

VII．摘 要

「キタノカオリ」は「ホロシリコムギ」×「GK Szemes」の交雑後代から育成された秋まきの硬
質小麦であり，2003年に「農林158号」として登録されるとともに，北海道の奨励品種に採用さ
れた。
「キタノカオリ」の特性を主要品種「ホクシン」と比較すると，次のような特徴がある。 
1.

出穂期で６日，成熟期で５日程度遅い中生である。
2.

稈長はやや短く，穂長はやや長く，穂数はやや少ない。耐倒伏性はやや優れる。
3.

耐雪性はほぼ同程度である。赤さび病抵抗性・うどんこ病抵抗性は優れ，赤かび病抵抗性
はやや優れる。コムギ縞萎縮病抵抗性は同程度に劣る。穂発芽性は同程度である。

4.
収量は育成地ではやや劣るが，試験実施場所では同程度から劣る。1リットル重・千粒重は
大きい。

5.
粉質は硝子質であり，製粉歩留・ミリングスコアはほぼ同程度である。

6.
粉の明るさは低いが，赤みは同程度である。黄色みは高い。

7.
ファリノグラフの吸水率は高く，バロリ－メーターバリュウは高い。

8.
製パン適性は優れ，「ハルユタカ」以上である。

以上のような特性から，栽培適地は北海道の秋まき小麦栽培地帯で，「キタノカオリ」を「ホク
シン」の一部に置き換え，5,000haの普及を見込む。
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“Kitanokaori” : A New Winter Wheat Variety
Tadashi TABIKI１）, Kanenori TAKATA２）, Zenta NISHIO１）, Tatsuo KUWABARA１）, Sachio

OZEKI３）,
Seiji TABATA３）, Norio IRIKI４）, Hiroaki YAMAUCHI１） and Yasunori ICHINOSE５）

Summary

“Kitanokaori,” a hard red winter wheat variety developed by National Agricultural Research
Center for Hokkaido Region, was released in January 2003. “Kitanokaori” was released
because of its disease resistance and bread-making quality. “Kitanokaori” was registered as
“Wheat Norin No.158” by the Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries in 2003. The
pedigree of “Kitanokaori” is “Horoshirikomugi”/“GK Szemes.” “Horoshirikomugi” was
developed as a potential high yield variety in 1974. “GK Szemes,” which was introduced
from Hungary, has good bread-making quality, leaf rust and powdery mildew resistance, and
is highly resistant to lodging. The cross was made in 1987. “Kitanokaori” was developed by
the pedigree breeding method. In 1998, the selected line was designated “Hokkai 257” and
grown in national and regional trials from 1998 to 2001.
“Kitanokaori” has fairly good resistance to leaf rust and powdery mildew, good bread-
making quality, and high lodging resistance compared to “Hokushin.” “Kitanokaori” is
susceptible to WYMV (wheat yellow mosaic virus) to a similar degree as “Hokushin.” In the
test field of National Agricultural Research Center for Hokkaido Region (Memuro) from 1998
to 2001, the average yield of “Kitanokaori” (5.86 t/ha) was 4% lower than that of
“Hokushin” (6.06 t/ha). On average, “Kitanokaori” matured 5 days later (July 25), had a
3cm lower plant height (85 cm), 16 g higher test weight (812 g/L), and 3.2 g higher 1000-grain
weight (41.3 g) compared to “Hokushin”. The spike is awnless, oblong and dense. The
kernel is ovate and mid-long and is brown with a hard, glassy texture. 
“Kitanokaori” has good milling quality; with milling score and flour yield similar to
“Hokushin.” The flour color of “Kitanokaori” is lower in L* (brightness), similar in a*
(redness) and higher in b* (yellowness) compared to “Hokushin.” The average MV (viscosity
of amylograph) of “Kitanokaori” (458B.u.) is lower than that of “Hokushin” (1115B.u.), and
the average Ab (water absorption of farinograph) of “Kitanokaori” (66.4％) was higher than
that of “Hokushin” (53.5％). The average flour protein content of “Kitanokaori” (11.4％)
was higher than that of “Hokushin” (10.5％). The bread-making quality score of
“Kitanokaori” (84.2) was higher than that of “Haruyutaka” (80.2) in a Flour Millers
Association test. 
“Kitanokaori” is adaptable to all of the winter wheat producing areas of Hokkaido.

１）Department of Upland Agriculture, National Agricultural Research Center for Hokkaido
Region.
２）Department of Crop Breeding, National Agricultural Research Center for Western Region.
３）Retired.



４）Department of Low-Temperature Sciences, National Agricultural Research Center for
Hokkaido 
Region.
５）Department of Wheat and Barley Research, National Institute of Crop Science.
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