
内　容

「学校給食用に地元産小麦を用いたパンを提供し

たい（製造者）」、「戸別所得補償制度で加算がなさ

れるパン用品種を作付けしたい（生産者）」などの

現場の要望を受けて、パン用小麦の有望品種「ゆめ

ちから」、「ミナミノカオリ」について特性を調査し

た。

成熟期は奨励品種の「シロガネコムギ」に比べて、

「ミナミノカオリ」は２日、「ゆめちから」は10日遅

い。穂数はともに少なく、千粒重は「ミナミノカオ

リ」が大きかった。（表）収量はともに500kg/10a前

後となった。慣行の施肥（基肥-分げつ肥-穂肥の体

系で窒素成分11kg/10a施用）では、「ゆめちから」

の子実タンパク質含量は、パン用小麦のタンパク質

含量の基準である13%以上となった。「ミナミノカ

オリ」は出穂10日後頃に実肥、窒素成分６kg/10aを

施用することで13%まで向上した（データ略）。

製粉会社（Ｍ社）で、食パン、ロールパン、コッ

ペパンなど各種パンを焼いて、製パン試験を行った

ところ、輸入小麦の「1CW」と比較して、「ゆめち

から」（食パン）、「ミナミノカオリ」（ロールパン、

ピザ）、ともに製パン性は良好であった（写真）。

今後の方針

両品種は、それぞれ異なる長所（「ゆめちから」

は子実タンパク質含量がもともと高い、「ミナミノ

カオリ」は６月初旬に収穫が可能）を持つことから、

生産現場、実需者の要望・意見を取り入れた品種選

定を進める。また、安定多収生産のための、施肥試

験を継続実施する。
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写真　いろいろなパンを焼いて製パン試験をした
「ゆめちから」を用いた食パン（左）と「ミナミノカオリ」を用いたロールパン（右）

表　「ゆめちから」と「ミナミノカオリ」の品種特性（2007-2010）


