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Ⅷ．今後の品種開発・利用の展望　　　
前項のように、今後は一層品質を重視した小麦の流通が進行する。我が国特有の気象から発生する様々な障害を克服して小麦作経営を発展させるためには、品種、栽培方法、さらに加工利用の三つの技術が相携えて発展することが極めて重要である23）。農林水産研究基本計画では、これら品種開発、栽培技術、加工利用について目標を示している。目標達成に向けて産学官が連携し、オールジャパンの取り組みで高品質な「売れる」麦の安定生産技術の開発を、以下のように目指している。

１．品種開発・品質向上および加工・利用技術の開発
１）北海道立北見農業試験場　作物研究部　麦類科17)
　1927年から北海道に適した秋まき中力小麦および春まきパン用小麦の育種を行っている。

(1)秋まき小麦の育種

目　標：強稈、多収、耐穂発芽性、耐冬性（雪腐病抵抗性）、耐病性が強く、日本麺製めん適性が優れる秋まき中力小麦の育種。

成　果：これまでに、「チホクコムギ」、「ホクシン」、「きたもえ」などの品種を育成してきた。特に最近育成した「きたほなみ」の優れた特性は、今後の北海道の麦の生産-流通-加工・利用-消費拡大に大きく貢献するものと期待されている。

(2)春まき小麦の育種

目　標：秋まきと同じく強稈、多収、耐穂発芽性、耐病性に加えて、製パン適性が優れる春まきパン用小麦の育種。

成　果：これまでに、「ハルユタカ」、「春のあけぼの」、「はるひので」などの品種を育成してきた。特に、最近育成した「はるきらり」の優れた特性は、今後の北海道の麦の生産－流通－加工・利用－消費拡大に大きく貢献するものと期待されている。

(3)品質評価

記の育種でのめん適性または製パン適性の改良のために、1年間で約5,000の材料を製粉し、分析している。分析は製粉性や成分特性（灰分含量、蛋白含量、粉色、グルテンの量や質、アミロース含有率など）、生地特性（ファリノグラム、ミキソグラム、エキステンソグラフなど）の広い範囲にわたり、最終的には実際にうどんやパンを作って評価している。
２）北海道立中央農業試験場　基盤研究部　農産品質科13)
　北見農試等と分担して、ニーズに対応した道産小麦の開発促進の研究を進めている。
①硬質秋まき小麦の中華めん適性検定法の開発、パン用小麦の高品質化に向けた中期世代品質検定、蛋白組成改変による製パン性効果を検証している。
　　②雨害耐性の強化とかび毒低蓄積性品種の開発促進のために穂選抜による穂発芽耐性強化を進めている。
　　③現地選抜による道央以南向け高品質春まき小麦の開発を進めている。　

　　④病害抵抗性・障害耐性に優れる高品質小麦開発のために秋まき小麦、春まき小麦の穂発芽および低アミロ耐性を検定している。
３）北海道立中央農業試験場　基盤研究部　遺伝子工学科14)
北見農試等と連携して、小麦やウイルスの遺伝子を解析して有用遺伝子を見つけ出し、利用する技術に取り組んでいる。また、病害抵抗性育種のための遺伝子解析やウイルス病の診断技術の開発も行っている。具体的には以下の課題が取り組まれている。
(1)【作物の有用遺伝子に関する試験】
　　DNAレベルでの抵抗性個体選抜技術、品種判別、品質に関与する遺伝子等利用技術を開発。
①抵抗性選抜技術

コムギ縞萎縮病抵抗性、コムギ赤かび病抵抗性

②高品質遺伝子利用技術
中華めん用等硬質秋まき小麦の開発促進、パン用小麦の高品質化、製めん適性に優れる日本めん用小麦の開発促進、道央以南向け高品質春まき小麦の開発

(2)【作物のウイルス病に関する試験】
主に病原ウイルスの遺伝子解析と診断法の開発。
①小麦縞萎縮病抵抗性品種の開発促進

４）北海道立中央農業試験場　作物研究部　畑作科8)
　小麦の品種改良と栽培法の試験を実施している。　平成19年度は以下の課題に取り組んでいる。
(1)春まき小麦に関する試験 
①赤かび病・穂発芽耐性に優れる、道央以南向け高品質春まき小麦の開発促進。 

②春まき小麦の耐病性・耐穂発芽性検定強化。 

③春まき小麦の耐穂発芽性、製パン適性向上の育種強化。 

④春まき小麦の道央における現地での適応性を検定。 

⑤春まき小麦の道央における適応性と、赤かび病抵抗性を検定。 

(2)秋まき小麦に関する試験 
①赤さび病抵抗性を検定。 

②小麦縞萎縮病の抵抗性を検定。 

③秋まき小麦の適応性を検定。
④秋まき小麦の道央各地における適応性を検定。
５）独・農業･食料産業技術総合研究機構　北海道農業研究センター　パン用小麦研究チーム30)　
①麦育種グループ

国産小麦需要拡大のために、パン・中華めんに適する小麦品種・系統の開発を目指している。あわせて、雪腐病・赤かび病抵抗性、穂発芽抵抗性を強化した品種・系統の開発を進める。
②芽室研究拠点

これまでに「キタノカオリ」、「ゆめちから」の加工利用特性の解明とその特性を生かした加工法や製品開発で多数の特許を取得してきた。今後は、さらに全国のパン用小麦の特性解明にまで領域を広げ、国産小麦の特徴を生かした加工・利用技術・各種小麦食品の開発を進めていく。
③農研機構パン用小麦研究チーム
近年、全国的に国産小麦のパンやラーメンに対して消費者は高い関心を持っており、大きな需要があり、特に北海道でのパン用小麦の増産が期待されていることから、本チームの主査チームが芽室研究拠点に配置されている。こうした要望に応えるため、東北農研、近畿･中国･四国農研の２サブチーム、東北農研の福島、九州沖縄農研の筑後の、作物研の３研究拠点と連携して、各地域に適した優れたパン用小麦品種を育成するとともに、その特性を生かした各種小麦粉食品を開発することを目標に、全国的に研究を展開している。

６）ホクレン農業総合研究所　作物生産研究室、食品分析・検査センター3)　　　　
①春播パン用小麦の品種開発、小麦の育種効率化に関する研究4)、コムギの穂発芽耐性（種子休眠性）遺伝子の精密マッピングの研究をしている。
②DNAマーカーを利用した赤かび病抵抗性系統の育成、春まき小麦品種「春よ恋」の改良を進めている4)。
③小麦品質評価試験5)：小麦のDON検査･成分品質検査、春播小麦の品種開発に関する品質検定試験を進めている。
７）道立・食品加工研究センター　食品開発部　農産食品化19)
　食品開発部は、北海道の豊富な農畜水産資源を研究対象として、その高付加価値化を目指した地元企業の加工食品の開発を支援するため、新たな加工技術の開発を始め、食品素材の加工適性試験や機能性成分の探索・評価などの研究を行っている。
　　農産食品科は、H21年度研究テーマの一つとして“道産小麦の特徴を活かした高付加価値食品の開発”を実施しており、農産加工副産物に含まれる機能成分を活用した新規健康食材の開発も担当している。
２．需給問題・対応事例　
一方、ここ数年のオーストラリア産小麦の不作や穀物のバイオエタノール生産への投機性の高まりによる国際的な穀物価格の激しい変動は、小麦の貿易量や需給関係に大きな影響を及ぼした23)。次期農業基本計画の核とされる、国内自給率向上・耕作放棄地解消を見据えた技術開発をもっと展望していく必要があろう。
研究や技術サイドがそうした展望をもって生産、流通、加工、消費の求める品種、技術を開発する努力するとしても、品質と価格を両立させる魔法の玉手箱を持っているわけではない。冒頭で触れたように、「持続的な農業生産、安定した流通・加工、安全な食生活」のためには、相互の正しい状況認識と信頼による上手な連携が極めて重要であるとの認識を深めていくことが不可欠である。キーワード的には“相互の正しい科学的裏づけを尊重した認識、信頼”となろう。
そうした観点で、断片的な事例になるが、以下の対応事例や考えられる問題点を紹介する。
１）EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps10 \o\ad(\s\up 9(生産),清)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps10 \o\ad(\s\up 9(-流通),流)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps10 \o\ad(\s\up 9(-加工),嘉)　EQ \* jc2 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps10 \o\ad(\s\up 9(-消費),祥)　の連携が鍵　　（思いが先にたち非現実的用語を用いたがお許しいただきたい）
　結論的には、生産を守るには消費を守らなくてはならない20)。また、消費を守るには生産を守らなくてはならない。これは麦に限らず、国産大豆－輸入大豆－非遺伝子組み換え大豆、そばもその繰り返しをしてきており、そばにも同様の問題があり、多分多くの作物に当てはまるのであろう。自由経済だから当然といえば当然である。
注：とはいえ、小麦での事例ではないが、この章の８)に紹介する十勝での取り組み「在庫を放出した09年産不作小豆の相場安定による外国産との競合回避」20)は対応方向の一つを示唆している。ご参照いただきたい。
麦での“国産小麦の安楽死の危機”55，25)はその典型であり、生産サイドがこの危機から大きな市場の消滅の危機をどの程度意識できたかどうかであろう。また、「ハルヒカリ」、「ハルユタカ」に代表される道産小麦への長年のラヴコール26)が続いたことは、消費が生産を守った良い事例であろう。しかし、農水省のミスマッチ解消の研究サイドへの指示25)も有り、最近ではパン適性の高い小麦品種が全国各地で出てきて、流通、製粉、加工、消費者からも認められつつある2，40，56）。この転換の鍵は、消費者が強く求めており、生産者にとっても生産意欲の高まる高品質品種の開発に研究サイドがターゲットをあて優良な品種を地道に育成したことだと勝手に思っている55)。
　
２）小規模品種の供給体制の構築　　―真のミスマッチの解消のために―

多様な新品種が登場し、それらを導入して産地化を図る場合、どうしても気象条件による穂発芽等の品質変動のリスクを負うことになる。折角の実需者に供給できる量を安定的に確保できないリスクである。これは意図的ではないが、実需者には死活問題になる。また、小規模品種を導入するにも、そのストック施設整備の投資の負担も大きくなる。

であるならば、気象条件が異なる地域間でリスクや投資の分散を図る連携構築が模索されても良いのではなかろうか。この当たりの流通、製粉・加工、消費の相互検討も期待したいものである。

３）ハルユタカと江別製粉1)
　江別製粉を中心に、江別市ではハルユタカの食文化を醸成してきたと言っても過言ではないであろう（新聞等であまりも有名である）。

この品種は輪作体系を組む上でも有利な春まき小麦生産拡大の要望が強いことから北見農試で開発した短稈で多収の品種である。高蛋白であるがやや生地が弱いため、醸造用として品種化された。また、耐穂発芽性・赤カビ抵抗性が十分でなく、近年は温暖化の影響で、これらの被害を受けることがある。
「ハルユタカ」は、パン試験総点はあまり高くないがたん白が高く、国内産小麦としてはパン適性が優れ（表3-(3)）、国内産パン用小麦としての需要も高まってきた25)。こうした流れの中で、倒伏に強いこと、独特の良好な小麦粉風味が消費者に強く指示されていることをよりどころに、江別市の関係者は生産と利用を進め、産学官及び生産者の総力でこの品種を食文化の中心に育ててきた感がある。結果として国産パン用小麦へのラヴコール26）に答えることになった。

試験研究機関が技術としての改善・確立してきた初冬播による増収と病害や穂発芽被害の回避策、品質安定化技術も生産者の栽培意欲高める効果に寄与したことは確実である。しかし、単品的技術だけで産地形成ができるわけでは無く、「相互の正しい状況認識と信頼による上手な連携」が農家の生産意欲を高め、産学官がそれに連携して地産地消、地域ブランド化を確立、それを持続させてきたことが成功の大きな要因であろう。
４）「キタノカオリ」産地を目指すいわみざわ農業協同組合／080450)51)
(1)JAいわみざわを取材して
JAいわみざわでは生産集団（農業新聞090720）を中心に、「いわみざわ小麦」を掲げて、強力秋播小麦「キタノカオリ」の特産地化を進めている。JAの辻調査役、西飯考査役にその状況をお聞きした。以下にその取材結果をご紹介する。
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　　　　　　　　図31
本地域で生産された「キタノカオリ」については、地産地消の扱い枠が認められており、JAいわみざわが買い取る形で市内JA店舗、ヤフーショッピングに出展しているとのことである。過去には売れ筋ランキング一位になったこともあり、7月15日現在では二位になっている／農業新聞090716。また、7月4日の“小麦サミット2009inいわみざわ”では「キタノカオリ」を全面的に売り出した。
需給状況は、昨年は4，500tを生産して関係者に売り渡してもさばききれなかったが、今年は気象条件が悪く、少し不足気味とのことである。国産小麦の価格上昇と外麦輸入量とのバランスがあり、見通しは不安定要素を持つそうである。特に今年は穂発芽による歩留まりが下がりそうで、供給できない場合の需要離れが心配されている。（これまでの国産大豆の場合と同様の問題を抱えていることになる。）

新たに出た超強力小麦「ゆめちから」の導入へのお考えをお聞きした。しかし、現在、「ホクシン」、「きたほなみ」、「キタノカオリ（一般・yesクリーン）」、「春よ恋」、「はるきらり」を栽培しており、１品種増やすことの経費負担の大きさが問題であるとのお話をお聞かせいただいた（その通りと思う）。つまり、特産的品種の導入を経営戦略的に選択しようとしても、投入コスト、生産の不安定さを乗り越えて供給を安定させるには、複数の産地が連携して投資とリスクの分散をしていく戦術が必要、ということである。

［過去に消費者から絶大なラヴコールのあった「ハルヒカリ」を供給できなかった背景に、あまりのリスクの高さに生産サイドの連携ができなかったことを想起させた。］26)
(2)小麦サミットの紹介
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　図33　　　　
上記のパンフレットにもあるように、本年７月４日に、岩見沢市イベントホール「赤れんが」で、第５回目の小麦サミットが主催小麦サミット２００９ｉｎ岩見沢実行委員会（主に岩見沢市の小麦生産者、産学官の代表者）で行われた。テーマは「道産小麦への要望と課題、そしてあるべき姿とは」について、講演、各種イベント、地域特産品フェアー等が盛大に行われ、大変成功裏に終了した。岩見沢地区は、道内の他の小麦生産地域との差別化のため、秋播パン用小麦の「キタノカオリ」の生産に非常に力を入れている地域であり、地産地消で上記の様な各種「キタノカオリ」使用のヒット商品を次々と地域で開発し、地域活性化の起爆剤として活用している。
また、上記の様にＪＡ岩見沢独自で、「キタノカオリ」の小麦粉のネット販売を行い、ヒット商品に育てている。本サミットでは、岩見沢市での開催いうことで、本地域で力を入れている「キタノカオリ」についての話題、議論が多かったが、一方で小麦サミットの主旨を考え、パネルディスカッションでは、道産小麦の現状と今後の展望等についても、参加者間で熱心な議論が行われ、道内の麦関係者の熱い思いが伝わる非常に有意義なイベントとの印象であった。特に、「キタノカオリ」を核とした岩見沢市での取り組みは、江別市での「ハルユタカ」を核とした各種取り組み、ブランド化の事例との良い意味で類似性を強く感じ、一つの小麦品種への多面的な地域を上げての取り組みにより、確実に地域が活性化し、元気になっているとの印象を受けた。
　(3)「キタノカオリ」の加工・利用例
今、注目のベーグル専門店「麦輪小樽（むぎのわおたる）」でいわみざわ産「キタノカオリ」をご使用頂いています。53)
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　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　図34
５）下川町のハルユタカ産地化の調査49)
　下川町はハルユタカの産地化のための調査を実施している。その結果の扱いは把握していないが、調査結果は公表されている。内容的には、新規作物や品種を導入する際の参考になると思い紹介する。ご参照下さい。


６）アレルゲン、アレルギーへの配慮　

多様な穀類、品種が開発されてきて、その産地化が模索されている。その為にはストック施設の整備等への投資が必要になる。これまでに実績のある実需の方は十分な配慮をして進めてきていると思うし、アレルギーに関する問題はほとんど聞いていない。しかし、ソバアレルゲンの作用は人によっては致死的状況に至るので、新規に参入される方はストックや製粉、加工の効率化を追うばかりだけでなく混入防止の配慮をおろそかにしないよう、十分な留意を払っていただきたい。
先般羽田空港の搭乗通路沿いそば･うどん店の注文カウンターに次のようなことを意味する張り紙が掲示されているのを見た。

　　　　　

　

当たり前の掲示と見るか、配慮の行き届いた掲示と見るか、人様々であろう。しかし、この店は何年も前のオープンの時から営業しているが、掲示を見たのは2009年の9月である。“何かのトラブルがあった”とみることもできよう。
これまで色々の所のそば･うどん店で食事を取ったが、こうした掲示を見たことはなかった。

３．十勝における不作小豆での需給対応事例

09年産十勝小豆・収量減でも相場安定
　“力”があるからできるのか、“力”が落ちてきたからやらざるを得ないのか。やはり前者だから出来るのだと思うが、次の北海道新聞／2009.11.25(4)の記事20)に、ある光を見た思いである。

４．さらなる高付加価値へ

新しい製パン用酵母はいかが!!


1)江別製粉：北海道の大地と空と水，そして元気な生産者がはぐくんだ小麦たち，ハルユタカ物語，http://haruyutaka.com/index.php
3)ホクレン農業総合研究所：ホクレン農業総合研究所の研究テーマhttp://www.hokuren.or.jp/guide/s_nousou4.html
4)ホクレン総合農業研究所：作物生産研究室，小麦の育種の効率化に関する研究，http://www.hokuren.or.jp/guide/pdf/sakumotsu02.pdf
5)ホクレン総合農業研究所：食品分析・検査センター，小麦の品質評価試験，

http://www.hokuren.or.jp/guide/pdf/bunseki01.pdf
8)北海道立中央農試作物研究部畑作科(2008)：http://www.agri.pref.hokkaido.jp/chuo/kaihatsu/hatasaku/kadai.htm
13)北海道立中央農業試験場基盤研究部：農産品質科，平成21年研究課題一覧，麦類・特用作物関係http://www.agri.pref.hokkaido.jp/chuo/kougaku/quality/kadai.htm#wheat
14)北海道立中央農業試験場基盤研究部：遺伝子工学科，平成21年研究課題一覧，有用遺伝子に関する試験，http://www.agri.pref.hokkaido.jp/chuo/kougaku/gene/kadai.htm
17)北海道立北見農業試験場：部・科の業務，作物研究部・麦類科，
http://www.agri.pref.hokkaido.jp/kitami/sosiki/mugirui/mugirui.htm
20)北海道新聞(2009)：09年産十勝小豆・収量減でも相場安定，北海道新聞・朝刊／2009.11.25(4)
23)桑原達雄(2009)：小麦を巡る最近の情勢と生産技術の動向，肥料，113，14-20

25)西宗　昭(2001)：プロジェクトＷ／JACryS・農業低温科学情報，8（3），7-10

26)西宗　昭(2002)：道産小麦へのラヴコール，農機新聞，20020115(5)

30)農業・食品産業技術総合研究機構北海道農業研究センター：北海道パン用小麦研究チーム，

http://cryo.naro.affrc.go.jp/outline/team/bred/index.html
40)奥野林太郎ら(2008)：小麦適期収穫支援システム，北海道農業のためのリモートセンシング実利用マニュアル，改訂版，46-52，北海道開発局
41)小田有二(2008)：特願2008-238360;

42)Oda et al(投稿中)：Food Sci. Technol. Res.
49)下川町ふるさと開発振興公社クラスター推進部(2008)：北海道産ハルユタカの魅力と下川町で
の可能性調査」報告書，http://www2.town.shimokawa.hokkaido.jp/cluster/topics/images/北海 道産ハルユタカの魅力と下川町（全）.pdf（北海道科学技術総合振興センター・調査）
著作権主張のHPに変換されているので、折衝の必要がある。ただし、現状では調査者側は公開している。

51)Yahoo：わくわく情熱市場，キタノカオリhttp://store.shopping.yahoo.co.jp/ja-iwamizawa/f-002.html，（JAいわみざわ生産・販売）
52)Yahoo：わくわく情熱市場，国産小麦（強力粉），売れ筋ランキング連続１位,

http://store.shopping.yahoo.co.jp/ja-iwamizawa/index.html，（JAいわみざわ生産･販売）

53)Yahoo：わくわく情熱市場，ベーグル専門店・麦輪小樽，いわみざわ産キタノカオリhttp://store.shopping.yahoo.co.jp/ja-iwamizawa/f-002.html，（JAいわみざわ生産・販売）

54)Yahoo：キタノカオリ強力粉を使ったお料理レシピ，キタノカオリ簡単ピザhttp://store.shopping.yahoo.co.jp/ja-iwamizawa/kitanokaor.html，（麦輪小樽・創作）

55)山下　淳(1994)：日本の麦を考える，社団法人全国米麦改良協会

56)全国米麦改良協会(2008)：平成20年産民間流通麦の入札に置ける落札決定状況

http://www.zenkokubeibaku.or.jp/nyuusatsu/20kouhyou.pdf













































北海道発｢サクランボ酵母｣


-エゾヤマザクラのサクランボから分離した新しい製パン用酵母-





帯広畜産大学 食品科学研究部門


小田有二





日本で使用されているパン用小麦の大部分は輸入されていますが、国産原料でつくったパンに対する人気には根強いものがあります。そこで、わが国最大の小麦産地である北海道では、最近、製パン特性を大幅に改善した小麦品種が続々と開発され、その生産量も増加しています。パン製造において普通に使用される酵母はイーストメーカー保有の菌株を培養した菌体ですが、著者らの研究グループでは使用する主要原料である小麦と酵母を地元北海道産にした地域特産のパンをつくろうと計画しました。そして、酵母については北海道の自然界から探索し、エゾヤマザクラのサクランボからパン生地を膨張させる能力に優れた酵母サッカロミセス・セレヴィシエ AK46を見出しました1)。この｢サクランボ酵母」は通常のパン酵母とは異なってショ糖発酵性遺伝子の組成が単純という野生種に近い性質を有しており、DNAを解析することによって容易に判別することができます2)。


「サクランボ酵母」は様々な製パン法に適用可能ですが、最大の特徴は多くの製パンメーカーで採用されている中種法に好適という点です。この中種法では、まず小麦粉、水、酵母で練り上げた中種生地を30℃前後で4時間程度発酵させ、これに残りの原料を加え混捏した生地をさらに発酵して焼成します。良質のパンをつくるには、糖を添加しない中種生地を十分に発酵させる必要がありますが、自然界から分離される酵母菌株の多くはこの性質が不十分なのです。これに対して、「サクランボ酵母」は、中種生地を通常のパン酵母と同様に十分膨張させることができるため、下の写真のように通常のパン酵母と同様のふっくらしたパンをつくることができます。これら二つのパンを比較すると、「サクランボ酵母」でつくったパンは表面の焼色がやや薄いものの、官能検査ではしっとり感が優れているという評価を受けています。現在、「サクランボ酵母」と北海道産小麦を使ったパン製造法や出来上がったパンの特性などについて研究を進めているところです。


1)特願2008-238360　; 2) Oda et al. Food Sci. Technol. Res.投稿中
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｢サクランボ酵母｣（左）と通常のパン酵母（右）でつくった食パンの外観











北海道科学振興センター(2008)：平成19年度　北海道産ハルユタカの魅力と下川町での可能性調査・調査報告書　　� HYPERLINK "http://www2.town.shimokawa.hokkaido.jp/cluster/topics/images" �http://www2.town.shimokawa.hokkaido.jp/cluster/topics/images�





当店のそば・うどんは同じ湯でゆでています。


アレルギーの方はご注意願います。





北海道を中心に人気急増中！の小樽に本店を置き、札幌駅内や周辺にも店舗を置くベーグル専門店「麦輪小樽」でも、当農協産の小麦「キタノカオリ」が使用されています。原料にこだわる「麦輪小樽」に、安全・良質の北海道産小麦として採用して頂きました。








キタノカオリ


強力粉を使ったお料理レシピ�キタノカオリの簡単ピザ�//材料（1枚分）////////////�強力粉（キタノカオリ）・・・100g�ドライイースト・・・小さじ1杯�砂糖・塩・・・小さじ1/4杯�オリーブオイル・・・小さじ1/2杯�牛乳・・・60cc�トマトソース・・・大さじ2杯�お好みの具材・・・適量�シュレッドチーズ・・・100g�コショウ・・・少々












