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作 物 研 究 所 1313

独立行政法人農業・生物系特定産業技術研究機構

【ヘッドライン】
◆巻頭言
国民に期待される作物研究を目指して

◆研究成果
●縞萎縮病高度抵抗性で押麦・麦茶適性がある
大麦新品種「さやかぜ」
●アルカリ崩壊性遺伝子と米の食味

巻　頭　言

国民に期待される
作物研究を目指して
企画調整室長

上　原　泰　樹

◆活動のトピック
●「国産大豆の需要拡大・安定生産のための研究会」開催される
●科学技術週間　一般公開

◆人事異動
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問い合わせ先　TEL：029－838－8862

研　究　成　果

縞萎縮病高度抵抗性で押麦・麦茶適性がある大麦新品種
「さやかぜ」

麦類研究部　大麦育種研究室　　吉　岡　　藤　治

【育成経過】

【主要特性】

【栽培適地と留意点】

【おわりに】

品種名 

成熟期 
 
 

（月日） 

稈長 
 
 

（cm） 

縞萎縮 
病 
抵抗性 

収量 
 
 

（kg/a） 

耐 
倒 
伏 
性 

千 
粒 
重 
（g） 

リットル 
重 
 

（g） 

整粒 
歩合 
 

（％） 

原麦蛋 
白質含 
有率 
（％） 

5.29 
5.25 
5.29 
5.30

88 
84 
86 
97

極強 
やや強 
やや強 
やや強 

51.0 
37.6 
52.7 
50.2

強 
中 
強 
強 

30.3 
30.1 
28.7 
33.4

694 
708 
684 
690

95.6 
95.7 
89.1 
97.1

14.1 
14.7 
13.4 
13.3

55％搗 
精時間 
（分：秒） 

精麦 
白度 
（％） 

砕粒 
率 
（％） 

麦茶 
液色 

味・ 
香り 

総合 
評価 

7：43 
9：02 
8：51 
7：47

44.3 
42.1 
41.9 
42.4

2.1 
5.2 
1.9 
4.5

中 
やや濃 
中 
中 

中 
中 
中 

中～やや劣 

中 
中 
中 

中～やや劣 

精麦品質 麦茶品質 

さやかぜ 
カシマムギ 
すずかぜ 
シュンライ 

表 1 . 大麦新品種「さやかぜ」の特性

図 1.「さやかぜ」の収量と精麦白度

（1999～2002年度平均）



alk

【デンプン特性の違い】

研　究　成　果

問い合わせ先　TEL：029－838－8952

アルカリ崩壊性遺伝子と米の食味

稲研究部　稲栽培生理研究室　　梅　本　　貴　之

【食味への影響】

【今後の展望】
alk

図 1. アルカリ崩壊性の違い

図 2. 日本晴を対照(0)とした準同質遺伝子系統の食味
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炊きたて 

悪い 
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良い 

冷やご飯 
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5

0

［食味総合評価］ 



活動のトピック
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編　集　後　記

「国産大豆の需要拡大・安定生産のための研究会」開催される

科学技術週間　一般公開

■ 人事異動（平成16年4月1日付け）■
内　容 氏　名 新　　所　　属 旧　　所　　属


