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麦焼酎と醸造用大麦品種の開発

麦焼酎の原料である大麦は，醸造用としてビール，ウイスキーに使用され，食料用として麦茶や味噌の

製造に使用される。最近，健康食材として食物繊維の含量が高くもちもちした食感のもち麦が注目されて

いる。このように大麦は品種によって使用用途が広がる魅力的な穀物といえる。筆者は，麦焼酎の原料で

ある二条大麦に着目し，病害抵抗性や収量などの「栽培特性」以外に他の酒類原料特性にはない「精麦特

性」と麦焼酎としての「醸造特性」について適性が高い品種の開発について解説していただいた。大麦品

種の多様性は麦焼酎の魅力向上につながるものと期待できる。

1. はじめに

日本の焼酎の起源は， 15世紀後半に沖縄で焼酎が

確認されたのが始まりとされ， 500年以上の歴史があ

り，焼酎製造技術は琉球から薩摩へ，さらにサツマイ

モを主原料とする芋焼酎として九州に広く伝わったと

される°。大麦を原料とする麦焼酎は壱岐で始まった

と考えられ，寛政7年 (1791年）に「荒生の焼酎」

の記載がある。この焼酎は恐らく清酒粕を原料とした

粕取焼酎で，壱岐の麦焼酎は農民の自家用焼酎に発し，

裸麦が主食として生産され年貢からも除外されていた

ことから，余剰の裸麦を使った自家用の麦焼酎が伝統

的に製造されたと考えられている 2)。明治以降は米の

使用にも余裕ができ，壱岐では消酒製造技術を取り入

れていたことから，麹には米が用いられるようになり，

現在の「原料配分として大麦3分の 2, 米麹3分の

l」の壱岐焼酎になったと考えられている尻

大麦は裸性の「はだか麦」，皮性の「六条大麦」と

「二条大麦」に区別され，縄文晩期から弥生時代以降

日本の高度成長が始まる 1950年代まで，はだか麦は

西南暖地の食用麦として，六条大麦は山陰，北陸，関

東以北の食用麦として生産されてきた。二条大麦は明

治始めに欧州から導入された新しい品種群で，ビール

会社により日本向けの品種改良が行われ，主に近畿以

北でビール醸造用として生産されていた凡九州の大

麦生産を見ると，ほとんどが食用のはだか麦で， 1959
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年に九州でビール麦として奨励品種にあげられた品種

は， ‘ゴールデンメロン'(長崎）， ‘博多2号'(宮崎，

鹿児島）， ‘アサヒ 5号'(鹿児島）などで，生産量も

少なかった。ところが， 1961年-1963年の赤かび病

の大発生により大きな被害を受けたはだか麦に代わり，

赤かび病に比較的強い二条大麦が本格的に普及した凡

明治26年 (1893年）の資料による壱岐の主な農産物

は，はだか麦が約4300トン，米が約 2500トン，甘藷

が 1150トンなど，はだか麦が大半を占め，焼酎の掛

原料としてははだか麦が主に使用されていた°。その

後も麦類の生産量から見て，麦焼酎の掛け原料として

はだか麦が使用されたと考えられる。戦後の食糧難時

代の 1947年に初めて宮崎産のゴールデンメロンを使

用し，良好な成績を収めたことから二条大麦の利用が

始まり，食管法による麦類の統制が撤廃された翌年の

1953年からは輸入外麦を使用し現在に至ったと言わ

れている 5)。現在では壱岐焼酎には外麦に加え内地産

や壱岐産の二条大麦も使われている。

焼酎は連続式蒸留焼酎と単式蒸留焼酎に分けられ，

後者はアルコール含有物を連続式蒸留機以外で蒸留し

たもの（アルコール分が45度以下のもの）と定義さ

れ 6)' 単式蒸留焼酎の中で穀類や芋類などのでん粉質

原料，清酒かすや黒糖などの糖質原料を発酵させ，こ

れを蒸留した日本の伝統的蒸留酒を本格焼酎と呼んで

いる。麦焼酎は主に大麦を使用した本格焼酎の一つで

ある。酒類の販売（消費）数最は， 1996年度の 966
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万KLをピークとして減少したが，焼酎の消費量は

2007年度まで増加を続けた。特に，本格焼酎は昭和

57年から昭和 60年 (1982年-1985年）にかけての

第1次焼酎ブームで，すっきりとした味わいの飲みや

すい麦焼酎が牽引役となり消費量は年率30-40%

を超える伸びとなりブーム前の 2倍強に膨らんだと言

われている。その後， 2002年から現在まで続く第2

次焼酎ブームでは，黒麹仕込や貯蔵焼酎など製造方法

や原材料にこだわった技術革新を行い，本格焼酎が消

費者に認知されていったと言われている 1)。2016年

の酒類の課税数量は877万KLで， ビールおよび発泡

酒が39.2%, リキュール（チューハイや新ジャンル飲

料）が25.0%, 焼酎9.9%(内単式蒸留焼酎5.5%),

清酒6.1%などで見焼酎は日本を代表する酒類とな

っている。また，本格焼酎の主原料別構成比 (2017

年）では，芋焼酎が53.4%, 麦焼酎が38.5%, 米焼酎

が3.9%など 7), 大麦は焼酎原料として甘藷に次ぐ主

要な原料である。この様に本格焼酎の 40%弱を占め

る麦焼酎であるが，麦焼酎の成立以降 1940年代まで

ははだか麦が使用され，その後はビールの消費増によ

り国内生産が本格化したビール大麦が転用され， さら

に安価の豪州産ビール大麦が主な原料として利用され

てきた。 1980年代の麦焼酎ブームを背景に，焼酎醜

造用二条大麦の育種が本格的に始まり， ‘ニシノホ

ジに代表される焼酎原料として特性の優れた二条大

麦品種が開発され，国産二条大麦を使用した本格麦焼

酎の生産が広がっている。以下，焼酎原料としての二

条大麦の特性を明らかにし，特に精麦特性と醸造特性

についてこれまでに行ってきた品質育種を振り返ると

ともに，最近育成された焼酎醸造用品種などの育成経

過とその特性を明らかにしたい。

2. 麦焼酎原料と大麦品種

焼酎原料として精麦特性が評価された品種として，

1987年に育成された‘ニシノチカラ'8)' その後，焼

酎醸造品質も優れる精麦用品種‘ニシノホシ'9)が

1997年に育成されるまで，焼酎醸造メーカーが原料

品質面で条件をつけて睛入することは行われず，輸入

大麦（外麦）か国内産大麦（内麦）かの選択に留まっ

ていたと言われている。この理由として，麦焼酎原料

に適した大麦の品質特性が明らかになっていなかった

とされている 10)。下田は，麦焼酎の原料に二条大麦

第 115巻第 3号

を使用する理由として， 1)二条大麦は大粒で精麦に

適し扱い易い， 2)でん粉価が高く原料から得られる

純エタノール生産量（アルコール収得量）が高い，

3)麦麹の製造に適しているとしている 11)。また，焼

酎に適した大麦の品質として，揚精時の精麦歩留が高

く破砕率（精麦に占める破砕した大麦粒の割合）が低

いこと等の「精麦特性」と，「醸造特性」として品質

が良い麦焼酎ができアルコール収得量が高いことが挙

げられている 12)。先に示したように，壱岐の麦焼酎

では当初は食用のはだか麦が掛け原料として使用され

ていた。はだか麦は二条大麦に比べ精麦のでん粉含量

が低く，アルコール収得量が低いと推定される。 1950

年代になるとビール醸造用に育成されたビール大麦が

利用され，大粒ででん粉含量が高く，焼酎醸造に適す

ることから，掛け原料としてビール大麦の利用が進ん

だと思われる。

第 1表に 1960年以降5年毎の日本の二条大麦（ビ

ール大麦を含む。 1975年以降は飼料用を除く）の栽

培面積と主な品種別の栽培面積を示した。 1960年前

後に麦焼酎原料として使用された二条大麦の品種名は

不明であるが，九州地域で生産された二条大麦品種は

‘ゴールデンメロン＇や‘博多 2号＇などで，大粒大

麦としても栽培された実績がある‘博多 2 号• 13)が麦

焼酎の掛け原料に使われたと思われる。 1951年以降

にはビール会社によるビール大麦の品種改良が再開さ

れ，大粒で穀皮が藩く粒の外観が優れ，さらに製麦試

験による検定も行われ，多収で麦芽品質が優れた‘成

城 17号’や‘さつき二条’が育成された 3)。これら

の品種は 1970年代には西日本の主力品種となったが，

1950年代から 1960年代半ばまではビール原料麦は原

則国産ビール大麦が当てられ，精麦用に回される量は

少なく，麦焼酎原料の大部分は外麦の揚精麦を使用す

ることになったと考えられる。

1960年代のビール需要の大幅な拡大によりビール

大麦生産が維持されたが，国産麦価の低下や労働力不

足などの農業構造の変化により，ビール原料は輸入麦

芽を主とするようになり， 1968年をピークに国産ビ

ール大麦の生産は減少する。その後， 1978年になっ

て過剰米に対応するため，農林省の水田利用再編対策

が始まり麦生産振興策が取られた。また， 1980年代

の麦焼酎ブームを受けて，当初ははだか麦その後飼料

用二条大麦の育種を担当していた九州農業試験場（大
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悶品種名

第 1表 1960年産以降の主な二条大麦品種と栽培面積の推移

（年産）
育成年 1960 1965 1970 1975 1980 1985 1990 1995 2000 2005 

麦種

1 スワンハルス 1899 B 2.9 5.6 

2 栃木ゴールデンメロン 1916 B 3.0 

3 博多 2号 1933 B +大 6.1 5.1 1.5 
4 キリン直 1号 1936 B 10.2 13.0 2.3 

5 アサヒ5号 1948 B ．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．．． 

6 アサヒ 19号 1948 B +大
3.7 9.6 1.6 

2.7 2.5 

7 交A 1951 B 4.1 3.2 

8 関東晩生ゴール 1953 B 11.2 7.8 05 

9 関東中生ゴール 1953 B +大 8.4 14.6 1.2 0.2 

10 成城17号 1964 B 
11 さつき二条 1965 B 

12 ニューゴールデン

13 ふじ二条

14 アズマゴールデン

15 ほしまさり
16 ダイセンゴールド

17 あかぎ二条

18 あまぎ二条

19 はるな二条

20 ミサトゴールデン
21 ニシノゴールド

22 きぬゆたか

23 ミカモゴールデン

24 ニシノチカラ

25 なす二条
26 りょうふう

27 アサカゴールド

1965 

1965 

1971 

1972 

1972 

1975 

1978 

1978 

1985 

1986 

1987 

1987 

1987 

1988 

1989 

1990 

B 
B 
B 
B 
B+大
B 
B 
B 
B+ 
B 
B 
B 
大

B 
B 
B 

28 ミハルゴールド 1995 B 

29 ニシノホシ 1997 大

30 ほうしゅん 1999 B 
31 スカイゴールデン 2001 B 

20.3 16.3 11.2 1.7 

8.3 10.1 2.3 2.9 3.0 

10.1 32.4 8.7 6.5 4.5 

4.3 4.2 3.1 

3.0 16.9 

2.8 2.8 3.0 1.2 

0.6 2.0 3.5 1.9 

7.1 3.9 

13.2 40.0 29.2 16.9 7.2 2.3 

5.5 5.0 1.3 

9.2 5.1 

8.6 3.2 1.1 

1.7 3.8 

3.7 4.2 6.5 

4.1 6.7 4.2 

1.5 2.0 1.8 2.4 

1.3 2.4 2.0 2.1 

2.1 3.2 1.7 

1.3 

3.8 

4.3 

1.4 

その他 9.6 13.5 4.8 1.0 1.4 1.5 5.0 1.6 3.6 4.1 

栽培面積合計 65.1 93.2 81.7 39.7 69.5 67.5 66.0 46.2 33.3 34.1 

注）1960年産から 5年毎の品種の栽培面積（千 ha)を示し， 1975年産以降は飼料用を除く主食用（ビー

ル大麦を含む）の面積を示す。麦種の「B」はビール醸造用品種，「大」は大粒大麦品種，「B+大」

はビール用として育成されたが大粒大麦としても生産された品種を示す。

（食糧庁絹(1959~ 2007)麦類の品種別作付面積昭和 34年産～平成 18年産。農林水産省・電子化

図書より作表）

麦育種研究室）は，育種目標を飼料用から食用・焼酎

醸造用の精麦用二条大麦に変更し， 1981年に‘イシ

ュクシラズ•14), 1987年に精麦特性が優れる‘ニシノ

チカラ＇を育成した。また，この時期にビール醸造品

質の優れる ‘あまぎ二条• 15) や‘はるな二条• 16)が育成

され， 1980年代から 1990年代にかけて普及した。九

州では， ビール大麦として育成されたが飼料用や大粒

大麦として生産された‘ダイセンゴールド'17)や，ビ
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ール大麦の契約枠を超えて生産された‘あまぎ二条

が精麦用として流通し，麦焼酎原料として使用された。

‘ダイセンゴールド’やあまぎ二条は，元々ビー

ル醸造用として育成された品種で，デンプン含量は比

較的高いものの，硝子率が高いなど精麦品質は劣るも

のであった。

1970年代以降，関東のビール大麦生産地に続き北

部九州も土壌伝染性ウイルス病であるオオムギ縞萎縮

醸協 (2020)



第 2表 ‘ニシノチカラ’など九州沖縄農研育成二条大麦品種の収量，精麦品質やでん粉含量など。

品種名
子実重 収量比 千粒重 55%揚精時 同白度 砕粒率 澱粉含量 蛋白質
(kg/a) (%) (g) 間（分＇秒） （％） （％） （％） 含量(%)

ニシノチカラ 53 0 132 40.2 10 48 41.7 7.7 
イシュクシラズ 49.7 124 38.5 9'04 40.8 39.8 

ダイセンゴールド 40.2 100 400 11 05 39.1 7.5 
1985 -1987年産の九州農試ドリル播栽培材料の平均値。

ニシノホシ 54.2 120 38.6 11'06 42.7 5.4 65.1 9.6 
ニシノチカラ 45.3 100 38.2 13'16 40.8 5.3 63.5 10.0 

10.5 イシュクシラズ 51.4 113 41.9 11'38 41.6 28.8 63.4 
1992-1997年産の九州沖縄農研標肥栽培材料の平均値（澱粉含量は 1994-1997年産）。

病の被害が広がり，その対策として‘ミサトゴールデ

ン'18)• ニシノゴールド.19). • ミカモゴールデン• 20)な

どの同病抵抗性でビール醸造品質が優れる品種が育成

され， ‘あまぎ二条に代わって普及した。‘ニシノチ

カラ＇ も縞萎縮病抵抗性を目標に育成された品種であ

るが，食用等の精麦用品種であり，第 1表に示すよう

に，大粒で，粒質は中間質～粉質で，砕粒率（欠損粒

歩合）が低く精麦歩留が高い品種であり， 2003年に

栽培面積シェアーが大麦で1位となるなど，味噌や焼

酎醸造用として評価が高い品種となった。ただし，醸

造品質の検定は行われておらず，後の分析ではでん粉

含量が低いなど叫後に育成される‘ニシノホシ'

に比べ焼酎醸造適性が高い品種とは言えない。

1960年代以降，焼酎醸造用として大部分は豪州産

大麦が使用され， 2000年頃には食糧用大麦として年

間約 16-21万トン輸入され，その多くが麦焼酎醸造

に使用された。主な品種は 'Schooner'. 'Stirling', 

'Arapiles' 等のビール大麦といわれている叫これ

らの品種はでん粉含量が高く，アルコール収得率も高

く焼酎醸造品質もよいと考えられる。また， 2001年

にこれらの豪州産大麦について，穀粒硬度や砕粒率，

精麦歩留を調査した結果では，千粒重が42-44gで

比較的大きく， SKCS硬度の平均が57.0とやや硬く，

砕粒率も 5%程度と低く，精麦品質も良いと報告され

ている叫醸造適性が良い豪州産二条大麦は， 1980

年代の第1次焼酎ブーム以降も焼酎原料として使用さ

れ，現在 (2013年-2016年）も焼酎原料として，国

産二条大麦の5万7千-6万8千トンに対し，豪州産

二条大麦は 13万2千-16万9千トンが使われている22)。

第 115巻第 3号

3. 精麦品質と麦焼酎用大麦品種

麦焼酎製造の第一段階として，原料麦を揚精し精麦

にする工程があり，いわゆる精麦品質として砕粒が少

なく精麦歩留が高く，硬質粒が混じらないなど粒質が

安定し，揚精時間が適度で精麦加工効率の高い特性が

求められる。これらの精麦品質は主食用大麦でも重要

な形質で，主食用ではさらに胚乳が粉状質で精麦白度

が高く胚乳色がくすまないことが求められる。焼酎原

料麦としての国内産大麦の精麦加工に伴う形状，成分

組成などを検討した結果精麦歩合60%程度で糊粉

層はほとんど除去され，表面に胚乳細胞が露出し，澱

粉価は揚精が進むにつれ上昇し，粗タンパク質と粗脂

肪は減少することが報告され翌製麹と謬での溶解

性及び成分を考慮すると，焼酎醸造用二条大麦の精麦

歩合は糊紛層が除去される 60-70%が妥当とされて

いる°。

第1次焼酎ブーム以降，精麦用二条大麦の育種にお

いても．精麦白度が高く砕粒率が低く精麦歩留が高い

などの精麦品質による評価と選抜が行われ，砕粒率と

千粒重との間に商い相関が，揚精時間と砕粒率との間

に高い負の相関があり，軟質であるほどまた大粒であ

ると砕粒が発生しやすいと考えられた 24,25)。当初は主

食用であったが育成時には焼酎原料用として，精麦品

質に着目して選抜した品種が‘ニシノチカラ＇で．第

2表に示すように，胚乳が粉状質の‘イシュクシラ

ズ’ と比べ砕粒率は低く精麦歩留が高く，主力品種の

‘ダイセンゴールド＇ と比べ砕粒率が低いが粒質が中

間質で白度が高い。この様な精麦品質が評価され．食

用のみならず焼酎原料用として普及した。

焼酎醸造メーカーでは麦焼酎に適した二条大麦原料
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やその品種特性の研究が進み，焼酎製造適性として揚

精加工時の正常粒率の歩留（精麦歩留），粒大，焼酎

製造時の麹の出来などを評価することとなった26¥
その中で，岩見らは簡便に大麦の物理的性質を測定で

きる SingleKernel Characterization System (SKCS) 

分析法を精麦品質の評価や原料麦の選別に利用し，豪

州産大麦や大分県産二条大麦品種‘ニシノホシ’につ

いて， SKCS硬度と精麦歩留には高い正の相関破砕

麦発生率との問には負の相関があることを認め，焼酎

原料大麦を評価・選別する上で有効な方法であること

を示した 27).28), 29)。一方， ビール大麦では麦芽エキス

などの醸造品質を高める目的で，穀粒の物理的および

成分特性の研究が進められ，原粒段階の特性としては，

粒大，粒色，穀皮歩合，整粒歩合，粗タンパク質含量

が重要視された 30).3)。その後，穀粒の物理的特性とし

て，穀粒の硬度（粉砕強度 (millingenergy))は澱粉

含量と負の相関胚乳の構造多糖である fJーグルカン

含量と正の相関があり，澱粉含巌が低く高fJーグルカ

ン含量になれば硬度が高くなることが示された 31¥

また，大麦穀粒の硬度は，小麦の軟硬質性に関係する

胚乳特異的タンパク質ピュロインドリンに相同のホル

ドインドリン hinb2遺伝子型と関連すると報告され

ている 32¥

第1次焼酎ブーム以降，国産二条大麦の焼酎需要が

高まるにつれて， ビール大麦の契約数量を超えたビー

ル大麦を焼酎用精麦原料として利用することとなり，

35 

30 

砕25

粒
率20

~% 15 

10 

5 

゜

‘はるな二条の子孫で軟質の極高品質ビール大麦品

種では，砕粒率が高く精麦歩留が低いことが問題とな

った。穀粒の硬軟質性と砕粒率との関係を明らかにす

るため，二条大麦主要品種や育成系統，中間母本を用

いた解析では，育成系統のSKCS硬度は育成年次が

新しくなるにつれては低下する傾向にあった。 SKCS

硬度や 55%揚精時間はホルドインドリン hinb2遺伝

子型とf3ーグルカン含量に強く影響されるが，砕粒率

については hinb2遺伝子型やf3ーグルカン含量の影響

は有意ではなく千粒重がもっとも大きく影響すること

が明らかになった（第1圏） 33¥ 

また，六条大麦や二条大麦で粒重が大きい場合に砕

粒率が高いとの報告があり 24.25. 34. 35)' 精麦用二条大麦

について砕粒率を 10%以下に抑えるには，千粒重を

45g程度にすべきと考えられる。さらに， ビール大麦

109品種・系統を用いた解析でも，砕粒率は穀粒硬度

(r = -0.608) と粒重 (r= 0.588)で有意な相関が認

められ，砕粒率は穀粒硬度が低く粒重が重いほど高く

なる傾向を示し，凡と凡世代から推定した砕粒率の

遺伝率は 0.59で比較的高く，中期世代からの選抜が

可能であると考えられる36¥

4. 醸造適性と麦焼酎用大麦品種

大麦品種と焼酎醸造品質との関係が調べられたのは

‘ニシノホシ＇の品種育成時以降のことで，大分県本

格焼酎技術研究会による大麦麹の消化性など焼酎醸造

・。
r=0.45** 

35 40 45 50 55 60 
原麦千粒重(g)
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第1図 砕粒率に対する原麦千粒重の効果

供試材料は主要なビール大麦32品種と，栃木農試育成系統48。Oはホルドインドリン
軟質型●と■は硬質型。砕粒率と千粒重の相関は 1%水準で有意。（沖山ら， 2008)33) 

醸協 (2020)



適性試験では， ‘ニシノチカラ＇に比べ‘ニシノホ

シ＇は麹の消化性，糖化性，総合力価ともに高く，酸

度は同程度で，焼酎醸造適性が優れることが明らかに

なった（第4表） 9)。さらに，岩見らは豪州産大麦及

び大分県産二条大麦‘ニシノホシ’について，物性値

と大麦麹の醸造特性（総合糖化力，麹酸度）の関連を

調査し， SKCS硬度と総合力価とは一0.56の有意な相

関が認められ，穀粒硬度が高いほど総合力価は低い傾

向にあることを示し， SKCS分析が焼酎用大麦を評価

する上で有効な方法であることを確認した 28),29)。また，

原料麦の溶解性が良い方が発酵の制御が容易であり，

硬度が低く胚乳が柔らかいものほど醸造適性が良いと

考えられた。一方，精麦品質の項で示したとおり，

SKCS硬度と砕粒率とは負の相関があり，穀粒硬度が

低いほど精麦時の砕粒率が高くなる。精麦および醸造

品質の両者が優れる品種を育成するには，胚乳が粉状

質で穀粒硬度が低いが砕粒の発生が少ない系統の選抜

が重要と考えられる。岩見らによる分析では，大分県

産‘ニシノホシ＇は豪州産大麦とは異なる特性を示し，

‘ニシノホシ＇の精麦歩留（＝（正常粒重量／玄麦重

量 (150g)) X 100) は豪州産大麦と比べ低いが砕粒

率はやや低く，総合力価が高くなる傾向にあった 29¥

胚乳成分と醸造品質との関係では，大森らは揚精に

よる一般成分の変化を検討し， 65-70%精麦では溝

条（いわゆる“へこ")や胚芽の跡および胚芽以外は

MG染色でほぼピンク色に染色され，糊粉層は 60%

精麦でほとんど除去されることを示した 23)。精麦が

進むに従ってでん粉価は高くなり，粗タンパク質や粗

脂肪は減少するが，各精麦歩合で米と比較するとそれ

らの含有率，特に粗脂肪が多い。二条大麦の育成段階

では粗脂肪含量の調査は行われていないが，粗タンパ

ク質含量は重要形質として分析されており， ビール大

麦では高タンパク質になると麦芽エキスの低下などを

招くため，タンパク質含量の高くなりにくい品種や栽

培技術により，粗タンパク質含量の適正値 10.5%に近

づけている。また多肥栽培での高タンパク質化を避け

るため，米国の六条大麦 'Karl' の低タンパク質形質

を醸造用二条大麦に取り込むことを目的に高品質ビー

ル大麦を交配し，既存の二条大麦に比ベタンパク質含

量が約 2%低い‘大系 HC-15' が育成された 37,38)。し

かし，通常の施肥水準では，低タンパク質化により胚

乳が粉質で軟らかくなり，砕粒率が高く精麦品質は低

第 115巻第 3号

下する。大麦をタンパク質含量が極端に高くなる条件

で栽培すると，胚乳澱粉粒の間隙をプロテインマトリ

ックスが埋め硬質粒の発生が増える 39)。精麦用大麦

で硬質粒が発生すると，精麦白度の低下や硬質粒の混

入により精麦品質は低下するとともに，精麦の吸水速

度や麦麹の品質にも影響すると考えられる。‘ニシノ

ホシ＇以降の精麦用二条大麦品種は胚乳が中間質から

粉質で，収量を確保するための多肥栽培においても硬

質粒の発生が少ない系統が選抜されており，施肥基準

を守れば硬質粒の発生は抑えられると考えられる。一

方，収最を飛躍的に高めるには極多収品種の多肥栽培

が必要となるが，穀粒のタンパク質含量を適正値に収

め精麦品質を維持するには， ‘大系HC-15' の低タン

パク質形質は有用と考えられる。

麦焼酎の原料として二条大麦が適する理由の一つは，

でん粉価が高くアルコール収得量が高いことがあげら

れる叫でん粉含量の重要性はビール醸造において

も同様で，ビールの素となる麦芽エキスはでん粉含量

と高い相関があり，粗タンパク質含量が増えると相対

的にでん粉含量が減少しエキス収量が減少する 40,41, 42) C 

麦芽エキスが極めて高い‘はるな二条’以降に育成さ

れた二条大麦は， ‘はるな二条の高エキス・高でん

粉特性を引き継ぎ，ビール用品種はもちろん精麦用二

条大麦品種も高でん粉特性を持っていると考えられるc

大麦は小麦や水稲と異なり，胚乳のヘミセルロース

成分として(J-グルカン ((1-3), (1-4) (J-Dーグルカ

ン）を多量に含み，胚乳細胞壁の 70-75%を占める

主要な構成物質である 43)。焼酎原料として精麦大麦

と破砕精米を比較すると，大麦ではアルコール収得量

がトン当り 30-50L程度少なく，白麹の各種酵素で

は溶解されにくい部分が大麦にはあり，さらにでん粉

もグルコースまで糖化されにくい特性を持ち発酵歩合

が悪いと考えられた 44)。また，二条大麦‘ダイセン

ゴールド＇を用いた調査結果では，アルコール収得量

が低い原因はヘミセルロースによってでん粉が酵素消

化を受けにくく溶解性が悪いためと考えられ翌

(Jーグルカン含量が焼酎醸造適性に関連すると考えら

れる。ビール大麦では，玄麦や麦芽の(J-グルカン含

量はエキス収量と負の相関があり，品質育種が進むと

玄麦の(J-グルカン含量は低く麦芽の(J-グルカン分解

酵素活性は高く改良され，麦芽品質の向上が図られて

いる 45,46. 47)。また，大麦の(J-グルカンは製麹の過程
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第3表 ‘ニシノホシ＇の生育，収量，精麦品質および成分調査成績

栽培 品種名 秤長 穂数 子実重収嚢比千粒重 55%揚精時同白砕粒率蛋白質含澱粉含 f3ーグルカン
条件 (cm) (本国） (kg/a) （％） (g) 間（分’秒）度（％） （％） 量（％） 量（％） 含量（％）

標肥ニシノホシ 83 657 54.2 120 38.6 11'06 42.7 5.4 9.6 65.1 3.4 

ニシノチカラ 91 579 45.3 100 38.2 13'16 40.8 5.3 10.0 63.5 3.6 

イシュクシラズ 90 583 51.4 113 41.9 11'38 41.6 28.8 10.5 63.4 3.5 

多肥ニシノホシ 82 672 53.7 111 38.2 

ニシノホシ 93 634 48.5 100 38.2 

ニシノチカラ 90 608 52.8 109 42.4 

注）1991 -1996年度九州沖縄農研生産力検定試験の平均値。成分は 1993- 1996年度の平均値。

第4表 ‘ニシノホシ＇の麹の消化性などの調査成績

試験年度品種名 水分(%) 消化性 糖化性 総合力価 酸度

1995 ニシノホシ 27.5 73.8 18.0 1331 9.35 

ニシノチカラ 26.4 72.7 17.4 1265 9.32 

1996 ニシノホシ 26.4 74,3 18.5 1377 9.36 

ニシノチカラ 25.4 72.9 17.6 1281 9.20 

注）大分県本格焼酎技術研究会による 3反復分析値の平均値。

で麹菌の生産するf3ーグルカナーゼにより分解される

がその活性は全てのf3ーグルカンの分解には不十分

で 48)' 焼酎醸造原料としては低f3ーグルカン含量が望

まれる。大麦のf3ーグルカン含量は品種や栽培条件に

より異なり，一般的には 3-7%で系統によっては

14%程度のものもある 46,49, 50)。最近の焼酎醸造用二条

大麦は高品質のビール大麦に由来しf3ーグルカン含量

が低くなっており 9,51)' 今後も低f3ーグルカンの特性

が維持されると考えられる。一方，従来の食用大麦品

種はf3ーグルカン含量の高い品種が多く，大麦食物繊

維の機能性を重視した高f3ーグルカン品種の育成が進

んでおり，精麦用二条大麦品種はf3ーグルカン含量に

よって食用と焼酎醸造用に区別すべきと思われる。

5. 麦焼酎に使用されている二条大麦品種とその特性

1980年代になると，ビール大麦では麦芽品質が極

めて優れる‘ニシノゴールド'19)' 'ミカモゴールデ

ン• 20)' • ミハルゴールド• 52)' • ほうしゅん• 53)' 'スカ

イゴールデン• 54)' 'サチホゴールデン• 55)などが育成

され，現在でも ‘サチホゴールデン＇は二条大麦栽培

面積の半分程度を占めている。一方，精麦用の二条大

麦では‘ニシノチカラ＇に継いで 1997年に‘ニシノ

ホシ＇が育成され， 2010年前後には‘ニシノホシ'

は最大普及面積の 7,000ha(二条大麦栽培面積の約 20

％）に達し，麦焼酎原料用として九州で広く栽培され
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た。その後， ‘はるしずく• 56)' • 煽二条'57), 'はるか

二条• 51)などが育成され， ‘ニシノホシ’に代わり普及

が進んでいる。

麦類の品種別栽培面積については， 2007年産以降

公表されていないため詳細は不明であるが， 2018-

2019年産の栽培面積の多い品種は，ビール大麦では

‘サチホゴールデン'' 'ミカモゴールデン'' 'アスカ

ゴールデン'' 'スカイゴールデン'' 'ほうしゅん''

‘りょうふう＇など，精麦用二条大麦では‘はるか二

条'' 'はるしずく'' 'ニシノホシ＇などと思われる。

以下に，現在栽培されている主要な二条大麦品種の特

性と精麦品質，焼酎醸造品質，麦芽品質についてとり

まとめた。

5-1) ニシノホシ（九州農業試験場 1997年育成，ニ

条大麦農林 18号） 9) 

本品種は‘西海皮 38号（後の‘ニシノチカラ')/ 

栃系 145' の組合せから育成した精麦用（食用および

焼酎醸造用）二条大麦品種で，当初の育種目標は‘二

シノチカラ＇の短稗化と精麦品質を軟質・高白度化す

ることであり，その目標にそった交配母本として選抜

した一つが栃系 145' であった 25)。‘ニシノホシ＇

は‘ニシノチカラ’に比べ早生， 10cm程度短秤で穂

数が多く多収で，軟質で精麦時間が短く白度が高いが，

砕粒率が低く精麦歩留が高く精麦品質が優れる。また，

でん粉含量は高</3ーグルカン含量は同程度に低く，

醸協 (2020)



第5表 ‘はるしずく＇の生育収量および精麦品質調査成績

品種名 稗長(cm)
穂数 子実重 収量比 千粒重 65%揚精時 同白度 正常粒率澱粉含量
（本/rrl) (kg/a) (%) (g) 間（分＇秒）（％）（％）（％）

はるしずく 90 604 54.8 104 46.0 2'09 39.4 94.4 79.5 
ニシノチカラ 97 542 52.9 100 45.5 3・22 37.3 96. 7 78.0 

ニシノホシ 86 538 51.1 95 43.7 2'56 39.8 96.9 78.7 

注）2003 -2004年度福岡県農総試生産力検定試験， ドリル播標肥栽培による平均値。（古庄ら， 2006)SB) 

第6表 ‘はるしずぐの麦焼酎小仕込みおよび官能評価成績

品種名 産地 アルコール分（％） 酸度(ml) 焼酎官能評価
はるしずく

ニシノチカラ

オーストラリア産

育成地 18.1 
育成地 17.6 

17.6 

9.3 2.1 

8.9 2.1 

9.3 1.7 
はるしずく 筑後分場 17.4 9.3 1.8 
ニシノホシ 筑後分場 17.6 8.7 2.4 

注）福岡県内酒造メーカーの国税庁所定分析法による成績。官能評価はパネラ

-5名， 3点法による評価で，点数の低い方か良い。（古庄ら， 2006)56)

タンパク質含量は低い。品種登録時に実需者（大分県

本格焼酎技術研究会）による焼酎醸造適性試験を行い，

麹の消化性，糖化性，総合力価ともに‘ニシノチカ

ラ’ より高く，焼酎醸造用大麦として良好な評価を受

けた。大麦の主要病害であるうどんこ病とオオムギ縞

萎縮病（抵抗性遺伝子rymS)に強く安定多収である

が，穂発芽し易く，千粒重がやや軽く栽培条件によっ

ては細粒が発生しやすい。

5-2) はるしずく（福岡県農業総合試験場， 2005年育

成，二条大麦農林23号） 56) 

本品種は‘九州二条11号（後の‘ミハルゴール

ド')I栃系 225' の組合せから育成した二条大麦で，

当初はビール用として育成したが外観品質がビール大

麦として不十分なことから，精麦用（焼酎醸造用）と

して登録した品種である。‘ニシノチカラ’ に比べ

7cm程度短程で穂数が多く多収である。軟質で精麦

時間が短く正常粒率がやや低いがでん粉含量は高い。

実需者による焼酎少仕込み試験と官能試験を行い，

‘ニシノチカラ＇や麦焼酎用原料として主に利用され

ているオーストラリア産二条大麦と同等との評価を受

けた。大麦の主要病害であるうどんこ病とオオムギ縞

萎縮病（抵抗性遺伝子rym3)に強く安定多収である。

5-3)煙二条（九州沖縄農業研究センター， 2007年育

成，二条大麦農林25号） 57) 

本品種は‘西海皮48号／羽系 89-63' の組合せか
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ら育成した精麦用（焼酎醸造用）二条大麦品種で，

‘ニシノチカラ’に比べ早生で 5~10cm 程度短稗，

大粒で整粒収量はやや多収である。軟質で精麦時間が

短いが，砕粒率がやや大きく精麦歩留はやや低く精麦

品質はやや劣る。実需者による工場規模の焼酎醸造試

験の結果では，アルコール収得量は‘ニシノチカラ'

と同程度かやや高く，焼酎の酒質に旨味や甘味などの

特徴があり優れるとの評価であった。大麦の主要病害

であるオオムギ縞萎縮病（抵抗性遺伝子rym3) と穂

発芽に強く安定多収であるが， うどんこ病には罹病し

外観品質がやや劣る。

5-4)はるか二条（九州沖縄農業研究センター， 2012

年育成二条大麦農林26号） 51) 

本品種は‘羽系B0080/西海皮59号’の組合せか

ら育成した精麦用（食用および焼酎醸造用）二条大麦

品種で， ‘ニシノホシ’ に比べ2日程度早い早生種，

短強稗で穂数は多いが倒伏性はかなり強い。千粒重は

大きく整粒歩合も高く整粒収量は極めて多収である。

硝子率はやや高いが穀粒硬度は同程度，粒質はやや粉

状質の軟質で揚精時間と精麦白度は同程度で精麦適性

は優れる。砕粒率はやや高いが精麦の外観品質は同程

度で精麦品質は良い。玄麦のタンパク質含量はやや高

いが，でん粉と fJーグルカン含量は同程度である。実

需者による工場規模の焼酎醸造試験を行い，アルコー

ル収得量は‘ニシノホシ＇ と同程度で高く，焼酎に甘
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第7表 ‘はるか二条の生育収量，精麦品質および成分調査成績

栽培 品種名 秤長 穂数整粒重収量千粒 55%揚精時同白 砕粒 SKCS蛋白質含澱粉含(]-グルカ
条件 (cm) (本国） (kg/a)比（％）重(g) 間（分’秒）度（％）率（％） 硬度 量（％） 量（％） ン含盤（％）
標肥はるか二条 83 659 56.5 136 44.1 10・55 44.6 5.5 53.7 9.1 63.6 3.0 

ニシノホシ 87 605 41.6 100 40.7 10・49 45.2 4.3 52.7 8.7 63.7 3.1 
ニシノチカラ 97 566 41.3 99 42.1 12'41 44.0 6.0 56.0 8.9 

多肥はるか二条 84 721 60.2 140 43.6 

ニシノホシ 89 621 43.0 100 39.7 

ニシノチカラ 98 618 45.6 106 41.3 
ドリルはるか二条 79 673 55.4 114 45.2 11•24 43.3 4.1 54.1 9.3 
播きニシノホシ 87 609 48.7 100 41.2 11・16 43.0 4.9 55.7 8.8 

ニシノチカラ 98 586 46.5 95 42.6 13'26 41.7 4.8 60.9 9.1 

注） 2008~2011 年度（ドリル播き栽培は 2009 年度～）九州沖縄農研生産力検定試験の平均値。

第8表 ‘はるか二条＇の麹消化性および焼酎醸造試験成績

出麹水分 アルコール
品種名 消化性 糖化性 総合力価酸度(ml) 官能評価

（％） 収量(Lit)

はるか二条 26.8 71.2 14.7 1047 6.0 421 甘味すっきりした香り，キレ

ニシノホシ 26.3 70.4 13.4 943 5.1 420 香ばしさ，甘味

注）‘はるか二条＇は九州沖縄農研の 2013年産多肥栽培材料， ‘ニシノホシ＇は九州地域の 2013年産多肥栽培材

料を用い，宮崎県内の焼酎醸造会社で麹の消化性試験，および精麦約 500kgを用いた常圧蒸留による中規模

醸造試験を実施。貯酒5ヶ月後に官能評価を行った結果。

味と香りがあり焼酎醸造品質は良いとの評価であった。

大麦の主要病害であるうどん粉病とオオムギ縞萎縮病

（抵抗性遺伝子rym3+rym5) と穂発芽に強く安定多

収である。

5-5) ほうしゅん（福岡県農業総合試験場， 1997年育

成二条大麦農林 19号） 53) 

本品種は‘吉系 19/関東二条 25号＇の組合せから，

半数体育種法により育成したビール醸造用品種で，

あまぎ二条’に比べ 3~4 日早い極早生，稗長は中

程度で穂数が多いが倒伏には強い。大粒で千粒重は重

く整粒歩合が高く，多収である。精麦品質が公表され

ていないが，九州麦類品質評価協議会における揚精試

験成績から見ると， ‘ニシノホシ＇に比べやや軟質で

精麦時間が短く，砕粒率が高く精麦歩留は劣る。麦芽

品質は，麦芽エキス，エキス収量，ジアスターゼカが

高く，極高品質で優れる。また，麦芽のタンパク質含

量や(]-グルカン含量は低く優れる。大麦の主要病害

であるうどんこ病とオオムギ縞萎縮病（抵抗性遺伝子

rym5) に強い。
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5-6)サチホゴールデン（栃木県農業試験場， 2005年

育成，二条大麦農林22号） 55) 

本品種は‘大系 R4224/関東二条 29号’の組合せ

から育成したビール醸造用品種で， ‘ミカモゴールデ

ン＇ と比べ成熟期が同程度の早生，稗長は短く穂数は

やや少なく，倒伏に強い。大粒で千粒重は重く，整粒

歩合が高く整粒収量が多い。精麦品質は公表されてい

ないが，九州麦類品質評価協議会や栃木県農業試験場

における揚精試験成績から見ると， ‘ニシノホシ’に

比べ精麦時間が短く砕粒率が高く精麦歩留がやや劣る

と考えられる。麦芽品質は，麦芽エキス，エキス収量，

ジアスターゼカが高く，極高品質で優れる。また，麦

芽のタンパク質含量はやや低<f]-グルカン含量は低

く優れる。大麦の主要病害であるうどんこ病とオオム

ギ縞萎縮病（抵抗性遺伝子rym3) に強く安定多収で

ある。外観品質はやや優れるが，側面裂皮粒の発生が

やや多い。現在，関東から九州まで約 17,000ha栽培

されており， ビール用以外に麦焼酎醸造などの精麦用

としても多量に出回っている。
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5-7)アスカゴールデン（栃木県農業試験場， 2011年

育成） 58) 

本品種は‘栃系283/九州二条 15号＇の組合せから

育成したビール醸造用品種で， ‘ミカモゴールデン'

と比べ同程度の早生，稗長はやや短く穂数はやや多い

が倒伏に強い。大粒で千粒重は重く，整粒歩合が高く

整粒収量が多い。精麦品質は公表されておらず不明で

ある。麦芽品質は，麦芽エキス，エキス収最，ジアス

ターゼカが高く，極高品質で優れる。また，麦芽のタ

ンパク質含量と fJーグルカン含量は‘ミカモゴールデ

ン＇ と同程度で低く優れる。大麦の主要病害であるう

どんこ病とオオムギ縞萎縮病（抵抗性遺伝子

rrym3+rym5)に強く安定多収である。側面裂皮粒の

発生は‘サチホゴールデン＇ よりも少ない。現在，栃

木県を中心に栽培されている。

6. おわりに

麦焼酎原料としての二条大麦の品種開発について，

精麦品質と醸造品質を中心にこれまでの研究と育種の

成果を示した。品質面ではこれら以外に本格焼酎では

香気特性が重要で， 25度焼酎の成分組成で約 1%を占

める硫黄化合物，エステル，高級アルコール類など香

気成分が香気特性に大きな影響を与え，香気成分の生

成には原料麦に加え製麹条件が関与し酒質に大きく影

響することが知られている 59)。最近，香気成分に関

連した原料大麦の量的形質遺伝子座の分析が報告され

ており 60)' 香気特性に優れた品種の育成は今後の課

題である。

焼酎用原料麦を適正価格で安定供給するため，また，

タンパク質やでん粉含量の適正な原料を生産するには，

病害や障害に対する抵抗性と多収性を備えた品種の育

成や栽培技術が重要となる。大麦の病害としては日本

ではオオムギうどんこ病，オオムギ縞萎縮病と麦類赤

かび病が重要で，うどんこ病については‘ニシノチカ

ラ’以後の二条大麦の多くの品種が，欧州の抵抗性品

種 'Mona' 由来の抵抗性遺伝子Mla9とMlkを持つ

と考えられる 61,62, 51)。うどんこ病菌は病原性が分化し

易い糸状菌であるが， ‘ニシノチカラ＇の栽培が始ま

ってから 30年以上罹病化しておらず，今後も両抵抗

性遺伝子の罹病化が起こらないことが期待される。し

かし，二条大麦のほとんどが同一抵抗性遺伝子型であ

ることは罹病化の危険性を持っており，新たな抵抗性

第 115巻第 3号

遺伝子の重複導入が望まれる。同様に，土壌伝染性ウ

イルス病であり病原性が変異しやすい縞萎縮病では，

日本の病原ウイルスは系統 I-Vに分化している。最

近育成された品種の‘スカイゴールデン'' 'はるか二

条’や‘アスカゴールデン＇は，抵抗性遺伝子型が

rym3+rym5の2遺伝子重複型で全てのウイルス系統

に抵抗性であり，今後は主要な抵抗性遺伝子ryml,

rym3, rymSなどを重複して持った品種の育成と普

及が重要である63¥
多収性は生産者の収益を確保するだけでは無く，光

合成産物のでん粉含量を高め焼酎原料としての品質を

高めるためにも最も重要な形質である。日本の二条大

麦品種はゴールデンメロン系品種に始まるが，その栽

培上の欠点は長梓で倒伏に弱く熟期が遅いことであり，

ビール会社や栃木県農試（指定試験地）などで短秤・

早生化の育種が進められ，ゴールデンメロン系品種に

比べ‘ニューゴールデン＇で約 20cm,1975年に育成

された‘ミホゴールデン’では約30cm短秤となった 64)0 

また，短秤化によりより多肥栽培が可能となり，穂数

が増加し収量も増加した。その後大麦では葉身以外

に穂や葉鞘稗による光合成が子実生産に大きく影響

することから 65)' 穂数の増加が葉鞘，稗および穂な

どの光合成器官の増大となり収量増に結びつくと考え

られ，短秤穂数型の‘ニシノホシ＇や‘サチホゴール

デン＇などが育成された。最近では‘ニシノホシ＇に

比べさらに短強稗で，穂数が9-16%多く千粒重が8

-10%重い極多収の‘はるか二条＇が育成されてい

る叫水稲や小麦と同様に，大麦においても半矮性

遺伝子が短強稗・多収品種の育成に寄与している。欧

州では半矮性遺伝子として主にsdwlldenso遺伝子が

利用されているが 66)' 日本の二条大麦品種の半矮性

に関与する遺伝子は不明であり，半矮性遺伝子と多収

性との関係解明が望まれる。

〈京都先端科学大学 バイオ環境学部食農学科〉
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