
紫色が美しく、おいしい“もち麦” 品種 

「ダイシモチ」 

 

 

＊「ダイシモチ」は、在来のもち麦（もち性大麦）の栽培性を改善した、もち性の六
条裸麦品種です。 

＊もち性なので、炊飯すると「もちもち」した食感で、美味しい麦ごはんになります。 
＊大麦に多く含まれる食物繊維で、健康機能性成分として注目されている「β -グ
ルカン」が通常の品種の約1.5倍あります。 

＊麦ごはんのほか、大麦粉としても利用できます。  
＊栽培適地は関東以西の温暖地です。 

もち性大麦（裸麦） 

品種名 アミロース含量 

（％） 

β -グルカン含量 

（％） 

ダイシモチ 
 

イチバンボシ 
 

マンネンボシ 

  4.5 
 

28.8 
 

28.9 

6.8 
 

4.8 
 

4.2 

「ダイシモチ」はアントシアニンという色素により、成熟期には稈や穎、穀粒の外皮が紫色に
着色します。 

連絡先：農研機構 近畿中国四国農業研究センター四国研究センター 
                                           広報普及室 
                                      TEL  0877-63-8143                         

「ダイシモチ」はアミロース含量が少ないもち性大麦で、 

機能性成分β -グルカンを通常の大麦品種より多く含みます。 


