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1. 麺用小麦の加工適性評価は，小麦粉中のデンプンとタンパク質の量と質が大きく関与する。その

加工適性評価は２つの分析機器，ラピッドビスコアナライザーとグルトマチックシステムにより

推定が可能であった。 

2. RVA による測定値のうち，デンプンの特性を評価するアミロースタイプは，最終粘度／最高粘度

比を使用することにより推定が可能であった。 

3. タンパク質の特性を評価するグルテンの指標には，篩上に残った湿麩とグルテンインデックスの

２項目を用いることで，小麦品種ごとの位置づけが明確になった。 

4. 麺食感評価の高い小麦は，アミロースタイプとグルテンの指標により特定の地点に位置づけられ

た。また，これらの評価手法は，麺用，菓子用，パン用小麦として輸入している主要品種「１Ｃ

Ｗ」，「ＡＳＷ」，「ＤＮＳ」，「ＨＲＷ」，「ＷＷ」にも適用できる可能性が示唆された。 
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