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縞葉枯病抵抗性で極良食味の水稲新品種「さとじまん」

　水稲の収穫作業の競合を避けるため、「コシヒカ

リ」と刈り取り時期が異なる極良食味の品種や麦

跡の晩植栽培に適した市場性の高い品種が必要と

されています。それに応える品種として「さとじ

まん（関東209号）」を開発しました。この品種は

平成17年度より神奈川県で奨励品種に採用されま

した。

  「さとじまん」の両親は、縞葉枯病抵抗性の「関

東175号」と良食味の「越南154号」です。平成6

年に交配した後、平成10年から系統選抜を開始

し、縞葉枯病に抵抗性で極良食味で、しかも晩植

栽培でも食味の優れる「さとじまん」を育成する

ことができました。

【特　徴】

　「さとじまん」はコシヒカリより出穂期が遅く、

「月の光」と同じ熟期なので、「さとじまん」の導

入によって収穫時期の分散を図ることができます。

栽培適地は関東以西の地域です。草丈が低く、倒

れにくい品種です。早植栽培・晩植栽培とも「月
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の光」より収量が多く、おいしい品種です。一般

に味の落ちる晩植栽培でも早植えの「コシヒカリ」

と同じくらい美味しいお米です。

　「さとじまん」のいもち病抵抗性遺伝子型はPia

で、葉いもちはやや強いが、穂いもちはやや弱で

す。また、稲麦二毛作を行っている地域で問題に

なる縞葉枯病に抵抗性です。

新品種「さとじまん」の草姿

注）早植は平成11～ 16年度平均。晩植は平成13～ 16年度平均。食味：早植コシヒカリを0として補正。
　　早植栽培移植日：5/14～ 5/18。晩植栽培移植日：6/25～ 6/26。

表　「さとじまん」の特性

図．「さとじまん」の食味（平成13年～16年）．
注）作物研産早植のコシヒカリを基準（0）とする官
能評価の平均値。

【栽培の注意点】

　「さとじまん」は刈り取り時期が遅い地域での麦

跡栽培では、晩生になりすぎるため、適しません。

出穂前に葉色が淡いので、施肥量が多くならない

ように注意してください。また、穂いもちにやや

弱いので、いもち病の発生時に薬剤を散布する必

要があります。



大豆子実中のカルシウム含有量は豆腐の硬さに関与する

　国産大豆の半分は豆腐類の原料として利用され

ています。一般に、タンパク質含有率が高い大豆

ほど硬くしっかりした食感の豆腐を製造できます。

しかし一方で、タンパク質含有率が高い大豆で

あっても十分な硬さの豆腐とならなかったり、タ

ンパク質含有率が同程度の大豆でも、豆腐の硬さ

が大きく異なることがあります。作物研究所では、

豆腐の硬さに影響する大豆成分の研究を進め、子

実中のタンパク質含有率に加えてフィチン酸（リ

ン化合物）が豆腐の硬さへ影響することを明らか

にしてきました。今回、さらに豆腐の硬さに子実

中のカルシウム含有量が関与していることを明ら

かにしました。

【カルシウム含有量の品種間差】

　大豆子実中のカルシウム含有量は乾物100g当た

り82～252mgの範囲にありました。このうち主要

10品種のカルシウム含有量は100～199mgの範囲

であり、品種間差が認められます（図1）。特に「サ

チユタカ」は供試品種中で最もカルシウム含有量

が少なく、分布範囲は82～112mg、平均値は100mg

でした。

図１．主要品種の子実中のカルシウム含有量（平成15年）．
  注）圃場の種類（普通畑・水田転換畑）及び播種期
について異なる３条件で栽培して得た子実中カルシ
ウム含有量の平均値。
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【カルシウム含有量と豆腐の硬さ】

　乾物100g当たりのカルシウム含有量が140mg以

上の高Ca群の大豆を用いて調製した豆腐では、粗

タンパク質含有率と豆腐の硬さの間には高い正の

相関　（r= 0.900**）が得られましたが、140mg未

満の低Ca群では有意な相関は得られませんでした

（r= 0.242）（図２）。このことは、豆腐の凝固に子

実中のカルシウム含有量が関与していることを示

しています。つまり、子実中のカルシウム含有量

が多い場合は高タンパク質含有率の大豆ほど硬い

豆腐ができ、高タンパク質化の効果が認められま

す。反対にカルシウム含有量が少ない場合は高タ

ンパク質含有率原料でも十分な硬さの豆腐を製造

できるとは限りません。高タンパク質化による豆

腐加工適性の向上には、同様にカルシウム含有量

の向上も重要であると言えます。

図２．粗タンパク質含有率と豆腐破断応力の関係．
注）140mg/100g（乾物）を境界にして、それ以上の原
料大豆を高Ca群、それ未満を低Ca群として分類した。
加熱絞りで豆乳を得て、0.25％塩化マグネシウム・６水
和物（ニガリ）で豆腐を調製した。

【おわりに】

　豆腐加工適性が優れた大豆品種を開発するため、

これまではタンパク質含有率に注目してきました。

今後は、子実中のカルシウム含有量も選抜対象形

質として加える必要があります。一方、フィチン

酸の豆腐の硬さへの関与も示唆されていますので、

これら成分の関係を明らかにしていく必要があり

ます。



編　集　後　記

　8月8日から8月10日にかけて開催された作物研・中央農研サ

イエンスキャンプに、全国から8名の高校生が参加しました。

参加した高校生は大腸菌を用いた遺伝子組換え実験、稲の交

配、ナノテク、野菜の色や味の分析など、農作物を対象とした

科学実験を体験するとともに、指導にあたった研究者とのやり

とりに目を輝かせていました。最後には、自分たちが体験した

内容について発表を行いました。参加した高校生から優れた未

来の研究者が出てくることが期待されます。

　夏休み特別公開に加えて、SABRAO、高度先進技術研修、サイエンスキャンプなど、作物研究所にとって、イベントの多い夏とな
りました。
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　 7月30日につくばリサーチギャラリーを会場に開催

された「夏休み特別公開」には、延べ2,300名の方々が

訪れ、盛況でした。「科学であそぼ。きて、みて、さ

わって、つくって、たべよう」をテーマに、新しく開

発された水稲品種「さとじまん（関東209号）」のご飯

や、開発中の大豆で作った豆腐の試食、小麦品種「あ

やひかり」による手打ちうどん体験、異なった大麦を

材料にした麦茶の飲み比べが行われました。また、夏

休み宿題コーナーの実験体験にも多くの小学生が参加

し、終日賑わいました。特に、今回設けた遺伝子組換

え作物紹介コーナーでは、遺伝子組換え研究の現状が

紹介され、説明にあたった研究者に熱心に質問する方々が見られました。

　4年に一度開催されるSABRAO大会が8月

22日と23日の二日間、つくば国際会議場に

おいて開催されました。11ヶ国から390人

の研究者や学生が参加しました。大会にあ

たって国連大学のA.H.Zakri氏の基調講演

の後、7つのセクションで講演と質疑が行われました。作物研究所も

共催として企画・運営に参加し、大豆育種と稲のDNAマーカー育種

のセクションを開催しました。また、ポスターセクションでは230の

報告があり、活発な意見交換が行われました。


