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奈良県在来のサトイモ，ナスおよび

ッケナの食味特性に関する研究

‘味間いも''大和丸ナスおよび大和マナについて一

西本登志

Studies on the Characteristics of Local Strains of Taro, Eggplant, and Rape 
Native to Nara, with Special Reference to Cooking Properties of 
'Ajimaimo', Yamato-Marunasu, and Yamato-Mana 

Toshi NISHIMOTO 

Summary 

These studies were conducted to clarify the diversity of the taste quality and texture of taro corms and eggplant 
fruits, and to clarify the suitability for cooking oflocal strains of taro (Colocasia esculenta (L.) Schott), eggplant 
(Solanum melongena L.) and rape (Brassica rapa L.) native to Nara. 
1. Differences among taro cultivars in corm stickiness and firmness 
Investigations of the physical properties of boiled corm and a sensory evaluation were conducted with seven 
taro cultivars including'Ajimaimo', a native strain in Nara. No correlation was found between the viscosity 
measured with a rotary viscometer and the texture to stickiness. A significant positive correlation was found 
between the tensile resistance of a disk-shaped plunger close-contacted to the cut surface of corm and the texture 
to stickiness. Therefore, the tensile resistance was considered an effective means to evaluate stickiness. 
Significant correlations were found between the moisture content of corms before boiling and the texture to 
stickiness or frrmness. Actually, differences among cultivars in the moisture contents of corms were almost the 
same before and after boiling. Therefore, from the moisture contents of fresh corms, it might be possible to 
estimate the texture after boiling. In sensory evaluation,'Ajimaimo'was evaluated as medium in both stickiness 
and frrmness among cultivars. 
2. Peeling method effects on boiled corm texture and physical properties 
Texture and physical properties of corms peeled in two ways and boiled were investigated. When corms were 
peeled by rubbing of sufficiently wrinkled aluminum foil, thin peels remained on the boiled corm surface. 
Comparerd with corms peeled using a knife, stickiness near the thin peel was felt strongly. 
3. Differences among taro cultivars in suitability for cooking 
The effects of four processing methods on the taste quality and texture were investigated based on a sensory 
evaluation of seven cultivars including'Ajimaimo'. Four processing methods were compared: steaming, 
steaming and seasoned with miso, boiling in seasoning, and cutting into 1.5 x 1.5 x 1.5 cm cubes and boiling in 
miso soup. The taste quality and texture to stickiness, frrmness and mealiness were evaluated. Significant 
differences were found among cultivars in the taste quality of the two steamed dishes, but no significant 
difference was found in the taste quality of the two boiled dishes. Significant differences were found among 
cultivars in every texture parameter with all processing methods. Steamed corms were evaluated as delicious as 
mealy cultivars. Steamed corms with miso tended to be evaluated similarly. Boiled corms in miso soup tended to 
be evaluated as delicious as frrm cultivars. S~~i~cant negative correlation was found between the textures to 
stickiness and frrmness of steamed corms.'AJ1ma1mo'was evaluated as more than moderately delicious among 
the seven cultivars in every cooking. 
4. Differences among eggplant cultivars in the physical properties of fruit before and after cooking 
Investigations of the physical properties of fruit before and after cooking and a sensory evaluation after 
cooking were conducted with five eggplant cultivars including'Yatakei', a native strain of Yamato-Marunasu in 
Nara. Yamato-Marunasu is a strain group selected from'Kamonasu', a native strain in Kyoto. The moisture 
content and frrmness were measured of flesh cubes of 2 x 2 x 2 cm before and after steaming or frying with 
salad oil. The fried flesh was then evaluated with respect to its taste quality and texture related to the oiliness. 
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Results show that the total weight of flesh was increased by steaming and decreased by frying. The moisture 
content of flesh was highest in'Mizunasu'and lowest in'Kurowashi'before cooking. It was slightly increased in 
all cultivars, but no significant differences were found among five cultivars after the steaming. By contrast, a 
marked decrease and a significant difference in the moisture content of flesh were found in the five cultivars by 
frying. The moisture content of the fried flesh was higher in'Yatakei'and'Kurowashi', although they contained 
lower oil levels than the others. A significant negative relation between the moisture and oil contents of fried 
flesh was found. Before cooking, the flesh frrmness was significantly different among the five cultivars: highest 
in'Kurowashi'and lowest in'Mizunasu'. It was markedly lower after cooking. It was highest in'Yatakei'and 
lowest in'Senryonigo'after steaming, but highest in'Mizunasu'and lowest in'Senryonigo'and'Shoyaonaga' 
after frying. Sensory evaluation revealed a significant difference in the texture related to oiliness among cultivars, 
with higher levels of oiliness found in'Shoyaonaga'and'Mizunasu'than in'Yatakei'. A strong relationwas 
found between the texture related to oiliness and the moisture or oil content of the fried flesh. 
5. Differences among eggplant cultivars in suitability for cooking 
To estimate the differences in the suitability of eggplant fruit for Japanese-style cooking, the effects of 
processing on the taste quality and texture were investigated based on a sensory evaluation of seven cultivars 
including'Yatakei', treated as a high-grade ingredient in the market. Six processing methods were compared: 
salting, pickling in seasoning liquid, deep frying and soaking in seasoned soup stock, boiling with seasoning, 
steaming, and grilling over an open flame. Moisture contents of fruits before and after salting and the contents of 
chlorogenic acid and total polyphenols, affecting astringency, were also measured. Marked variations were found 
among the cultivars in terms of the taste quality for all processing methods except deep frying, the astringency of 
salted, steamed, and grilled fruits, the frrmness of flesh and succulence with all processing methods, and the 
pericarp frrmness of salted, pickled, boiled, and steamed fruits. Significant variations were also found for oiliness 
when deep fried, flavor permeability when boiled, and sweetness when grilled. Significant correlations were 
found between the taste quality score and texture parameters including astringency, frrmness of flesh, succulence, 
and sweetness. Chlorogenic acid and total polyphenol contents of fresh flesh were positively associated with the 
astringency of salted, pickled, and deep fried fruits.'Yatakei'was the most suitable for deep frying and grilling 
among the cultivars, as the taste quality score was the highest for frrmness and sweetness. 
6. Evaluation of taste characteristics of Yamato-Mana compared with Komatsuna 
To assess differences in taste characteristics between Yamato-Mana, a native rape strain group in Nara, and 
Komatsuna, the most popular rape cultivar group in Japan, the effects of processing methods on the taste quality 
were investigated based on a sensory evaluation. Seven processing methods were compared: steaming, boiling, 
salting for two periods, pickling in seasoning liquid for two periods, and boiling with seasoning. From 
comparison between'Ymamatomana', a commercial purebred cultivar of Yamato-Mana, and'Rakuten', a 
commercial hybrid cultivar of Komatsuna, no significant difference was found in the taste quality between two 
cultivars. In only three combinations of processing methods, sample parts and evaluation parameters, of all 70 
combinations, significant differences were found between two cultivars. From comparison between two hybrid 
strains of Yamato-Mana and'Rakuten', no significant difference was found between Ymamato-Mana strains and 
'Rakuten'. Of all 126 combinations, only in 7 combinations of processing methods, sample parts and evaluation 
parameters, significant differences were found between Yamato-Mana and Komatsuna. In terms of taste quality, 
Yamato-Mana was equivalent to Komatsuna. 

Key words: cooking, physical property, sensory evaluation, texture 

本論文は岡山大学博士（農学）学位論文に加筆し，修正を加えたものである．また，本研究の一部は，園芸振興

松島財団平成17年度研究助成およびJST奈良県地域結集型研究開発プログラム「古都奈良の新世紀植物機能活用
技術の開発」の一環で実施した



西本登志：奈良県在来のサトイモ，ナスおよびツケナの食味特性に関する研究 (43) 

目次

緒言

第1章奈良県在来のサトイモ‘味間いも’の食味特性

第 1節 ‘味間いも＇を含むサトイモ数品種・系統間における水煮した球茎の物性と粘りと硬さに対する食感

の差異

第2節 剥皮方法が異なるサトイモ球茎の水煮後の食感と物性

第3節 ‘味間いも’を含むサトイモ数品種・系統間における調理・加工適性の差異

第4節摘要

第2章奈良県在来の丸ナス‘矢田系’の食味特性

第 1節 ‘矢田系’およびナス F,数品種間における調理前後の物性の差異

第2節 ‘矢田系’およびナス F,数品種間における調理・加工適性の差異

第3節摘要

第3章 奈良県在来のツケナの系統群大和マナの食味特性

第 1節 大和マナの固定種とコマツナの調理・加工適性の比較

第2節 大和マナ雑種第一代の 2系統とコマツナの調理・加工適性の比較

第3節摘要

第4章総合考察

第5章摘要

謝辞

引用文献



(44) 奈良県農業研究開発センター研究報告 第49号(2018年3月）

緒言

野菜は，ヒトの健康維持に極めて有用な食品であ

るうえに，豊かな食生活には不可欠な味わいや彩り

によって食事に季節感をもたらす重要な食材である．

我が国では，キク科，ウリ科，ナス科，マメ科，セ

リ科，アブラナ科，ユリ科など 100種類前後の野菜

が栽培されている 67)_

奈良県では，戦前に県内で生産されていたことが

確認されていて，味，形態，来歴などに特徴ある野

菜を「大和の伝統野菜」に認定し，生産・消費の振

興のための施策を講じ，地域文化資源としての保存

に努めている．「大和の伝統野菜」には葉菜類，根菜

類，果菜類，イモ類など20品目が認定されているが，

専業的な個人の生産者が主力品目として栽培してい

るのは，ナスとツケナの系統群である「大和丸なす」

と「大和まな」の 2つに過ぎない．

「大和丸なす」（以下，系統群として，大和丸ナス

と表記する）は，‘賀茂ナス’から独自に選抜された

44)大型の丸ナス‘平和系''および‘平和系’由来の

‘矢田系＇と‘大柳生系’から成り，それぞれ異な

る地域で栽培されている．栽培面積は約 3haであり，

4月下旬から 7月下旬に，首都圏と京阪神の卸売市場

において Ikg当たり 350~800円の高価格で販売され，

高級食材として飲食店や旅館，ホテルなどの宿泊施

設で利用されている．また，近年は，県内の飲食店

が食材として生産者から直接購入する事例も増え始

めている．一方で，市場価格が大きく下落する場合

があり，産地の生産者には量販店などを通じた一般

消費者への販売促進が必要との認識が広がっている．

しかし，店頭での販売価格が高価であるため，家庭

消費向けの販売はわずかな量にとどまっている．

「大和まな」（以下，系統群として，大和マナと表

記する）は採油用のナタネが野菜として利用される

ようになったツケナ 73)とされるが，従来の栽培種は，

表現型における個体間のばらつきが大きく 54), コマ

ツナやシロナの F,品種のように一斉収穫することが

難しい固定種であった 53). そこで，産学官共同研究

事業「奈良県地域結集型研究開発プログラム 古都

奈良の新世紀植物機能活用技術の開発」 (2006~2010

年）の取り組みの中で， F,品種‘夏なら菜,62)と‘冬

なら菜,61)が育成され，軟弱野菜農家の主要な栽培品

目に位置付けられるようになった．そのため，近年

は，五條市，大和高田市および宇陀市で周年栽培さ

れ，首都圏への出荷も行われるようになり，県内で

は日常的な野菜として定着してきた．しかし，凡品

種育成に着手した当初は，生産・流通量が極めて少

なく消費者に馴染みのない大和マナを，県内消費に

限ったとしても，代表的なツケナとして全国で生産

消費されるコマツナに替わって，あるいは並行して

定着させることができるのかという不安が拭えなか

った．

一方，「大和の伝統野菜」に認定されているサトイ

モの‘味間いも＇は，専業的な生産は行われておら

ず，磯城郡田原本町，天理市および奈良市において

わずか 50a程度で栽培され地元の直売所で販売され

るに過ぎないが，近隣の直売所において 1kg当たり

700円程度と市場出荷の2倍以上の価格で販売できる

こと，栽培に手間がかからず，収穫労力は要するも

のの収穫適期幅が広くて労働分散が可能なことなど

から水田を利用して容易に栽培できる特産品目とし

て生産拡大の要望が高まっている．しかし，他の野

菜に替わって利用される品目ではなく，全国的に消

費が低迷しているサトイモは，栽培面積を増やす際

には，食べる習慣のない消費者に購入を勧めて消費

を喚起する必要がある．なお，‘味間いも＇は，昭和

初期に奈良県磯城郡田原本町味間の生産者が奈良県

農事試験場（現在，農業研究開発センター）から譲

り受け，現在まで維持したとされる系統であるがsoi,

当時の農事試験場での扱いが不明であり，品種名が

判らないために，戦後維持されてきた地域名を冠し

て‘味間いも＇と呼ばれるようになったサトイモで

ある．

ナス，ッケナおよびサトイモは，いずれも我が国

への導入は古く 67), 全国各地に多くの在来種が存在

している 5,82)_在来種の多くは，青果での流通範囲が

限られた地域内であることが多く，それぞれの地域

において地域特産野菜として利用されている．一方，

現在全国で栽培されているナスの主要品種は長卵か

ら中長形の F,品種であり，サトイモでは大産地が生

産・出荷する品種だけが広域流通している 82)_ また，

ッケナの中で最も市場流通量が多いのはコマツナで，

次いで多いチンゲンサイの 2倍以上であり 58), 民間

企業が育成した様々な品種が全国各地で栽培されて

しヽる 82)_

このように，全国各地に多くの在来種が存在し，

広域流通品種が育成され生産されているナス，ッケ

ナおよびサトイモであるが，ほとんど生食されるこ

とがないにも関わらず，在来種と広域流通品種につ

いて，調理・加工特性や美味しさを広く比較した事
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例は極めて少ない 13)_ 奈良県在来種に関しても，調

理・加工特性が明らかにされておらず，山形の「だ

だちゃ豆」 77)や長野県の「信州地ダイコン」 76)のよう

に特徴を活かして地域の活性化に活用するまでには

至っていない．特に，地域特産野菜として生産拡大

の気運が高まっているサトイモ‘味間いも’につい

ては，宮崎県，千葉県，静岡県および鹿児島県とい

った遠地物が量販店で販売される中，他の品種との

食味特性に関する違いを明らかにして，食べ方に関

する細やかな情報を消費者へ提供することによって，

直売所等での販売を一層活発化することが重要と考

えられる．また，首都圏市場と京阪神市場を経て高

価格で業務利用者に販売されている大和丸ナスにつ

いては，高値取引される理由を美味しさの点から明

らかにし，店頭での高価な販売価格に見合った美味

しさを家庭で容易に実現できる調理方法を提案でき

れば，これまで難しかった家庭消費向けの販路拡大

が大いに期待できる．ッケナの在来種である大和マ

ナについては，育成中の F,品種の食味特性について，

最も一般的なツケナであるコマツナとの違いを説明

し，美味しく食べる方法についての提案ができれば，

育成後，速やかに新品種の需要を喚起し消費現場に

浸透させることができると考えられた．

そこで，本研究では，‘味間いも''大和丸ナスお

よび大和マナの加工調理用素材としての食味特性を

広域流通品種と比較して明らかにすることを試みた．

第 1章 奈良県在来のサトイモ‘味間いも’の食味

特性

サトイモ (Colocasiaesculenta (L.) Schott)は，縄文

時代後期に我が国へ渡来したと考えられており， 16

世紀末に渡来したとされるサツマイモやジャガイモ

と比較して食料利用の歴史は逝かに長い 67)_ そのた

め，様々な日常食や行事食の材料として広く利用さ

れており 15,16, 26, 41, 74), 地域の食文化の創造に重要な

役割を果たしている．また，サトイモには数多くの

地方品種が存在し，国内各地で栽培されているサト

イモは 15品種群， 35代表品種に分類される 32).

我が国におけるサトイモの年間出荷量は 1985年が

225,300 トン， 1995年が 147,500 トン， 2005年が

108,500トン， 2014年が 106,300トンと 1985年から

2005年までの 20年で半減し，その後は微減傾向にあ

る 59). 一方，冷凍サトイモの年間輸入量も 2004年の

5万2千トンから 2012年に 3万9千トンに減少して

いる 89). また， 1世帯 (2人以上，農林漁家世帯を除

く）当たりのサトイモに対する年間支出金額は， 2000

年が 1223円， 2005年が 1005円， 2010年が 900円，

2015年が 964円と 2000年からの 10年で急激に低下

し，2010年以降は900~950円前後で推移している 69)_

このように生産・供給と消費が落ち込む中，近年

は，地域ブランドを鮮明にするために，小売店にお

いてそれぞれ固有の品種名や「海老芋」，「こえびち

ゃん」，「殿芋」（以上，‘唐芋’の系統），「京芋」('筍

芋')などの特別な呼称を表示して販売されることが

多くなり，奈良県内の直売所においても在来種の‘味

間いも＇を地域ブランドとして系統名を明示して販

売する事例が増えている．

‘味間いも＇は，昭和初期に奈良県磯城郡田原本

町味間の生産者が奈良県農事試験場から譲り受けた

サトイモに起源するとされている 50)_ 現在の栽培面

積は，磯城郡田原本町，天理市および奈良市内のわ

ずか50a程度に過ぎないが，近隣の直売所において l

kg当たり 700円程度と市場出荷の 2倍以上の価格で

販売できること，栽培に手間がかからず，収穫労力

は要するものの収穫適期幅が広くて労働分散が可能

なことなどから水田を利用して容易に栽培できる特

産品目として生産拡大の要望が高まっている．「大和

の伝統野菜」に認定されている‘味間いも＇を他府

県産のサトイモと差別化して販売量を増やすことが

できれば，地域農業の活性化を進めるための有力な

品目の一つとなり得る．しかし，全国的に消費が低

迷しているサトイモは，他の野菜に替わって利用さ

れる品目ではないため，販売量を増やすには，食べ

る習慣のない消費者に購入を勧める必要がある．昭

和時代までの青果店のように販売員から調理法の説

明を受けることがないセルフ販売の量販店や直売所

においては，品種ごとの調理適性を明示することが

サトイモの消費を促すうえで重要と考えられる．

サトイモの球茎（以下，芋）の美味しさは，サッ

マイモやジャガイモには見られないなめらかな口当

たりにある叫そこで，奈良県在来の‘味間いも'

の食味特性を明らかにするため，芋の物性・食感と

食味の関係について全国的に流通する主要な品種・

系統と比較した．

第 1節 ‘味間いも’を含むサトイモ数品種・系統

間における水煮した球茎の物性と粘りと硬さ

に対する食感の差異
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サトイモの美味しさは，サツマイモやジャガイモ

には見られないなめらかな口当たりにあり 21), この

ロ当たりを構成する主要な食感として粘りと硬さが

考えられる．これまでに，硬さに関する物性調査 23,33) 

や，品種分類の中での食感の大まかな評価 32)を行っ

た報告は見られるが，粘りと硬さに関し食感と物性

を併せて評価した事例は見当たらない．また，奈良

県ではサトイモの在来種‘味間いも’が「大和の伝

統野菜」に認定され，一部の地域で生産・販売され

ているが，その調理特性は明らかにされていない．

そこで，‘味間いも＇の調理特性に関する基礎的知見

を得るとともに，サトイモの調理特性に関する品種

間差の有無を明らかにするため，‘味間いも＇を含む

7品種・系統について，粘りと硬さに関する物性と食

感を，それぞれ機器測定と官能評価により調査した．

材料および方法

1. 試料

葉身と葉柄の色が，ともに緑色の ‘味間いも'(奈

良県田原本町味間在来種），‘上庄系'(福井県大野市

上庄地区在来種） 27, 29), および‘大野芋''それぞれ

緑色と黒褐色から緑色の‘セレベス'''石川早生'

および‘烏播'' ならびに，それぞれ濃緑色と赤紫

色の‘唐芋’を奈良県農業技術センター（現在，農

業研究開発センター）で栽培・収穫し，供試した．

いずれの品種・系統も，ほぼ平均重量の芋を用いた

（第 1-1表）．

第1-1表 供試したサトイモの収穫時の球茎重

品種・系統
球茎重 z(g/個）

2003年収穫 2005年収穫

味間いも 47. 3土 4.6 Y 42.2土 4.9 

セレベス 58. 4土 11.7 42.4土 11.3 

石川早生 41. 1士 14.1 38.8士 6.2 

上庄系 48. 3士 8.5 41. 3土 6.3 

大野芋 60.3土 9.4 47. 6土 6.6 

唐芋 41. 9土 3.7 28. 5土 3.7 

烏幡 53.0土 8.0 48.8土 3.8

z親芋と出芽した球茎を除き，株当たりの

球茎重と球茎数を測定して算出

y標準偏差 (2003年はn=5, 2005年はn=6)

2. 物性の測定

2003年 11月に収穫した芋を用い， 12月~2004年

1月に，水煮した芋（以下，水煮芋）の粘度，切断面

における引っ張り抵抗，貫入抵抗および水分含有率

を測定した．さらに，水分含有率の年次変動と水煮

前後の変化を確認するために， 2005年 11月に収穫し

室内で保持していた芋を用い， 2006年 3月に水煮前

後の水分含有率を測定した．

芋は，剥皮せずに重量比 4倍量の沸騰した水道水

で25分間煮沸後，直ちにステンレス製のざるに取り

上げ室温 (15℃)まで自然冷却し，試料とした．

粘度は，道具を用いずに手で剥皮した後，等重量

の蒸留水を加えホモジナイザー (AM-8, (株）日本

精機製作所）で 1000rpm・30秒撹拌した試料を内径

35 mm のサンプル瓶に入れ，回転式粘度計

(VISCOMETER BSH, 東機産業（株））を用いて測

定した．ローターの直径は21mm, 回転速度は20rpm

とした．

引っ張り抵抗と貫入抵抗は卓上型物性測定器（ク

リープメータ RE-3305, (株）山電）を用いて最大荷

重を測定した．引っ張り抵抗は，芋を赤道方向に切

断して切断面に直径30mmの円盤状プランジャーを

密着させた後，糸を用いてロードセルに連結したプ

ランジャーを引っ張り，切断面からプランジャーが

剥離するときの最大値を求めた．芋は切断面が水平

となるように静置し，測定中は芋の傾きと浮上を防

止するために芋を手で支持した．貫入抵抗は直径 8

mmの円筒形プランジャーを用い，芋の切断面に垂直

に貫入させたときの最大値を求めた．貫入深度は 2

mmとし，移動速度はいずれの測定においても 0.5

mm・s・1とした．

水分含有率は，生鮮の芋は包丁で剥皮後，また，

水煮芋は粘度測定時と同様に剥皮後，通風乾燥器を

用いて 80℃で乾燥させ，乾燥前後の重量から算出し

た．

各品種・系統の調査芋数は， 2003~2004年調査の

粘度で 4, 引っ張り抵抗で 15, 貫入抵抗と水分含有

率で10とし，2006年調査の水分含有率で 15とした．

3. 官能評価

2003年 11月に収穫した芋を用い， 12月に実施し

た．試料は，物性の測定時と同様に調製した．粘り

と硬さについて，各品種・系統を‘味間いも＇と比

較して評価した．粘りは「非常に弱い」を3, 「非常

に強い」を 3 として，硬さは「非常に軟らかい」を—3,
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「非常に硬い」を 3として，また，いずれの官能評

価項目においても「同じ」を 0として， 7段階の評点

法で評価した官能評価は，評価経験が豊富な農業

技術センター職員，男性 7人と女性 2人が行った．

評価指数の最大値と最小値の差を，—3-3 の評点範囲

の 6で除して 100を乗じた値を評価指数の変動率と

した．

結果

1. 物性

2003~2004年の測定結果を第 1-2表に示した．粘

度は‘唐芋’が大きかった．切断面における引っ張

り抵抗は‘セレベス'' '石川早生’および‘烏播'

で大きく，‘唐芋＇と‘大野芋’で特に小さかった．

貫入時の荷重はいずれも貫入途中で最大となった．

貫入抵抗は，特に，‘唐芋’で大きく，‘烏播’で小

さかった．また，水分含有率は‘セレベス'' '石川

早生'''味間いも’および‘烏播’が大きく，‘唐芋''

‘上庄系’および‘大野芋’が小さかった．

2006年に調査した水煮前後の水分含有率を第 1-3

表に示した．‘味間いも＇と‘上庄系＇では水煮する

ことで水分含有率が有意に大きくなったが，他の品

種では水煮前後で有意な差が認められなかった．水

煮芋の水分含有率に関する品種・系統間の相対的な

関係は 2003~2004年の結果とほぼ同様であった．

2. 官能評価

粘りは‘味間いも＇と比べて‘烏播＇と‘セレベ

第1-2表水煮したサトイモ球茎の物性の品種・系統間差(2003-2004年）

品種・系統
粘度＇ 引っ張り抵抗Y 貰入抵抗X 水分含有率

(Pa・s) (N) (N) (%) 

味間いも 5. 48 a• 0. 604 ab 5. 65 ab 79. 7 ab 
セレベス 5.08a 0.759b 4.14ab 81.0b 
石川早生 4. 98 a 0. 7 43 b 5. 79 ab 80. 6 b 
上庄系 9.40a 0.570ab 6.56bc 77.6a 

大野芋 8.63a 0.401a 6.64bc 76.4a 
唐芋 14.98b 0.379a 8.73c 75.8a 

烏幡 7.90a 0.702b 2.96a 79.4ab 
噂重量の蒸留水を加えホモジナイザーで撹拌した試料を回転式粘度計を

用いて測定

y赤道方向の切断面に密着させた直径30mmの円盤状プランジャーを引き離す
際の最大荷重

x赤道方向の切断面に直径8mmの円筒形プランジャーを貫入させる際の最大

荷重

'Tukey法により異なるアルファベット間に5%水準で有意差あり（粘度は

n=4, 引っ張り抵抗はn=l5,貫入抵抗と水分含有率はn=lO)

ス＇が強く，‘唐芋＇と‘大野芋’が弱いと評価され

る傾向があった（第 1-4表）．また，硬さについては，

‘唐芋'''上庄系’および‘大野芋’硬いと評価さ

れ，‘セレベス'''烏播’および‘石川早生’が軟ら

かいと評価された．評価指数の変動率は，粘りにお

いて 38.9%であったのに対して，硬さでは 64.8%で

あった．

3. 物性と官能評価結果の関係

2003~2004年に調査した水煮芋の物性と食感につ

いて，相関を第 1-5表に示した．粘度と引っ張り抵抗

ならびに水分含有率の間，引っ張り抵抗と貫入抵抗

の間，貫入抵抗と水分含有率の間でそれぞれ有意な

負の相関が認められた．粘りに対する食感との間で

有意な正の相関が認められた物性は引っ張り抵抗と

水分含有率であり，有意な負の相関が認められた物

性は貫入抵抗であった．硬さに対する食感と有意な

正の相関が認められた物性は粘度と貫入抵抗であり，

有意な負の相関が認められた物性は引っ張り抵抗と

水分含有率であった．粘りと硬さに対する食感の間

には有意な負の相関が認められた．

考察

サトイモの粘りと硬さについて，奈良県在来系統

である‘味間いも’を含む 7つの品種・系統を対象

に，物性調査と官能評価を行った．サトイモ料理に

は多くの種類があるが，揚げ物 16)やもち 41)を除くほ

とんどの料理が煮る過程を含んでいるので，水煮し

第1-3表 サトイモ球茎の水煮前後の水分含有率 (2006年）

品種・系統

味間いも

セレベス

石川早生

上庄系

大野芋

水分含有率（％）

水煮前 水煮後

78. 9 by 81. 1 cd 

79. 7 be 80. 1 C 

81. 7 C 81. 9 d 

75. 7 a 77. 4 b 

76. 1 a 77. 0 b 

有意性Z

＊＊ 

n. s. 

n. s. 
＊＊ 

n. s. 

唐芋 74.4a 73.Sa n.s. 

烏播 80. 7 be 80. 0 c n. s. 

澗一品種・系統の水煮前後において， t検定により n.s. は

有意差なし，＊＊は1%水準で有意差あり (n=lO)

y各列における異なるアルファベット間にはTukey法により

5%水準で有意差あり (n=lO)
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第1-4表 水煮したサトイモ球茎の食感の品種・系統間差

品種・系統
官能評価指数 z

粘りに対する食感 硬さに対する食感

味間いも 0. 00 a y 0. 00 b 

セレベス 0.44土0.44 a -1. 56土0.38 a 

石川早生 -0.56土0.44 a -0. 33土0.50 ab 

上庄系 -0. 67土0.44 a 1. 11士0.35 be 

大野芋 -1. 33土0.44 a 0.67土0.50 be 

唐芋 -1. 67土0.47 a 2.33土0.17 C 

烏播 0.67土0.37 a -0.56土0.56 ab 

変動率(%)X 38.9 64.8 

z平均値土標準誤差 (n=9)
各項目の評価指数は以下のとおり 7段階の評点法で評価し算出
粘り（非常に弱い：ー3~普通： O~非常に強い： 3) 
硬さ（非常に軟らかい：ー3~普通： O~非常に硬い： 3) 

y各列における異なるアルファベット間にはSteel-Dwass法により
5%水準で有意差あり

x次式により算出した値

(I max-I min) ---;-6 X 100 (I max : 各品種・系統における評価指数
の最大値， Imin:各調理における評価指数の最小値）

第1-5表 水煮したサトイモ球茎の物性と食感の間の相関係数

粘度 引っ張り抵抗 貫入抵抗 水分含有率粘りに対する食感

引っ張り抵抗 ー0.795 * 

貫入抵抗 0. 699 -0. 805 * 

水分含有率 ー0.876 ** 0. 964 ** -0. 756 * 

粘りに対する食感 ー0.696 0. 853 * -0. 945 ** 0. 831 * 

硬さに対する食感 0. 887 ** -0. 869 * 0. 883 ** -0. 901 ** -0. 855 * 

ピアソンの相関係数の検定により＊＊は1%水準で有意，＊は5%水準で有意 (n=7)

た芋を対象に調査した．

官能評価時の品種・系統間における粘りと硬さに

対する食感の評価指数の変動率は，評点範囲に対し

それぞれ 38.9%,64.8%といずれも大きかった．柳本

81)は，食品を摂取する際の感覚特性を味，匂い，テク

スチャー（食べ物の組織，構造，あるいは成分の分

散状態などに起因して現れる物理学的性質に対応し

た感覚的応答） 51), 外観，品温，音の 6種類に分ける

と，テクスチャーと味が食品の美味しさに関わるニ

大重要特性であるとしている．サトイモの粘りと硬

さに対する食感はテクスチャーであり，品種・系統

による差が認められたことから，調味を加えた調理

後の美味しさも品種・系統間で異なる可能性がある．

なお，奈良県在来系統である‘味間いも＇は，供試

品種・系統の中で，粘りと硬さがともに中程度と評

価された．

‘味間いも＇と‘上庄系＇は正確な来歴が不明で

品種群を特定できないが，熊沢ら 32)の分類によると

‘セレベス＇と‘大野芋＇は赤芽群，‘石川早生＇は

石川早生群，‘唐芋＇は唐芋群，‘烏播’は黒軸群に

属する．熊沢らは分類に際し肉質を調査し，赤芽群

と唐芋群はやや粉質，石川早生群と黒軸群は粘質と

している．本試験では，黒軸群の‘烏播’と赤芽群

の‘セレベス＇は粘りが強く，唐芋群の‘唐芋’と

赤芽群の‘大野芋＇は粘りが弱いと評価され，‘セレ

ベス＇を除き熊沢らの結果と一致した．地方品種が

数多く存在するサトイモは，‘親責’のように呼称が

同じであっても栽培地域により属する品種群が異な

る場合がある 32)• また，近年育成された品種を除き，

イチゴのように一元的な品種の供給システムが存在

しないため，異品種に同一品種名，あるいは同一品

種に異なる品種名が用いられている可能性は否めず，
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本研究で調査対象とした‘セレベス＇が，熊沢らが

分類するものと異なるとも考えられる．なお，著者

ら 56)は，本試験で調査対象とした品種・系統のうち

‘大野芋’を除く 6品種・系統に関して AFLP法に

よるアレル解析と形質評価を行い，‘味間いも'''上

庄系’および‘石川早生''ならびに‘セレベス＇と

‘烏播’がそれぞれ近縁であるとする結果を得てい

るが，本試験においても．粘りに対する食感は，‘味

間いも＇と‘上庄系＇は‘石川早生＇と同等の評価

であり，‘味間いも＇と‘上庄系’が石川早生群に属

することが示唆された．

粘りを評価する手法として回転式粘度計による測

定を試みた．水煮し，剥皮しただけの状態では粘度

計による測定ができないため，等重量の水を加えホ

モジナイザーで撹拌した試料を用いたところ，粘度

と粘りに対する食感との間には正の相関は認められ

ず，むしろ比較的高い負の相関が認められた．サト

イモに含まれる粘質物はアラビノースとガラクトー

スのモル比が 1: 6の水溶性多糖類であり，生芋には

重量で0.85~1.13%含まれる 72)と報告されている．水

煮芋の乾物率は 20%前後であり，流体内でローター

が回転する際の抵抗値を測定する回転式粘度計を用

いたために，試料中にわずかに含まれる粘質物より

も，むしろ，乾物中の他の物質が粘度測定値に大き

く影響したと推察される．

また，芋の切断面に密着させた円盤状のプランジ

ャーの引っ張り抵抗を測定し，官能評価結果との関

連性を検討したところ，粘りに対する食感との間で

高い正の相関が認められたことから，粘りに対する

食感を数値化する手段である可能性を認めた．

水煮芋の切断面における貫入抵抗と水分含有率と

の間には負の相関が認められ， 5品種の水煮芋につい

て貫入抵抗と乾物率との間に正の相関があるとする

33)の実験結果と一致したさらに，栗波らは貫入抵抗

とデンプン含量との間にも正の相関を認めたうえで，

貫入抵抗すなわち物性としての硬さは球茎に含まれ

る固形物の大部分を占めるデンプンの含量と密接に

関係すると考察している．本試験において，貫入抵

抗と硬さに対する食感の間で高い正の相関が見られ

たことを考え合わせると，デンプン含量が高いほど，

硬いと感じる傾向があると推察される．収穫期のサ

トイモ球茎には，直径 1~3μmの多くのデンプン粒

を含有する長径 20μm前後のアミロプラストが数多

く存在する 25)ことが知られているが，本試験におい

て硬いと評価された‘上庄系','大野芋’および‘唐

芋’では，‘味間いも'''セレベス'''石川早生’お

よび‘烏播’と比べて特に多くのアミロプラストが

観察されている 55)_

水分含有率は水煮芋の粘りに対する食感と硬さに

対する食感のいずれとも高い相関が見られ，水煮前

後で水分含有率の品種間の相対的な関係がほとんど

変化しなかったことから，生芋の水分含有率を測定

することで水煮後の食感を容易に推定できる可能性

が見出された．

なお，本試験の供試品種・系統は，粘りが強いと

軟らかく，粘りが弱いと硬い傾向があった．熊沢ら

32)の分類では，‘唐芋’と‘八つ頭’はやや粉質で粘

質ではないと評価されているが，‘唐芋’の 1系統で

ある京都府産の‘えびいも’や‘八つ頭’には，極

めて細かい粉質であるがゆえの粘りをしばしば感じ

るため，これら品種に対しては，ここで得られた食

感と物性の関係が成立しない可能性がある．

第2節 剥皮方法が異なるサトイモ球茎の水煮後の

食感と物性

前節では，水煮したサトイモ球茎の粘りと硬さに

対する食感について品種・系統間差があり，幾つか

の物性が官能評価結果と高い相関を有することを見

いだした．

サトイモの球茎（以下，芋）は剥皮後に煮る場合

が多いが，剥皮の際に「芋車」と呼ばれる道具が用

いられることがある．サトイモの産地である福井県

大野市では，「芋車」を用いて剥皮すると包丁を用い

るよりも美味しいと評価する生産者が多い（山本，

私信）ことから，剥皮方法の違いにより食感が異な

る可能性がある．そこで，サトイモの新たな調理方

法を見いだすことを目的として，剥皮方法の違いが

水煮後の物性と食感に及ぼす影響について調査した．

材料および方法

東京都内で購入した千葉県産の‘石川早生’を用

いて 2006年 8月に実施した．鐵を施したアルミホイ

ルで摩擦すると「芋車」を用いた際と同様に剥皮で

きるため，処理区として，十分に徹を施したアルミ

ホイルで摩擦して剥皮したアルミホイル区と包丁で

剥皮した包丁区を設けた．剥皮した芋は，重量比 4

倍量の水に投入後加熱し，沸騰後 25分間煮沸した．
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煮沸後直ちにステンレス製のざるに取り上げ室温

(25℃)まで自然冷却し，試料とした．

粘りに対する食感を官能評価し，赤道部の貫入抵

抗と貫入後の引き抜き抵抗を測定した．

官能評価は，評価経験が豊富な奈良県農業総合セ

ンター（現在，農業研究開発センター）職員 3名が

行った各区から一つずつ任意に取り出した芋につ

いて，粘りに対する食感を比較し， 1名につき 3,..._,4

回反復調査した．調査の都度，粘りに対する食感に

ついて，処理区間の差と，差がある場合には違いを

感じる部位を聞き取り調査した．

物性は，アルミホイル区では口触りで感じられた

薄皮を，また，包丁区では冷却時に乾燥した部分を

それぞれ除去するために，赤道部の表層部分を薄く

ナイフで切除した後，球形プランジャーの貫入抵抗

と貫入後の引き抜き抵抗を卓上型物性測定器で測定

したプランジャーの直径は 7mm, 移動速度は 0.5

mm・s-1, 貫入深度は7mmとし，貰入抵抗と引き抜き

抵抗はいずれも最大荷重としたまた，引き抜きに

要するエネルギーを，新井ら 3)が行ったヤマイモの曳

糸特性の評価法に倣い，プランジャーの移動距離に

よる引き抜き時の荷重の積分値として算出した．

結果

官能評価ではすべての回答で，アルミホイル区で

は表層部分に薄皮が残っているのが口触りで感じら

れ，薄皮に近い部位は包丁区と比較し粘りが強く，

他の部位では粘りに関して差がないとの評価を得た．

貫入抵抗と引き抜き抵抗は処理区間で有意差は見

られなかったが，引き抜きに要するエネルギーは包

丁区と比較しアルミホイル区で有意に大きかった

（第 1-6表）．

考察

剥皮方法により水煮後の粘りに対する食感に差が

生じた．鐵を施したアルミホイルを用いた剥皮では

周皮あるいは皮層 13)が残存し，包丁による剥皮では

水煮中に溶出する 22,23)とされる粘質物が流出せず皮

層に近い部分に残っているために，粘りが強いと感

じられたと考えられる．さらに，加熱前よりも沸騰

後の水に芋を投入する方が粘質物の溶出が少ない 22)

と報告されており，加熱前の水に芋を投入したこと

が剥皮方法による粘りに対する食感の差異を一層拡

大させたと推察される．剥皮方法の違いは，味付け

を施した調理後の美味しさにも影響を及ぼす可能性

があり，アルミホイルの摩擦による剥皮は，様々な

調理に新たな食感による美味しさを付与する調理技

術かもしれない．なお，本試験は 8月に実施したた

め， 10月以降に収穫される‘味間いも＇を供試でき

なかったが，‘味間いも＇を販売する際に提案する調

理方法として検討したい．

また，球形プランジャーを用いて貫入抵抗と引き

抜き抵抗を測定したところ，貰入抵抗と引き抜き抵

抗には剥皮方法による有意な違いは認められなかっ

た． しかし，引き抜き抵抗の積算値としてエネルギ

ー量を算出すると，官能評価でより粘りが強いと評

価されたアルミホイルを用いた剥皮において有意に

大きかったことから，引き抜きに要するエネルギー

によって，粘りに対する食感をより明確に数値化で

きる可能性がある．

第1-6表 剥皮方法の違いが水煮後のサトイモ球茎の物性に及ぼす影響

剥皮に用いた道具 貰入抵抗z 引き抜き抵抗z 引き抜きに要するエネルギーy

鐵を施したアルミホイル

包丁

有意性x

(N) (N) (μJ) 

3.46 

3.81 

0.507 

0.477 

n. s. n. s. 

15.5 

11. 9 

ザイフで表面を薄く削いだ面に直径7mmの球形プランジャーを貫入・引き抜きする際の最大荷重

yナイフで表面を簿く削いだ面に貰入させた直径7mmの球形プランジャーを引き抜く際のエネルギーを

次式により算出 En= J Ii Pdl 
(En: エネルギー， P:荷重， 1 : プランジャーの移動距離， 1 1 : 引き抜き終了点）

X t検定によりn.s. は有意差なし，＊は5%水準で有意差あり
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第3節 ‘味間いも’を含むサトイモ数品種・系統

間における調理・加工適性の差異

サトイモやカボチャの肉質は，ほくほくした食感

の「粉質」と粘り気のある「粘質」に大きく分けら

れることが多い 32).近年，生産と消費が落ち込む中，

小売店においてそれぞれ固有の品種名や「海老芋」，

「こえびちゃん」，「殿芋」（以上，‘唐芋’の系統），

「京芋」('筍芋')などの特別な呼称を表示して販売

されることが多くなり，奈良県内の直売所において

も在来種の‘味間いも＇を地域ブランドとして系統

名を明示して販売する事例が増えている．しかし，

セルフ販売の量販店や直売所では，昭和時代までの

青果店のように販売員から調理法の説明を受けるこ

とがないため，品種ごとの調理適性も併せて明示す

ることが，サトイモの消費を促すうえで重要と考え

られる．

第 1節では，水煮した球茎について物性と食感を

評価し，品種・系統間差を見いだした．味とともに

美味しさに関わる二重大特性の一つであるテクスチ

ャー81)において品種・系統による差が認められたこと

から，調味を加えた調理後の美味しさと食感につい

ても，‘味間いも＇と他の品種・系統間に差異が認め

られる可能性がある．そこで，第 1節で調査対象と

した‘味間いも’を含む 7品種・系統について調理

法が美味しさと食感に及ぼす影響について解析した．

材料および方法

1. 試料

奈良県農業技術センターで栽培し， 2004年 12月に

収穫した‘味間いも'''セレベス'''石川早生'''上

庄系'(福井県大野市上庄地区在来種），‘大野芋'''唐

芋''および‘烏播’を供試した．収穫から供試まで

の期間，芋は室温で保存した．いずれの品種・系統

も，ほぼ平均重量の芋を用いた（第 1-7表）．

2. 試料の調製

以下の 4種の調理を行った．

1)蒸し芋

切断・剥皮していない芋を，蒸し器を用いて，竹

串が容易に貫通するようになるまで 15~20分間蒸し

た．剥皮は官能評価時に評価者が行った．

2)田楽

蒸し芋と同様に調理し，官能評価時に評価者が剥皮

第1-7表 供試したサトイモの収穫時の球茎重

品種・系統 球茎重刊g/個）
味間いも 62.5土 13.1 Y 

セレベス 57.9士 4.4

石川早生 45.4士 2.8 

上庄系 46. 7士 11.9 

大野芋 55.5士 7.4 

唐芋 35. 7士 5.5 

烏播 56. 7士 4.8 

z親芋と出芽した球茎を除き，株当たりの球茎

重と球茎数を測定して算出

y標準偏差 (n=6)

し，任意量の市販の田楽味噌を塗布した．

3)煮っ転がし

剥皮した芋を，充分量の沸騰水中で 3分間煮沸した．

煮沸後，ざるに取り上げ，流水をかけながら芋表面

の粘質物を除去した．さらに，出し汁と調味料とと

もに鍋に入れ，落とし蓋をして加熱した．出し汁と

調味料の量は，煮沸前の表皮剥離した芋600g当たり

出し汁400ml, 醤油 30ml, 砂糖 16gおよびみりん

37.5 mlとし，加熱時間は沸騰後 20分間とした．

4)味噌汁

剥皮した芋を約 1.5cm角に切断し，沸騰した出し汁

で 15分間加熱した．味噌を溶き入れて，さらに， 5

分間加熱した．出し汁と味噌は，煮沸前の剥皮した

芋 100g当たりそれぞれ 120ml, 6 gとした

なお，蒸し芋，田楽および煮っ転がしは室温 (15℃)

まで放冷後に，味噌汁は煮沸直後にそれぞれ供試し

た．

3. 官能評価

美味しさと，粘り，硬さおよびほくほく感に対す

る食感を官能評価した.2005年 1月20日に蒸し芋と

田楽について， 1月 27日に煮っ転がしと味噌汁につ

いて，それぞれ‘石川早生'''唐の芋’および‘烏

播’を‘味間いも＇と比較して，また， 2月 22日に

すべての調理法について‘セレベス'''上庄系’お

よび‘大野芋’を‘味間いも＇と比較した．美味し

さは「非常に不味い」を—3, 「非常に美味しい」を 3

として，粘りは「非常に弱い」を3, 「非常に強い」

を 3 として，硬さは「非常に軟らかい」を—3, 「非常

に硬い」を 3として，ほくほく感は「非常にほくほ

く感がない」を3, 「非常にほくほく感がある」を 3
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として，また，いずれの官能評価項目においても「同

じ」を 0として， 7段階の評点法で評価した．官能評

価は，評価経験が豊かな奈良女子大学の学生と教員

が主に行い，評価者数は， 1月20日と 1月27日がと

もに男性4人と女性 14人， 2月22日が男性4人と女

性 21人とした．評価指数の最大値と最小値の差を，

-3-3の評点範囲の 6で除して 100を乗じた値を評価

指数の変動率とした

結果

1. 蒸し芋

すべての官能評価項目において有意な品種・系統

間差が認められた（第 1-8表）．美味しさの評価指数

は，‘唐芋＇が 0.56と高く，‘石川早生’が-1.22と低

く，他の 5品種・系統は-0.72~0.280であった．粘り

の評価指数は，‘セレベス＇が 0.56と高く，次いで‘烏

播’が 0.33と高く，‘唐芋＇と‘大野芋＇がそれぞれ

-1.56, -0.68と低かった．硬さの評価指数は，‘唐芋'

が 1.78と特に高く，次いで‘大野芋’が 0.72と高く，

‘烏播’と‘セレベス＇がそれぞれ -0.33,-0.32と低

かったほくほく感の評価指数は，‘唐芋’が 1.22と

特に高く，次いで ‘上庄系’と‘味間いも＇が同等

であり，‘石川早生＇が -0.89と特に低かった．

美味しさに関する評価指数の変動率は， 29.6%と他

の調理法と比べて大きかった．

2. 田楽

すべての官能評価項目において有意な品種・系統

間差が認められた．美味しさの評価指数は，‘セレベ

ス＇と‘唐芋’がそれぞれ 0.24,0.22と高く，‘石川

早生’が—1.44 と，‘烏播’を除く他の 5 品種・系統と

比べて有意に低かった．粘りの評価指数は，‘セレベ

ス＇が 0.76と高く，次いで‘烏播’が 0.39と高く，

‘唐芋’と‘大野芋’がそれぞれ-1.61,-0.80と低か

った．硬さの評価指数は，‘唐芋’が 1.78と特に高く，

次いで‘大野芋＇が 0.68と高く，‘烏播＇と‘セレベ

ス＇がそれぞれ -0.44,-0.32と低かったほくほく感

の評価指数は，‘唐芋’が 1.33と特に高く，次いで‘上

庄系’が 0.20と高く，‘石川早生’が-1.06と特に低

かった．

粘りとほくほく感に関する評価指数の変動率がそ

れぞれ39.5%,39.8%と他の調理法と比べて大きかっ

た．

3. 煮っ転がし

粘り，硬さおよびほくほく感において有意な品

種・系統間差が認められたが，美味しさでは有意な

品種・系統間差が認められなかった．粘りの評価指

数は，‘烏播’が 1.00と高く，‘唐芋＇と‘上庄系'

がそれぞれ-0.94,-0.40と低かった．硬さの評価指数

は，‘唐芋’が 1.06と特に高く，次いで‘上庄系’が

0.36と高く，‘セレベス'''石川早生’および‘烏播'

がそれぞれ-1.52,-1.ll, -0.89と低かったほくほく

感の評価指数は，‘唐芋＇と‘上庄系’がそれぞれ 0.61,

0.44と高く，‘石川早生’が-1.06と特に低かった．

美味しさとほくほく感に関する評価指数の変動率

はそれぞれ 16.7 %, 27.8%と蒸し芋および田楽と比

較して小さく，硬さに関する評価指数の変動率は

42.9%と他の調理法と比べて大きかった

4. 味噌汁

粘り，硬さおよびほくほく感において有意な品

種・系統間差が認められたが，美味しさでは有意な

品種・系統間差が認められなかった．粘りの評価指

数は，‘烏播’が 0.67と高く，‘唐芋’がそれぞれ-0.89

と特に低かった．硬さの評価指数は，‘上庄系’が 0.32

と高く，次いで‘味間いも’が高く，‘石川早生＇と

‘セレベス＇がそれぞれー 1.28,-1.24と低かったほ

くほく感の評価指数は， ‘上庄系’と‘唐芋’がそれ

ぞれ0.60,0.39と高く，‘セレベス＇が -0.80と低かっ

た．

すべての評価項目に関して，評価指数の変動率が

他の調理法と比べて小さかった．

5. 各調理法における官能評価項目間の相関

各調理法における官能評価項目間の相関を第 1-9

表に示した．蒸し芋の美味しさとほくほく感の間，

煮っ転がしの硬さとほくほく感の間，味噌汁の美味

しさと硬さ，ならびに硬さとほくほく感の間におい

て，それぞれ有意な正の相関が認められた．蒸し芋

ならびに田楽の粘りと硬さの間において，それぞれ

有意な負の相関が認められた．田楽における美味し

さとほくほく感の間の相関係数は 0.750(p<0.1)であ

り，煮っ転がしにおける粘りと硬さならびにほくほ

く感の間の相関係数は-0.750(p<0.1)であった．

6. 官能評価指数の各調理法間における相関

官能評価指数の各調理法間における相関を第 1-10表

に示した．美味しさの評価指数については，蒸し芋
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第1-8表 各調理法におけるサトイモ品種・系統の官能評価結果

調理法

蒸し芋

田楽

煮っ転がし

味噌汁

品種・系統

味間いも

セレベス

石川早生

上庄系

大野芋

唐芋

竺
変動率(%)'

味間いも

セレベス

石川早生

上庄系

大野芋

唐芋

旱
変動率（％）

味間いも

セレベス

石川早生

上庄系

大野芋

唐芋

旦
変動率（％）

味間いも

美味しさ

0. 00 b' 

0. 28 b 

-1. 22 a 

0. 16 b 

-0. 72 ab 

0. 56 b 

-0. 56 ab 

29.6 

0. 00 b 

0. 24 b 

-1. 44 a 

-0. 12 b 

-0. 16 b 

0. 22 b 

-0. 44 ab 

竺
0. 00 a 

-0. 20 a 

-0. 56 a 

0. 36 a 

0. 12 a 

-0. 44 a 

0. 44 a 

16. 7 

0. 00 a 

セレベス ー0.12 a 

石川早生 ー0.56 a 

上庄系 0. 28 a 

大野芋 0. 16 a 

唐芋 ー0.11 a 

烏播 0. 00 a 

変動率(%) 13. 9 

＇以下の 7段階の評点法で評価し，算出した平均値

官能評価指数＇

粘り 硬さ

0. 00 b 

0. 56 b 

-0. 11 ab 

-0. 04 b 

-0. 68 ab 

-1. 56 a 

0. 33 b 

35.3 

0. 00 be 

0. 76 C 

-0. 06 abc 

0. 04 be 

-0. 80 ab 

-1. 61 a 

0 39 be 

39.5 

0. 00 a 

0. 12 ab 

0. 22 ab 

-0. 40 a 

0. 16 ab 

-0. 94 a 

1. 00 b 

32.4 

0. 00 be 

0. 40 be 

-0. 06 abc 

-0. 40 ab 

0. 32 be 

-0. 89 a 

二
25.9 

0. 00 a 

-0. 32 a 

0. 33 ab 

0. 04 a 

0. 72 ab 

1. 78 b 

-0. 33 a 

35.2 

0. 00 a 

-0. 32 a 

0. 44 ab 

-0. 04 a 

0. 68 ab 

1. 78 b 

ー上
37.0 

0. 00 C 

-1. 52 a 

-1. 11 ab 

0. 36 cd 

-0. 40 be 

1. 06 d 

-0. 89 ab 

42.9 

0. 00 C 

-1. 24 a 

-1. 28 a 

0. 32 C 

-0. 36 be 

-0. 44 abc 

-0 72 ab . 
26.6 

美味しさ('味間いも’と比較して，非常に不味い：ー3, 同じ： 0, 非常に美味しい： 3) 

粘り('味間いも＇と比較して，非常に弱い：ー 3, 同じ： 0, 非常に強い： 3) 

硬さ('味間いも＇と比較して，非常に軟らかい：ー 3, 同じ： 0, 非常に硬い： 3) 

ほくほく感

0. 00 b 

-0. 20 ab 

-0. 89 a 

0. 04 b 

-0. 32 ab 

1. 22 C 

-0. 61 ab 

35.2 

0. 00 a 

-0. 20 a 

-1. 06 a 

0. 20 ab 

-0. 32 a 

1. 33 b 

-0. 50 a 

39.8 

0. 00 be 

-0. 64 ab 

-1. 06 a 

0. 44 C 

0. 20 be 

0. 61 C 

-0. 39 abc 

27.8 

0. 00 ab 

-0. 80 a 

-0. 33 ab 

0. 60 b 

-0. 04 ab 

0. 39 ab 

-0. 11 ab 

23.3 

ほくほく感('味間いも＇と比較してほくほく感が，非常にない： ー3, 同じ： 0, 非常にある： 3) 

y異なるアルファベット間ではSteel-Dwass法により 5%水準で有意差あり (n=l8, またはn=25)

x次式により算出した値

(Imax-Imin)/6*100 (Imax: 各調理における評価指数の最大値， Imin: 各調理における評価指数の最小値）

(53) 

第1-9表 各調理法における官能評価項目の間の相関係数 第HO表 官能評価指数の各調理法間における相関係数

美味しさ 粘り 硬さ

粘り 0.071 

蒸し芋 梗さ 0. 036 -0. 964 ** 
ほくほく感 0. 857• -0. 250 0. 321 -------------------------------
粘り 0. 143 

田楽 硬さ 0. 036 -o. 964 •• 
ほくほく感 0. 750 -0. 214 0. 286 --------------------------------
粘り 0.214 

煮っ転がし 硬さ 0. 143 -0. 750 

ほくほく感 0. 250 -0. 750 0. 929• --------------------------------
粘り 一0.009

味噌汁 硬さ 0. 884• -0. 321 

ほくほく感 0. 688 -0. 679 0. 857• 

スピアマンの順位相関係数の検定により蛉は1%水準，＊は5%水準で
有意 (n=7)

蒸し芋 田楽 煮っ転がし

田楽 0. 893' 

美味しさ 煮っ転がし 一o.071 -0. 179 

味噌汁 0. 027 -0. 045 0. 813' 

田楽 0. 964" 

粘り 煮っ転がし 0.357 0. 321 

------―一喪喧廿＿＿＿立lj____ 0:..,61,3 ____ 0.:.7憩o_-. 
田楽 0. 964' 

硬さ 煮っ転がし 0. 536 0. 500 

-------―膵宜辻---.2-..!41 ---_0:..,1~7 ----0.:. ~ 憩o_-. 
田楽 1. 000"' 

ほくほく感 煮っ転がし 0.821' 0.821' 

味噌汁 0. 750 0. 750 0. 893' 

スピアマンの順位相関係数の検定により輝は1%水準，’は5%水準で

有意 (n=7)
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と田楽ならびに煮っ転がしと味噌汁の間において，

粘りと硬さの評価指数については蒸し芋と田楽の間

において，ほくほく感の評価指数については，蒸し

芋と田楽の間，蒸し芋と煮っ転がしの間，田楽と煮

っ転がしの間，および煮っ転がしと味噌汁の間にお

いて，それぞれ有意な正の相関が認められた．また，

粘りと硬さの評価指数については，煮っ転がしと味

噌汁の間の相関係数が 0.750(p<0.1)であった．

考察

本節では，国内で生産・消費の歴史が古く 42,67), 

多くの地方品種 32), 郷土料理 15,16, 26, 41, 74)が存在する

サトイモについて，調理方法と品種・系統に着目し，

美味しさと食感に関する官能評価を実施した．調理

法は，手順が簡素で容易な蒸し過程を含む蒸し芋と

田楽，最も代表的な煮っ転がしおよび汁を多く含む

味噌汁とした．

蒸し芋では，ほくほく感を強く感じる品種・系統

ほど美味しいと評価された（第 1-9表）．

田楽では，ほくほく感を強く感じる品種・系統ほ

ど美味しいと評価される傾向があったが (p<O.l),そ

の傾向は蒸し芋より小さかった（第 1-9表）．これは，

蒸し芋に田楽味噌を付けて食する田楽では，田楽味

噌の味が加わることで，テクスチャーであるほくほ

く感の美味しさに対する寄与度が蒸し芋と比較して

低下するためと考えられる．また，蒸し芋と田楽の

間では，物理的食感である粘り，硬さおよびほくほ

く感については品種・系統間の相対的な関係にほと

んど差異が認められないのに対して，調味を施すだ

けで，美味しさについての品種・系統間の相対的な

関係にわずかに差異が現れた（第 1-8表，第 1-10表）．

煮っ転がしでは，美味しさと他の官能評価項目間

で高い相関が認められなかった（第 1-9表）．美味し

さについて評価指数の変動率が低く，品種・系統間

で有意差が認められなかった（第 1-8表）ことは，煮

っ転がしが多様な品種・系統に適していることを示

しており，煮っ転がしがサトイモの代表的な料理で

あることと一致したまた，粘りの官能評価指数に

ついて，蒸し芋ならびに田楽と煮っ転がしの間の相

関係数がそれぞれ0.357,0.321と小さかった（第 1-10

表）．蒸し芋と田楽が剥皮しないで蒸すのに対して，

煮っ転がしでは剥皮後水煮し， しかも加熱途中で粘

質物を水洗で除去したために，粘りに関する官能評

価結果が蒸し芋や田楽と異なったと考えられる．

味噌汁では，硬い品種・系統ほど美味しいと評価

される傾向が認められた（第 1-8表，第 1-9表） • 1.5 cm 

角という小さな切片としたために，食感として認識

しやすい硬い品種・系統が好まれたのかもしれない．

また，美味しさおよび各食感の評価指数の変動率が

他の 3つの調理法と比較して小さかったのも，切断

した芋の大きさが小さく，品種・系統間での差を感

じることが困難だったためと推察される．

蒸し芋と田楽では粘りと硬さの間に高い負の相関

が認められ，剥皮せずに水煮した芋を官能評価した

第 1節の結果と一致した（第 1-9表）．また，ほくほ

く感についてはすべての調理法間における相関係数

が 0.75以上であり，ほくほく感は，粘りや硬さと異

なり，加熱，調味および切断といった調理方法の影

響を受けにくい可能性がある（第 1-10表）．

7品種・系統を比較した本試験の結果から推定され

る各調理に適した品種・系統は以下のとおりである．

蒸し芋には，粘りが弱く，硬く，ほくほく感のあ

る‘唐芋’と，やや粘りがあって，やや軟らかく，

中程度のほくほく感を有する‘味間いも'''セレベ

ス’および‘上庄系’が適する．

田楽には，粘りが強く，軟らかく，ややほくほく

感が少ない‘セレベス''粘りが弱く，硬く，ほくほ

く感のある‘唐芋''および，やや粘りがあって，や

や軟らかく，中程度のほくほく感を有する‘味間い

も’と‘上庄系’が適する．

煮っ転がしにはすべての品種・系統が適するが，

粘りが強く，軟らかく，ややほくほく感が少ない‘烏

播＇と，粘りが弱く，やや硬く，ほくほく感のある

‘上庄系’が好まれた．

味噌汁にはすべての品種・系統が適したが，粘り

が弱く，硬くてほくほく感のある‘上庄系’と，粘

りがあり，中程度の硬さとほくほく感を有する‘大

野芋’が好まれた．

奈良県の在来種である‘味間いも＇は，いずれの

調理においても，供試した 7品種・系統の中で中程

度以上に美味しいと評価され，調理適性の幅が広い

可能性が示された．

なお，官能評価後，複数の評価者から，‘石川早生'

で同一の芋内で部位により食感に違いがあり，一部

分が非常に硬く感じられる芋があるとの指摘があっ

た．‘石川早生’の美味しさに関する評価が低かった

原因の一つとして，当品種で多く発生するとされ外

観では判別できない水晶症状 65,78). すなわち，芋の

一部が水浸状に透明化し加熱後は過度に硬化あるい
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は軟化する 77)症状を発生した芋が含まれていたこと

が考えられる．

第4節摘要

第 1章では，奈良県が「大和の伝統野菜」に認定

しているサトイモの‘味間いも＇について，生産拡

大の兆しがある中，他府県産のサトイモと差別化し

て円滑に販売するために，芋の物性と食味・食感を

全国的に流通する主要な品種・系統と比較し，その

食味特性を明らかにしようとした．

第 1節ではサトイモの粘りと硬さについて，‘味間

いも＇と，‘セレベス'''石川早生'''上庄系'''大

野芋'''唐芋’および‘烏播’を対象として，物性

調査と官能評価を行った．サトイモ料理には多くの

種類があるが，揚げ物やもちを除くほとんどの料理

が煮る過程を含んでいるので，水煮した芋を対象に

調査した．粘りを評価する手法として回転式粘度計

による測定を試みたが，粘度と粘りに対する食感と

の間には正の相関は認められず，むしろ比較的高い

負の相関が認められた．また，芋の切断面に密着さ

せた円盤状のプランジャーの引っ張り抵抗を測定し，

官能評価結果との関連性を検討したところ，粘りに

対する食感との間で高い正の相関が認められたこと

から，粘りに対する食感を数値化する手段である可

能性を認めた．水煮する前の芋の水分含有率は水煮

芋の粘りに対する食感と硬さに対する食感のいずれ

とも高い相関が見られ，水煮前後で水分含有率の品

種間の相対的な関係がほとんど変化しなかったこと

から，生芋の水分含有率を測定することで水煮後の

食感を容易に推定できる可能性が見出された．官能

評価によって，粘りは‘味間いも＇と比べて‘烏播'

と‘セレベス＇が強く，‘唐芋＇と‘大野芋’が弱い

と評価される傾向があり，硬さについては，‘唐芋''

‘上庄系’および‘大野芋’が硬いと評価され，‘セ

レベス'' '烏播’および‘石川早生’が軟らかいと

評価された．奈良県在来の‘味間いも＇は，供試品

種・系統の中で，粘りと硬さともに中程度と評価さ

れた．食品を摂取する際の感覚特性を味，匂い，テ

クスチャー，外観，品温，音の 6種類に分けると，

テクスチャーと味が食品の美味しさに関わる二大重

要特性であるとされており，サトイモの粘りと硬さ

に対する食感はテクスチャーであり，品種・系統に

よる差が認められたことから，調味を加えた調理後

の美味しさも品種・系統間で異なる可能性があると

考えられた

第 2節では，剥皮方法の異なる芋の水煮後の食感

と物性を調査し，十分に鍛を施したアルミホイルの

摩擦により剥皮し水煮すると，表層部分に薄皮が残

っているのが口触りで感じられ，包丁により剥皮し

た場合と比較し，薄皮に近い部位は粘りが強く，他

の部位では粘りに差異が感じられないことを見いだ

した．鐵を施したアルミホイルを用いた剥皮では「芋

車」による剥皮と同様に周皮あるいは皮層が残存し，

包丁による剥皮では水煮中に溶出するとされる粘質

物が流出せず皮層に近い部分に残るために，粘りが

強く感じられると考えられた．さらに，加熱前より

も沸騰後の水に芋を投入する方が粘質物の溶出が少

ないとされており，加熱前の水に芋を投入したこと

が剥皮方法による粘りに対する食感の差異を一層拡

大させたと推察された．アルミホイルの摩擦による

剥皮は，様々な調理に新たな食感による美味しさを

付与する調理技術である可能性があり，‘味間いも'

を販売する際に提案する調理方法とするために，さ

らに味付けを施した調理についても検討するべきと

考えられたまた，球形プランジャーを用いて貫入

抵抗と引き抜き抵抗を測定したところ，貫入抵抗と

引き抜き抵抗には剥皮方法による有意な違いは認め

られなかった． しかし，引き抜き抵抗の積算値とし

てエネルギー量を算出すると，官能評価でより粘り

が強いと評価されたアルミホイルを用いた剥皮にお

いて有意に大きかったことから，引き抜きに要する

エネルギーは粘りに対する食感をより明確に数値化

できる可能性があると考えられた

第 3節では，第 1節で供試した‘味間いも’を含

む7品種系統を対象として，調理法が美味しさと食

感に及ぼす影響について解析した．調理法は，手順

が簡素で容易な蒸し過程を含む蒸し芋と田楽，最も

代表的な煮っ転がしおよび汁を多く含む味噌汁とし

た．蒸し芋では，ほくほく感を強く感じる品種・系

統ほど美味しいと評価され，田楽では，ほくほく感

を強く感じる品種・系統ほど美味しいと評価される

傾向があったが，その傾向は蒸し芋より小さかった．

蒸し芋に田楽味噌を付けて食する田楽では，田楽味

噌の味が加わることで，テクスチャーであるほくほ

く感の美味しさに対する寄与度が蒸し芋と比較して

低下するためと考えられた．また，蒸し芋と田楽の

間では，物理的食感である粘り，硬さおよびほくほ

く感については品種・系統間の相対的な関係にほと
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んど差異が認められないのに対して，調味を施すだ

けで，美味しさについての品種・系統間の相対的な

関係にわずかに差異が現れた．煮っ転がしの美味し

さについては品種・系統間で有意差が認められず，

煮っ転がしが多様な品種・系統に適したサトイモの

代表的な料理であることが再認識された．味噌汁で

は，硬い品種・系統ほど美味しいと評価される傾向

が認められたまた，蒸し芋と田楽では粘りと硬さ

の間に高い負の相関が認められ，剥皮せずに水煮し

た芋を官能評価した第 1節の結果と一致した．また，

ほくほく感についてはすべての調理法間における相

関係数が 0.75以上であり，ほくほく感についての品

種・系統間の相対的な関係は，粘りや硬さと異なり，

加熱，調味および切断といった調理方法の影響を受

けにくい可能性がある．なお， 7品種・系統を比較し

た本試験の結果から推定される各調理に適した品

種・系統は以下のとおりである．蒸し芋には，粘り

が弱く，硬く，ほくほく感のある‘唐芋’と，やや

粘りがあって，やや軟らかく，中程度のほくほく感

を有する‘味間いも'''セレベス＇および‘上庄系'

が適する．田楽には，粘りが強く，軟らかく，やや

ほくほく感が少ない‘セレベス''粘りが弱く，硬く，

ほくほく感のある‘唐芋''および，やや粘りがあっ

て，やや軟らかく，中程度のほくほく感を有する‘味

間いも＇と‘上庄系’が適する．煮っ転がしにはす

べての品種・系統が適するが，粘りが強く，軟らか

く，ややほくほく感が少ない‘烏播＇と，粘りが弱

く，やや硬く，ほくほく感のある‘上庄系’が好ま

れた．味噌汁にはすべての品種・系統が適したが，

粘りが弱く，硬くてほくほく感のある‘上庄系＇と，

粘りがあり，中程度の硬さとほくほく感を有する‘大

野芋＇が好まれた．奈良県の伝統野菜である‘味間

いも＇は，いずれの調理においても，供試した 7品

種・系統の中で中程度以上に美味しいと評価され，

調理適性の幅が広い可能性が見いだされた．

第2章 奈良県在来の丸ナス‘矢田系’の食味特性

ナス (Solanummelongena L.) はインドが原産地と

され，日本へは 8世紀以前に渡来し，全国に広まっ

て重要な野菜として定着したと考えられている 67)_

広域流通する主要品種の多くが長卵から中長形の F1

品種であるが 82), サトイモと同様に，全国各地に果

実の形状・色において変化に富む多くの在来品種・

系統が分化しており，地域内流通を中心に生産・消

費されている 43,44)_

奈良県では，京都府在来の‘賀茂ナス’から独自

に選抜された大型の丸ナス 44) , 平和系''および‘平

和系’由来の‘矢田系＇と‘大柳生系’が，それぞ

れ異なる地区で栽培されている．‘矢田系＇以外の 2

系統は種子と株が門外不出であり， 3系統間における

近年の遺伝的交流は認められないが，これらすべて

の系統が奈良県の伝統野菜「大和丸なす」に認定さ

れている．大きさ，形および色つやとともに，多め

の食用油を用いて焼き，調味味噌をつけて食べる田

楽 36)としての食味が業務用高級食材として高く評価

されており， 5月から 7月に首都圏や京阪神の卸売市

場で 1kg当たり 350~800円の高価格で販売され，主

に都市部の料理店や旅館で利用されている．一方で，

市場価格が大きく下落する場合があり，産地の生産

者には量販店などを通じた一般消費者への販売促進

が必要との認識が広がっている． しかし，店頭での

高価な販売価格に見合った美味しさを家庭で容易に

実現できる調理方法を提案するには至っておらず，

家庭消費向けの販売はわずかな量にとどまっている．

ナスは，味が淡泊なことから， 1年を通じて様々な

料理に利用されるが，渋み成分であるポリフェノー

ル含量に品種間差があり 13,36), 同じ調理法であって

も品種によって渋みの感じ方が異なることが知られ

ている 36). これまでに，ナス独特の渋みと調理法と

の関係 34,35, 37, 38, 39), 渋味 36)や呈味成分 13)の品種間差

異，特定の地域特産品種の調理特性 7,12, 13, 17, 20, 49, 57) 

について報告されている．しかし，広域流通品種や

大和丸ナスを含む丸形群などの調理特性の違いにつ

いては未解明の部分が多い．

そこで，大和丸ナスの加工調理特性を明らかにし

て消費拡大を図るため，‘矢田系’および果形の異な

る主要な広域流通品種を用いて，加熱調理前後の物

性の変化と加熱後の食味・食感の差異を調査した．

さらに，食事に供される形にまで味付けを施して官

能評価を行い，業務用高級食材として流通する‘矢

田系’の特徴について考察した．

第1節 ‘矢田系’およびナスE数品種間における
調理前後の物性の差異

「大和の伝統野菜」に認定されている大和丸ナス

は業務用高級食材として高く評価されており， 5月か
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ら7月に首都圏や京阪神の卸売市場で1kg当たり 350

~800円の高価格で販売され，主に都市部の料理店や

旅館で利用されている．一方で，市場価格が大きく

下落する場合があり，産地の生産者には量販店など

を通じた一般消費者への販売促進が必要との認識が

広がっている．しかし，店頭での高価な販売価格に

見合った美味しさを家庭で容易に実現できる調理方

法を提案するには至っておらず，家庭消費向けの販

売はわずかな量にとどまっている．そこで，大和丸

ナスの調理特性に関する基礎的知見を得るとともに，

ナスの調理特性に関する品種間差の有無を明らかに

するため，大和丸ナスの 1系統である‘矢田系’を

含む5品種・系統について調理前後の物性を比較し，

調理後の食味と食感について官能評価を実施した．

材料および方法

1. 試料

供試した品種・系統は，果形が球形で大型であり

果皮色が黒紫色の‘矢田系'(奈良県大和郡山市在来

系統，丸ナス）のほか，果形と肉質が異なる以下の 4

品種，‘くろわし'(米ナス群），‘みず茄'(長卵形群），

‘千両二号'(長卵形群），および‘庄屋大長'(大長

形群）（いずれもタキイ種苗（株））とした．‘くろわ

し'''みず茄'''千両二号’および‘庄屋大長’は

奈良県農業技術センターの露地栽培圃場において，

また，‘矢田系’は大和郡山市城町の雨除け栽培圃場

において，それぞれ収穫した果実を用いたいずれ

の品種・系統も栽培には自根苗を用いた．

2005年7月 14日~8月22日に，‘くろわし＇は 300

~350 g,'みず茄’と‘千両二号＇は 100~150g,'庄

屋大長’は 150~200g,'矢田系＇は 250~300gを目

安に収穫し，収穫当日に供試した．

2. 物性の測定

へたを切除した果実全体の水分含有率と比重，な

らびに外果皮破断時の荷重，プランジャーの貫入距

離および歪み率を測定したまた，へたと外果皮を

除いた部位（以下，果肉）の調理前後の水分含有率

と硬度を測定した．

調理は 2cm角に切断した果肉を 5分間蒸す方法

（以下，蒸し）と 180℃の食用油（食用ナタネ油と食

用ダイズ油の混合油）で 1分30秒間素揚げする方法

（以下，揚げ）により行った．加熱は電磁調理器

(KZ-321G, パナソニック（株））を用いて行った．

蒸しは，深さ約 5cmとなるよう水を入れたステンレ

ス製の鍋（直径27cm, 高さ 26cm)の中に，ステン

レス製のざる（上部直径22cm, 下部直径 12cm, 深

さ10cm, 目合い 2mm, 以下同）を下向きに置いて

加熱し，沸騰後直ちに，切断した果肉を入れたざる

を鍋の中のざるの上に置き，鍋のふたをして行った．

また，揚げには直径 24cmの鉄製の鍋を用いた．蒸

し後は果肉の入ったざるを取り出して，また，揚げ

後は果肉をざるに取り出して，それぞれ室温 (25℃)

下で自然冷却した後，果肉の水分含有率と硬度を測

定した．

水分含有率は，通風乾燥器を用いて 80℃で 4日間

乾燥させ，乾燥前後の重量から算出した．揚げた果

肉の水分含有率測定時には，調理に用いたものと同

ーの食用油をシャーレに入れて重量測定し，乾燥中

に油が蒸発しないことを確認した．さらに，揚げた

果肉については，調理後の乾燥重量から，調理前の

重量と水分含有率より推定した調理前の乾燥重量を

減じて油分含有量を算出した．

比重算出時の体積測定は，へたを除去した果実を，

水を満たしたガラス容器に完全に沈めた後に取り出

し，その前後の容器全体の重量を電子天秤(EB-3200D,

（株）島津製作所）で測定する方法により行った．

外果皮破断時の荷重と果肉の硬度測定には，卓上

型物性測定器（クリープメータ RE-3305S,(株）山電）

を用いた．外果皮破断時の荷重測定では直径 5mmの

円筒形プランジャーを果実の最大径部に，表皮に対

して垂直に貫入させた外果皮破断時の荷重を測定

するとともに，プランジャーの貫入距離を測定し，

測定部の果実径で除して，果実の歪み率とした．生

果の果肉の硬度は，果実の最大径部を厚さ 25mmに

切断して，果実の中心と外果皮の 2等分点に直径 8

mmの円筒形プランジャーを垂直に5mm貫入させた

時の最大荷重とした．調理後の果肉の硬度は，直径 8

mmの円筒形プランジャーを試料に対して垂直に 5

mm貫入させた時の最大荷重とした．プランジャーの

移動速度はいずれの測定においても 1.0mmぶとし

た．

果実全体の水分含有率，果肉の水分含有率および

比重の調査には，品種・系統当たりそれぞれ， 16~

20果， 10果， 20果を供試したまた，外果皮破断時

の荷重，貫入距離および歪み率，ならびに果肉の硬

度の調査には品種・系統当たり 18~20果を供試した．

調理後の測定では，品種・系統当たり 5果以上の果

実を用いて果肉試料を作製した．蒸し後の水分含有
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率と硬度の調査試料数は品種・系統当たりそれぞれ

10個， 27~38個とし，揚げ後の水分含有率と硬度の

調査試料数は，品種・系統当たりそれぞれ20個， 23

~31個とした．

3. 官能評価

官能評価は 2005年 8月 15日に， 12名の評価経験

が豊かな奈良県農業技術センター職員が行い，揚げ

たナスの果肉について，美味しさと油っこさに対す

る食感を 7段階の評点法で評価した．美味しさと油

っこさに対する食感は，「非常に不味い」と「全く油

っこくない」を3, 「普通」を 0, 「非常に美味しい」

と「非常に油っこい」を 3として，それぞれ 7段階

で評価し，平均値を品種・系統ごとの評価指数とし

た．果肉の切断，揚げおよび冷却の方法は物性の測

定に準じた．

結果

1. 物性の品種・系統間差

果実全体の水分含有率と比重，ならびに外果皮破

第2-1表 ナス果実の物性の品種・系統間差

断時の荷重，貫入距離および歪み率を第2-1表に示し

た．果実全体の水分含有率は，‘くろわし＇と‘庄屋

大長’ではそれぞれ 93.4%,93.5%と，‘みず茄’の

94.0%と比較して有意に小さかった．果実の比重は

‘矢田系＇と‘みず茄’がそれぞれ 0.677g・cm-3, 0.662 

g・cm-3と大きく，次いで‘くろわし＇と‘千両二号'

がそれぞれ0.598g・cm-3, 0.583 g・cm汽 ‘庄屋大長'

が0.557g・cm-3と最も小さかった．外果皮破断時の荷

重は‘矢田系’で41.6Nと特に大きく，次いで'<

ろわし＇と‘千両二号’でそれぞれ 33.0N, 28.6 N, 

‘庄屋大長＇では 15.9N,'みず茄’では 11.6Nと小

さかった．外果皮破断時のプランジャーの貫入距離

は‘矢田系’と‘千両二号’でそれぞれ 11.2mm, 10.9 

mmと大きく，次いで‘くろわし＇の 8.4mm,'庄屋

大長’の 7.3mmの順で，‘みず茄’では 5.9mmと最

も小さかった．外果皮破断時の果実の歪み率は，‘千

両二号’と‘庄屋大長’においてそれぞれ20.9%,19.4% 

と大きく，他の品種・系統では 10.9~13.3%であった．

加熱調理前後の物性の測定結果，ならびに測定値

から算出した果肉の2cm角切片当たりの全重量と揚

げた果肉の油分含有量を第2-2表に示した．加熱調理

水分含有率

（％） 

比重
外果皮破断時

品種・系統
(g・cm-3) 

荷重 貫入距離

(N) (mm) 

歪み率

（％） 

くろわし 93.4ぷ 0. 598 b 33. 0 c 8. 4 c 10. 9 a 

みず茄 94.0b 0.662c 11.6a 5.9a 11.3a 

千両二号 93. 8 ab 0. 583 b 28. 6 c 10. 9 d 20. 9 c 

庄屋大長 93. 5 a 0. 557 a 15. 9 b 7. 3 b 19. 4 c 

矢田系 93.8ab 0.677c 41.6d 11.2d 13.3b 

z各列における異なるアルファベット間にはTukey-Kramer法により 5%水準で有意

差あり (n=16~20)

第2-2表 加熱調理前後のナス果肉の物性の品種・系統間差
加熱調理前 蒸し後 揚げ後

品種・系統水分含有率 全重量Z 硬度 水分含有率全重量勾 硬度 水分含有率 全重量Z 油分含有量ZX 硬度

(%) (g) (N) (%) (g) (N) (%) (g) (g) (N) 

くろわし 92.6a' 4.79b 18.6e 

みず茄 94. 0 c 4. 65 b 5. 2 a 

千両二号 93. 4 b 4. 02 a 10. 4 c 

庄屋大長 93. 6 be 3. 88 a 7. 3 b 

矢田系 93. 3 b 5. 02 b 13. 6 d 

'2 cm角の切片当たりの重量

93. 3 a 

94. 2 a 

93. 9 a 

93. 9 a 

93. 5 a 

5. 37 b 

4. 85 ab 
4. 35 a 
4. 09 a 

5. 20 b 

0. 95 b 
1. 11 b 
0. 70 a 

0. 94 b 

1. 40 C 

73. 7 C 

53. 2 ab 
57. 5 b 

47. 5 a 

77, 2 C 

3. 91 ab 
4. 22 b 

3. 70 a 

3. 81 a 
3. 91 ab 

0. 67 a 

1. 68 C 

1. 31 b 
1. 75 C 

0. 54 a 

y切断時の体積誤差を考慮し，測定値を調理後の乾燥重量で除して，蒸し調理前の果肉切片の重量と加熱調理前の果肉の

水分含有率から推定した乾燥重量値を乗じた値

x調理後の乾燥重量から，調理前の重量と水分含有率より推定した調理前の乾燥重量を減じた値

w各列における異なるアルファベット間にはTukey-Kramer法により 5%水準で有意差あり (n=10~38)

0. 68 ab 

0. 96 b 

0. 57 a 

0. 55 a 

0. 77 ab 
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前の果肉の水分含有率は果実全体の値と同様に，‘み

ず茄’で 94.0%と最も大きく，‘くろわし＇は 92.6%

と最も小さかった．他の 3品種・系統は 93.3~93.6%

で品種・系統間に有意な差は認められなかった．蒸

した果肉の水分含有率は，いずれの品種・系統にお

いても加熱調理前と比較して微増し，‘みず茄’で

94.2%,'千両二号＇と‘庄屋大長’で 93.9%,'矢田

系’で 93.5%,'くろわし’で 93.3%であったが，品

種・系統間に有意な差は認められなかった．揚げた

果肉の水分含有率は，加熱調理前と比較して著しく

減少し，減少程度は品種・系統により異なった．す

なわち，‘矢田系’と‘くろわし’の水分含有率はそ

れぞれ77.2%,73.7%と大きく，他の品種では47.5~

57.5%と小さかった．

加熱調理前の果肉の全重量は，‘矢田系'''くろわ

し＇および‘みず茄＇でそれぞれ 5.02g, 4.79 g, 4.65 

gと， 4.02gの‘千両二号’ならびに 3.88gの‘庄屋

大長’と比較して有意に大きかった．蒸した果肉の

全重量は，いずれの品種・系統においても調理前と

比較して増加し，‘くろわし＇と‘矢田系’でそれぞ

れ5.37g, 5.20 gと大きく，次いで‘みず茄’で4.85

g,'千両二号’と‘庄屋大長’ではそれぞれ4.35g, 

4.09 gと小さかった揚げた果肉の全重量は，いずれ

の品種・系統においても調理前と比較して減少し，

‘千両二号＇と‘庄屋大長’でそれぞれ 3.70g, 3.81 

gと小さく，次いで‘くろわし＇と‘矢田系’がとも

に3.91g, 'みず茄’が 4.22gと最も大きかった．揚

げた果肉の油分含有量は，‘庄屋大長＇と‘みず茄'

でそれぞれ 1.75g, 1.68gと大きく，次いで‘千両二

号’で 1.31gであり，‘くろわし＇と‘矢田系’では

それぞれ0.67g, 0.54 gと小さかった．

加熱調理前の果肉硬度は，最も大きい‘くろわし'

で 18.6N,最も小さい‘みず茄’で 5.2Nと差が著し

く，いずれの品種・系統間においても有意な差が認

められた．蒸しと揚げのいずれの調理後も，果肉硬

度は顕著に低下した．蒸した果肉の硬度は，‘矢田系'

で 1.40Nと他の品種と比較して有意に大きく，‘千両

二号’で 0.70Nと特に小さかった．また，揚げた果

肉の硬度は，‘みず茄’で0.96Nと， 0.57Nの‘千両

二号’ならびに 0.55Nの‘庄屋大長’と比較して有

意に大きかった．

2. 物性の相関関係

加熱調理前後の果肉の物性間の相関係数を第 2-3

表に示した．加熱調理前の果肉の水分含有率と蒸し

た果肉の水分含有率の間，加熱調理前の果肉の全重

量と蒸した果肉の全重量の間，蒸した果肉の水分含

有率と揚げた果肉の油分含有量の間，および揚げた

果肉の全重量と硬度の間において，それぞれ 0.934,

0.954, 0.905, 0.946と有意な正の相関が認められた．

加熱調理前の果肉の水分含有率と硬度の間，加熱調

理前の果肉の硬度と蒸した果肉の水分含有率の間，

加熱調理前の果肉の硬度と揚げた果肉の油分含有量

の間，および揚げた果肉の水分含有率と油分含有量

の間において，それぞれ-0.977,-0.966, -0.894, -0.991 

と有意な負の相関が認められた．

これらの関係のほか，加熱調理前の果肉の全重量

と揚げた果肉の水分含有率の間，加熱調理前の果肉

の硬度と揚げた果肉の水分含有率の間，蒸した果肉

の水分含有率と揚げた果肉の水分含有率の間，蒸し

た果肉の全重量と揚げた果肉の水分含有率の間，お

よび蒸した果肉の全重量と揚げた果肉の油分含有量

第2-3表 加熱調理前後のナス果肉の物性間の相関係数

加熱調理前 蒸し後 揚げ後

水分含有率全重量 硬度 水分含有率全重量 硬度 水分含有率全重量油分含有量

加熱調理前
全重量 ー0.338 

硬度 ー0.977 * 0. 500 -----------------------------------------------------------------
水分含有率 0. 934 * -0. 501 -0. 966 * 

蒸し後 全重量 ー0.564 0. 954 * 0. 687 -0. 641 

硬度 0. 083 0. 768 0. 082 -0. 234 0. 568 --------------------------------- -------------------------------
水分含有率 ー0.727 0. 817 0. 856 -o. 861 0. 867 0. 506 

揚げ後
全重量 0. 385 0. 549 -0. 308 0. 344 0. 439 0. 511 

油分含有量 0. 779 -0. 734 -o. 894 * 0. 905 * -0. 801 -0. 434 
硬度 0. 381 0. 672 -o. 248 0. 292 0. 530 0. 598 

＊ヒ°アソンの相関係数の検定により 5%水準で有意 (n=5)

-0.026 

-0. 991 * 

0. 143 

0. 156 

0. 946 * -o. 011 
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第2-4表 揚げたナスの果肉の美味しさと食感の品種・ 系統間差

評価指数 z
品種・系統

美味しさ 油っこさに対する食感

くろわし -1.00土1.26 a Y 0.50士1.24 ab 

みず茄 -0.58土1.38 a 1. 25士1.48 b 

千両二号 0.67土0.89 a 0. 75士1.29 ab 

庄屋大長 -0.55土1.37 a 1. 42士1.08 b 

矢田系 0.42土1.51 a -0.50土1.09 a 

z平均値土標準誤差 (n=12)

各項目の評価指数は以下のとおり 7段階の評点法で評価し算出
美味しさ（非常に不味い：ー3~普通： O~非常に美味しい： 3) 
油っこさ（全く油っこくない：ー3~普通： o~非常に油っこい
: 3) 

y各列における異なるアルファベット間にはSteel-Dwass法により
5%水準で有意差あり

第2-5表 揚げたナスの果肉の物性，美味しさおよび食感の間の相関係数

水分含有率 全重量 油分含有量 硬度 美味しさ

美味しさ 0. 121 -0. 481 -0. 162 -0. 198 

油っこさに対する食感ー0.915 * 0. 145 0. 917 * -0. 097 -0. 460 

＊ピアソンの相関係数の検定により 5%水準で有意 (n=5)

の間において，検定結果は有意ではないものの，相

関係数の絶対値が 0.8(O.OS<p<0.11)より大きかった．

3. 揚げた果肉の美味しさと食感の品種・系統間差

官能評価の結果，油っこさに対する食感について

品種・系統間で有意な差が認められ， ‘庄屋大長’と

‘みず茄＇は‘矢田系＇と比較して油っこいと評価

された（第 2-4表）．美味しさについては品種・系統

間に有意な差が認められなかった．

4. 物性と官能評価結果の関係

揚げた果肉の物性，美味しさおよび食感について，

相関を第 2-5表に示した．水分含有率と油っこさに対

する食感の間で有意な負の相関が，油分含有量と油

っこさに対する食感の間で有意な正の相関がそれぞ

れ認められ，他の調査項目の間では有意な相関は認

められなかった．

考察

本試験では， 5つの品種・系統を対象に，調理前後

の物性測定と揚げ調理後の官能評価を実施した．ナ

ス料理は多様であるが，漬け物加工を除くほとんど

の料理で加熱を伴うため，蒸しと揚げに着目して調

査を行った．

果肉の水分含有率は，蒸した場合には変化が少な

かったが，揚げると著しく変化し，品種・系統間の

相対的な関係が調理前後で大きく変化した．このこ

とは，加熱調理前の測定値では揚げた果肉の水分を

説明できないことを示しており，消費場面を想定し

た品質評価を行うためには，調理を行ったうえで比

較することが重要と考えられる．また，‘くろわし'

と‘矢田系＇は，揚げた際の油分含有量が特に小さ

く，水分が多く残存した後藤ら 9)は，本研究で供試

した 5品種・系統を含む 7品種・系統を対象に，生

果の断面を実体顕微鏡で観察し，‘くろわし＇と‘矢

田系’の細胞間隙が， ‘庄屋大長'''千両二号''お

よび‘みず茄’と比較して小さかったと報告してい

る．‘くろわし＇と‘矢田系’は加熱調理前の全重量

が大きかったことから，果肉の細胞密度（比重）や

細胞間隙の大きさと水分の損失および油の吸収との

間に何らかの関係がある可能性があり，一層の調査

が必要である．

加熱調理後の果肉硬度の品種・系統間の相対的な
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関係も調理前とは大きく異なった．このことは，揚

げた果肉の水分と同様に，加熱調理前の測定値では

調理後の硬度を説明できないことを示している．

‘みず茄’の果肉硬度が，加熱調理前に最も小さ

く，加熱後に相対的に大きい傾向が認められたこと

については，ナスの硬さに影響を及ぼすとされるペ

クチン含量 40)や，調理前後の水分含有率の変化と同

様，組織構造の違いに基づく可能性が考えられる．

しかし，ペクチン含量の品種間差異に関する調査事

例＂りま少なく，組織構造と調理との関係とともに，

今後，検討が必要である．

なお，生果の比重と加熱調理前の果肉の硬度に関

する‘くろわし'''千両二号’および‘庄屋大長'

の相対的な関係，ならびに調理前の外果皮破断時の

荷重に関するこれら 3品種の相対的な関係は，夏季

のハウス栽培で得られた果実について調査した堀

江・安藤 13)の報告とそれぞれ一致しており，これら

の果実特性の品種間の相対的関係が高温期において

安定していることが示唆された．

揚げたナスについて実施した官能評価では，油っ

こさに対する食感において，品種・系統間で統計的

に有意な差が認められ，さらに揚げた果肉の水分含

有率あるいは油分含有量との間で高い相関があった．

このことは，揚げた際の油の吸収程度の品種・系統

間での違いを，ヒトが食べて明確に感じられること

を示している．一方，美味しさに関しては品種・系

統間で有意な差が認められず，美味しさと油っこさ

に対する食感との間で相関が認められなかったこと

から，素揚げという味付けをしない調理であれば， 2

cm角のナス果肉に含まれる程度の油分の多寡は，も

ともと淡泊な味のナス果肉の美味しさに大きな影響

を及ぼさないと考えられる．なお，揚げた際の油の

吸収程度が少なかった‘矢田系＇が属する丸ナス群

と‘くろわし＇が属する米ナス群は，多めの食用油

を用いて焼き，調味味噌をつけて食べる田楽 36), 油

で揚げる工程がある西洋料理叫こそれぞれ適してい

るとされており，油を吸収し過ぎないことがこれら

の料理の美味しさをもたらしている可能性がある．

生鮮野菜の購入先の全国調査結果によると， 96.8%

の人が量販店で購入しており，青果店を利用する人

は 28.1%である 10)0 青果店では，購入の際に，野菜

の知識を有する販売者から簡単な調理法について助

言を受ける機会がある一方で，セルフ販売を行う量

販店では，料理法が示されずに販売されていること

が多く，複数の品種・系統が販売されている場合に

は，選択に戸惑う場面が少なくないと考えられる．

特に，食する際に調理が必要で，多様な品種・系統

が存在するナスについては，消費者が利用しやすい

簡便な調理法を情報として品種・系統ごとに提供す

れば，特徴的な品種・系統の円滑な販売環境が整備

できると考えられる．そのためには，生産，流通，

販売ならびに研究に携わる者が，これまで以上に品

種・系統の調理特性に関心を持つ必要があろう．な

お，本研究の結果，油を使った焼き調理に適すると

される丸ナス 36)の‘矢田系’は，他の 4品種と比べ，

加熱後にやや硬めで型崩れしにくく，揚げた際に水

分が多く残り油分が少ないことが明らかになった．

しかし，揚げた果肉の官能評価では美味しさについ

て他品種との明確な差は認められなかったことから，

料理店での特殊な食材として高単価で取引される業

務用の‘矢田系’を，一般消費者向けに差別化して

高値販売することは当面困難と考えられた．産地と

しては，食材としての特性を十分に理解して付加価

値の高い商品を作出できる事業者を数多く開拓し，

業務用消費の拡大を図ることが妥当と考えられた．

食品を摂取する際の感覚特性の中で，テクスチャ

ーと味が食べ物の美味しさに大きく寄与する二大重

要特性とされている 81)_ 本研究では 2種類の加熱調

理に関して物性調査を行い，味付けを施さない素揚

げについて官能評価を実施したが，硬さや油っこさ

などの食感が大きく異なる品種・系統の間において

も美味しさの違いを見いだすことはできなかった．

ナスについては，味が淡泊で強い香りもないことが

様々な調理法に適する大きな要因と考えられるが，

以前から果肉の物性が異なる品種群はそれぞれ適す

る調理法も異なることが指摘されている 31,87)_ 果実

の物性と調理方法に対する適性との関係について検

討するためには，食事として供される形，すなわち

味付けを施した料理を対象として，品種特性評価を

行う必要があると考えられた．

第2節 ‘矢田系’およびナスE数品種間における
調理・加工適性の差異

前節では，奈良県在来の丸ナス‘矢田系’の調理

特性に関する基礎的知見を得るとともに，ナスの調

理特性に関する品種・系統間差を明らかにするため，

‘矢田系’および‘千両二号'' 'みず茄'' 'くろわ

し'''庄屋大長’の計 5品種・系統について調査を
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行い，加熱調理前後の物性の変化と，加熱後の美味

しさとテクスチャーに品種・系統間差があることを

見いだしたしかし，味付けを施さない状態では品

種・系統間の美味しさの違いを官能評価によって見

いだすことは難しく，‘矢田系’が 1kg当たり 350~

800円の高価格帯で流通する理由を，調理・加工特性

という視点から明らかにすることはできなかった．

本節では，食事に供される形にまで味付けを施し

て官能評価を行い，業務用高級食材として流通する

‘矢田系’の特徴を明らかにすることを目的とした．

上記の 5品種・系統に単為結果性を有する実用品種

‘あのみのり＇と長形群の‘筑陽’を加えて，和風

の調理法が美味しさ，テクスチャーおよび食味に及

ぼす影響を調査し，調理・加工特性を比較したま

た，塩漬け前後の水分含有率の変化と，渋味に影響

を及ぼすとされるクロロゲン酸含量と総ポリフェノ

ール含量を測定し，官能評価結果との関係を解析し

た．

材料および方法

1. 試料

供試した品種・系統は，果形が球形で大型であり

果皮色が黒紫色の‘矢田系'(奈良県大和郡山市矢田

地区在来系統，丸ナス群）と奈良県への導入が始ま

った単為結果性を有する‘あのみのり'((株）日本

農林社，長卵形群） 88)のほか，果形と肉質が異なる以

下の 5品種，‘筑陽'(長形群），‘くろわし'(米ナス

群），‘みず茄'(長卵形群），‘千両二号' (長卵形

群），および‘庄屋大長'(大長形群）（以上，タキイ

種苗（株））としたいずれの品種・系統も， 2006年

5月に奈良県農業総合センター（現在，農業研究開発

センター）内の露地圃場に自根苗を定植し， 6月から

収穫を行う慣行作型で栽培した．‘あのみのり'''み

ず茄’および‘庄屋大長’は 150~200g,'筑陽＇と

‘千両二号＇は 100~150g,'くろわし＇は 350~400

g,'矢田系＇は 250~300gをそれぞれ目安に収穫し，

収穫当日に供試した．

2. 調理適性評価

1)試料の調製

以下の 6種の調理を行い，塩漬けと調味漬けには

‘あのみのり’を除く 6品種・系統を，他の調理に

は全 7品種・系統を供試した果実の切断にはセラ

ミック製の包丁 (FKR-160WH,京セラ（株））を用い，

室内の温度設定は 27℃とした．加熱は，焼き以外で

は電磁調理器 (KZ-321G,パナソニック（株））を，

焼きではガスコンロ (RT-lKS, リンナイ（株））をそ

れぞれ用いて行った．

なお，ナスの漬け物については， しば漬け，辛子

漬け，ぬか漬けなどがあるが，いずれも標準的な漬

け込み条件を設定して加工することが難しいため，

条件を均ー化しやすい塩漬けと調味漬け 2種類の浅

漬け加工のみとしたまた，他の加熱調理において

も，全般に淡泊な味のナス果実に対する濃厚な味付

けは避け，和風調味料による薄めの味付けとした．

(1)塩漬け

へた部分と果頂部を切除し，‘筑陽'''みず茄’お

よび‘千両二号＇は 2つに，‘くろわし＇と‘矢田系'

は 4つに，それぞれほぼ等分となるように果実の縦

方向に切断し，また，果実径が 3~4cmと特に小さ

い‘庄屋大長＇は縦方向には切断せずに，それぞれ

厚さ 5mmとなるよう横方向に切断したポリエチレ

ン製の袋内に切断した果実を並べ，重量比 1.25%の

食塩を振りかけ，手早く混合した．果実の厚さを5mm

と薄く切断したため，塩味を浸透させるための静置

時間は 10分間としたその後，ペーパータオル（キ

ムタオル， 日本製紙クレシア（株））を敷いたステン

レス製のざる上で果肉表面の水分を除去し，供試し

た．

(2)調味漬け

果実の切断は塩漬けと同様とした．ポリエチレン

製の袋内で，切断した果実と等重量の市販の浅漬け

用調味料（浅漬けの素，エバラ食品工業（株））を 2

分間混ぜ合わせた後，調味料を浸透させるために 13

分間静置した．塩漬けに準じ，果肉表面の水分を除

去して供試した．

(3)揚げ出し

へた部分と果頂部を切除し，‘あのみのり'''筑陽''

‘みず茄’および‘千両二号＇は 4つに，‘くろわし'

と‘矢田系＇は 8つに，‘庄屋大長’は 2つに，それ

ぞれほぼ等分となるように果実の縦方向に切断した．

その後，果実の縦方向の長さが 5cmとなるよう切断

し，長さが 5cmに満たない部分は廃棄した．果皮か

ら果肉方向へ最深5mm程度となるよう，また，果実

の伸長方向に対して30~45゜の角度で3本ずつ格子

状に，計 6本の切れ込みを入れて，直径 24cmの鉄

製の鍋を用いて， 180℃の食用油（日清サラダ油，日

清オイリオグループ（株））で 1分 30秒間素揚げし

た．揚げた果実は，ペーパータオルを敷いたざるに
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取り出した後，鉄製の鍋の中で沸騰させた調味液に

速やかに浸した．室温まで放冷した後，供試した．

調味液は，市販の出し粉末（だしの素，（株）シマヤ）

で作った出し汁，淡口醤油（うすくちしょうゆ，ヒ

ガシマル醤油（株）），みりん（タカラ本みりん，宝

酒造（株））および清酒（菊正宗，菊正宗酒造（株））

を体積比 20: 3 : 3 : 2の割合で混合して作製した．

(4)煮浸し

揚げ出しと同様に果実を切断し切れ込みを入れた．

鉄製の鍋の中で沸騰させた調味液に，調味液と同重

量の切断果実を，果皮を上にして入れて， 25分間加

熱した．室温まで放冷した後，供試した．調味液は，

出し汁，淡口醤油，みりんおよび清酒を体積比 800:

4: 3: 3の割合で混合して作製した

(5)蒸し

へた部分と果頂部を切除した後，‘あのみのり＇と

‘みず茄’は切片重量が約 17~23gとなるよう果実

の縦方向に 8つに切断したまた，‘筑陽’と‘千両

二号＇は切片重量が約 15~23gとなるよう 6つに，

‘くろわし＇は約 19~22gとなるよう 16に，‘矢田

系＇は約 19~23gとなるよう 12に，それぞれ果実の

縦方向に切断した．‘庄屋大長＇は果実の縦方向に 4

つに切断した後，切片重量が約 17~23gとなるよう

横方向に 2つに切断した．切断した果実を，前節と

同様の方法で 7分間蒸した．蒸した後はざるに取り

上げ，室温まで放冷した．供試直前に柑橘果汁を含

有する市販の調味醤油（味ぽん，（株） Mizkan Holdings) 

をかけた

(6)焼き

‘あのみのり','みず茄’および‘庄屋大長’で

は約 4~5分間，‘筑陽’と‘千両二号’では約 4分

間‘くろわし’では約 6~7分間，‘矢田系’では約

5~8分間，それぞれ果実を軟らかくなるまで焼き網

の上で直火焼きした後，表皮を剥離した．果実の縦

方向の長さが 5cmとなるよう切断し，長さが 5cmに

満たない部分とへた部分は廃棄した室温まで放冷

し，すり下ろしたショウガの汁を少量混ぜた醤油（キ

ッコーマンしょうゆ，キッコーマン（株））を供試直

前にかけた．

2)官能評価

美味しさ，歯ごたえおよび渋味をすべての調理に

ついて，水気を塩漬け，調味漬け，蒸しおよび焼き

について，油っこさを揚げ出しについて，味の浸透

を煮浸しについて，甘味を焼きについて，それぞれ

官能評価した．歯ごたえは外果皮（以下，果皮）と

その他の部分（以下，果肉）について評価した.2006 

年 7月 7日に塩漬けと調味漬けについて， 7月 19日

に揚げ出しと煮浸しについて， 7月 27日に蒸しと焼

きについて，それぞれの品種・系統を‘千両二号'

と比較して評価した．美味しさは「非常に不味い」

を3, 「非常に美味しい」を 3として，渋味，歯ごた

え，油っこさおよび廿味は「非常に弱い」を-3, 「非

常に強い」を 3として，水気は「非常に少ない」を3,

「非常に多い」を 3として，味の浸透は「非常に悪

い」を3, 「非常に良い」を 3として，また，いずれ

の官能評価項目においても「同じ」を 0として， 7段

階の評点法で評価した．評価指数の最大値と最小値

の差を，—3-3 の評点範囲の 6 で除して 100 を乗じた

値を評価指数の変動率とした．

官能評価は，主に，評価経験が豊かな農業総合セ

ンター職員が行い，評価者数は， 7月 7日と 27日は

男性8人と女性8人の 16人， 7月 19日は男性9人と

女性 10人の 19人とした．

3. 塩漬け前後の水分含有率

2006年 6月29日~7月 10日に，‘あのみのり＇を

除く 6品種・系統の果実を収穫し供試した．官能評

価時と同様に果実を切断して，同一果実から切片を

20個作製した．切片 20個のうち 10個は官能評価時

と同様に塩漬けし，切片 10個当たりの乾燥前後の重

量から，塩漬け後の水分含有率を算出した．また，

塩漬けしなかった切片について 10個当たりの乾燥前

後の全重量を測定し，塩漬け前の水分含有率を算出

した．調査は，品種・系統当たり 10果について行っ

た．乾燥には 80℃設定の通風乾燥器 (FV-830, アド

バンテック東洋（株））を用いた．

4. クロロゲン酸含量と総ポリフェノール含量

8月 15日に収穫した 7品種・系統の果実を供試し

た．果実からへたを切除した後，セラミック製のピ

ーラー (CP-NBK, 京セラ（株））を用いて果実の外

側約 1.5~1.6mmの部分（以下，果皮部）とそれ以外

の部分（以下，果肉部）に切り分け，速やかに液体

窒素で凍結させた．凍結試料は-80℃設定の冷凍庫

(CLN-35C, 日本フリーザー（株））で保存し，順次，

凍結乾燥機 (RLE-103, 共和真空技術（株））を用い

て乾燥させた．凍結乾燥機による乾燥時の試料加熱

温度は 20℃ に設定した．乾燥後は，粉砕器

(IFM-800DG, 岩谷産業（株））を用いて粉末化した．
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測定までは-80℃設定の冷凍庫で保存した．品種・系

統当たり 3果を供試し， l果ずつ試料調製した．

粉末試料50mgを秤量し， 99%メタノール5.4mL 

と5%酢酸水溶液を0.6mL加えた.2分間撹拌後， 1400

Xg, 4℃で遠心分離 (himacCR20F, 日立工機（株））

を10分間行い，上清を孔径0.45μmのフィルター（コ

スモナイスフィルターW 13 mm, ナラカイテスク

（株））でろ過し試料溶液とした．

クロロゲン酸含量をジアゾ法 47)に準じて測定した

すなわち，試験管に試料溶液 1mL, 1%亜硝酸ナトリ

ウム溶液0.5mLおよび0.15N酢酸溶液0.5mLを入

れて撹拌し， 5分後に 1N炭酸ナトリウム溶液 0.25

mLを加えた．撹拌後，分光光度計 (UV-2100, (株）

島津製作所）で 530nmの吸光度を測定し，果皮部お

よび果肉部 100g当たりのクロロゲン酸量を算出し

た．

総ポリフェノール含量を山口ら 80)の方法に従い，

フォーリン・チオカルト法により測定したすなわ

ち，試験管に試料溶液0.2mL, 7.5%炭酸ナトリウム

溶液0.8mLおよびタンパク質測定用フェノール試薬

1 mLを入れて撹拌し，30分後に分光光度計で765nm

の吸光度を測定し，果皮部および果肉部 100g当たり

の総ポリフェノール量を算出した．

結果

1. 官能評価

1)塩漬け

すべての官能評価項目において有意な品種・系統

間差が認められた（第 2-6表）．美味しさの評価指数

は，‘筑陽’が 0.13と高く，‘矢田系’と‘くろわし'

がそれぞれ—1.06, -1.13と低く，他の 3品種は-0.56~

0.00であった．渋味の評価指数は，‘くろわし＇が 0.88

と高く，次いで‘千両二号’と‘みず茄’がほぼ同

等であり，‘筑陽’と‘矢田系’が-0.25,'庄屋大長'

が-0.63と低かった．果肉の歯ごたえの評価指数は，

‘矢田系＇と‘くろわし＇がそれぞれ 1.69, 1.00と

特に高く，次いで‘筑陽’が‘千両二号’とほぼ同

等であり，さらに‘庄屋大長’が-0.75であり，‘みず

茄’は-1.56と低かった．果皮の歯ごたえの評価指数

は，‘矢田系’と‘くろわし＇がそれぞれ 1.75, 1.19 

と特に高く，次いで ‘筑陽’と‘庄屋大長’が‘千

両二号’と同等であり，‘みず茄’が—1.25 と特に低か

った．水気の評価指数は，‘みず茄’が 1.19と特に高

く，他の 5品種・系統は-0.69~0.06であった．

渋味，果肉の歯ごたえ，果皮の歯ごたえおよび水

気に関する評価指数の変動率は，それぞれ 25.0%,

54.2%, 50.0%, 31.3%と他の調理法と比べて大きか

った．

2)調味漬け

渋味を除くすべての官能評価項目において有意な

品種・系統間差が認められた．美味しさの評価指数

は，‘筑陽’が 0.13と高く，‘くろわし＇が -0.8'8と低

く，他の 4品種・系統は-0.63~0.06であった．果肉

の歯ごたえの評価指数は，‘くろわし＇と‘矢田系'

が 1.38と特に高く，次いで ‘筑陽’と‘庄屋大長'

が‘千両二号’とほぼ同等であり，‘みず茄’が-1.50

と特に低かった．果皮の歯ごたえの評価指数は'<

ろわし＇と‘矢田系’がそれぞれ 1.38, 1.25と特に

高く，次いで‘庄屋大長'''筑陽'''千両二号’の

順で，‘みず茄’が-0.75と低かった．水気の評価指数

は，‘みず茄’と‘筑陽’がそれぞれ0.75,0.44と高

<''くろわし＇が -0.75と低く，他の 3品種・系統で

は-0.19~0.00であった．

すべての官能評価項目に関して，評価指数の変動

率が塩漬けよりも小さかった．

3)揚げ出し

果肉の歯ごたえと油っこさについて有意な品種・

系統間差が認められた．美味しさの評価指数は，‘矢

田系’が 0.68,'みず茄’が-0.50であり，他の 4品種

は-0.16~0.28であった．果肉の歯ごたえの評価指数

は，‘矢田系’が 0.89と高く，次いで‘あのみのり'

が0.37であり，さらに‘くろわし'''千両二号'''み

ず茄'''筑陽’の順で，‘庄屋大長’が—1.37 と低かっ

た．油っこさの評価指数は，‘みず茄’が 0.68と高く，

次いで‘庄屋大長'''くろわし'''千両二号'''筑

陽’の順で，‘矢田系’と‘あのみのり’がそれぞれ

-0.68, -1.00と低かった．

渋味と果皮の歯ごたえに関する評価指数の変動率

は，それぞれ 7.9%, 13.2%と他の調理法と比べて小

さかった．

4)煮浸し

渋味を除くすべての官能評価項目において有意な

品種・系統間差が認められた．美味しさの評価指数

は，‘庄屋大長＇が 0.44と高く，‘くろわし＇と‘あ

のみのり＇がそれぞれ -0.58,-0.82と低く，他の 4品

種・系統は-0.44~0.26であった．果肉の歯ごたえの
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第2-6表 各調理法におけるナス品種・系統の官能評価結果

調理法 品種
美味しさ

0. 13 b' 

-1. 13 a 

0. 00 ab 

0. 00 ab 

-0. 56 ab 

官能評価棚釈
渋味 果肉の歯ごたえ果皮の歯ごたス 水気 油っこさ 味の浸透 廿味

塩漬け

調味漬け

揚げ出し

煮浸し

蒸し

焼き

筑陽

くろわし

みず茄

千両二号

庄屋大長

矢田系

変動率x

（％ 

筑陽

くろわし

みず茄

千両二号

庄屋大長

矢田系

変動率
％ 

あのみのり

筑陽

くろわし

みず茄

千両二号

庄屋大長

矢田系

変動率
％ 

あのみのり

筑陽

くろわし

みず茄

千両二号

庄屋大長

矢田系

変動率

％ 
あのみのり

筑陽

-1. 06 a 

20.8 

0. 13 b 

-0. 88 a 

0. 06 ab 

0. 00 ab 

-0. 63 ab 

-0. 19 ab 

16. 7 

0. 00 a 

0. 28 a 

0. 05 a 

-0. 50 a 

0. 00 a 

-0. 16 a 

0. 68 a 

19. 7 

-0. 82 a 

-0. 37 ab 

-0. 58 a 

-0. 44 ab 

0. 00 ab 

0. 44 b 

0. 26 ab 

21. 1 

-0. 06 be 

-0. 25 a 

0. 88 b 

-o. 19 ab 
0. 00 ab 

-0. 63 a 

-0. 25 a 

25.0 

-0. 13 a 

0. 38 a 

0. 06 a 

0. 00 a 

-0. 25 a 

-0. 06 a 

10.4 

-0. 05 a 

-0. 26 a 

-0. 05 a 

-0. 11 a 

0. 00 a 

-0. 47 a 

-0 26 a ． 

7.9 

-0. 18 a 

0. 00 a 

0. 21 a 

-0. 05 a 

0. 00 a 

-0. 28 a 

0. 00 a 

8. 1 

-0. 44 ab 

0. 50 C -0. 56 a 

くろわし ー0.50 b 0. 40 c 

みず茄

千両二号

-0. 06 be 

0. 00 be 

-0. 27 abc 

0. 00 be 

庄屋大長 ー0.06 be 0. 00 be 

矢田系

変動率

儡

-1. 69 a 

36.5 

0. 25 be 

16. 0 

あのみのり ー0.38 ab 0. 19 ab 

筑陽 ー0.53 ab 0. 31 ab 

くろわし ー0.80 a 0. 75 b 

みず茄 ー0.20ab 0.20ab 

千両二号 O.OOb O.OOab 

庄屋大長 ー0.75a 0.56b 

矢田系 0.19b -0.63a 

変動率

旦
16. 5 22. 9 

z以下の7段階の評点法で評価し，算出した平均値

-0. 06 b 

1. 00 C 

-1. 56 a 

0. 00 b 

-0. 75 ab 

1. 69 C 

54.2 

-O. 25 b 

1. 38 C 

-1. 50 a 

0. 00 b 

-0. 44 b 

1. 38 C 

47.9 

0. 37 be 

-0. 53 ab 

0. 11 be 

-o. 05 b 
0. 00 b 

-1. 37 a 

0. 89 C 

37. 7 

-1. 24 a 

-0. 21 b 

-0. 37 ab 

-0. 63 ab 

0. 00 b 

-1. 11 a 

-0. 42 ab 

20.6 

0. 31 abc 

-0. 44 a 

0. 73 be 

-0. 38 ab 

0. 00 ab 

-0. 25 ab 

1. 81 C 

37.5 

0. 19 be 

-0. 69 ab 

-1. 50 a 

-0. 50 abc 

0. 00 be 

-0. 56 ab 

0. 69 C 

36. 5 

0. 31 b 

1. 19 C 

-1. 25 a 

0. 00 b 

0. 00 b 

1. 75 C 

50.0 

0. 31 b 

1. 38 C 

-0. 75 a 

0. 00 ab 

0. 69 b 

1. 25 C 

35.4 

0. 05 a 

0. 22 a 

0. 37 a 

0.16 a 

0. 00 a 

-0. 37 a 

0. 42 a 

13.2 

-1. 00 a 

0. 05 b 

-0. 21 ab 

-0. 05 ab 

0. 00 ab 

-1.00 a 

-O. 50 ab 

17. 5 

-0.13 a 

-0. 56 a 

-0. 44 a 

-0. 13 a 

0. 00 a 

-0. 19 a 

1. 81 b 

39.6 

0. 06 a 

-0. 69 a 

1. 19 b 

0. 00 a 

-0. 19 a 

-0. 38 a 

31. 3 

0. 44 b 

-0. 75 a 

0. 75 b 

0. 00 ab 

-0. 13 ab 

-0. 19 ab 

25.0 

0. 06 ab 

0. 56 b 

-0. 56 a 

0. 13 ab 

0. 00 ab 

0. 50 b 

-1. 13 a 

28. 1 

0. 25 ab 

0. 56 ab 

1. 06 b 

0. 50 ab 

0. 00 a 

0. 50 ab 

0. 25 ab 

17. 7 

美味しさ（‘千両二号＇と比較して，非常に不味い：ー 3, 同じ： 0, 非常に美味しい： 3) 

-1. 00 a 

-0. 16 ab 

0. 16 b 

0. 68 b 

0. 00 b 

0. 42 b 

-0. 68 a 

28. 1 

-0. 29 a 

-0. 61 a 

-0. 50 a 

-0. 21 a 

0. 00 a 

0. 89 b 

0. 26 ab 

25. 1 

渋味，歯ごたえ，油っこさ，甘味（‘千両二号＇と比較して，非常に弱い：ー 3, 同じ： 0, 非常に強い： 3) 

水気（‘千両二号＇と比較して，非常に少ない： ー3, 同じ： 0, 葬常に多い： 3) 

味の浸透('千両二号＇と比較して，非常に悪い： ー3, 同じ： 0, 葬常に良い： 3) 

農なるアルファベット聞ではSteel-Dwass法により 5%水準で有意差あり（揚げ出しと煮浸し1まn=l9, その他はn=l6)

x次式により算出した値
(I max-I min) --a-6 X 100 (I max : 各調理における評価指数の最大値， Imin: 各調理における評価指数の最小値）

-0. 13 ab 

-0. 63 a 

-0. 88 a 

-0. 25 ab 

0. 00 b 

-0. 27 ab 

0. 63 b 

25. 0 
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評価指数は，‘筑陽’が-0.21と‘千両二号’に次いで

高く，‘庄屋大長＇と‘あのみのり’がそれぞれ—1.11,

-1.24と低く，他の 3品種・系統は-0.63~-0.37であっ

た．果皮の歯ごたえの評価指数は，‘筑陽’が 0.05と

高く，‘あのみのり＇と‘庄屋大長’が -1.00と低く，

他の 4品種・系統は-0.50~0.00であった．味の浸透

の評価指数は，‘庄屋大長’が 0.89と高く，次いで‘矢

田系’が 0.26であり，他の 5品種は-0.61~0.00であ

った．

果肉の歯ごたえに関する評価指数の変動率は

20.6%と他の調理法と比べて小さかった．

5)蒸し

すべての官能評価項目で有意な品種・系統間差が

認められた．美味しさの評価指数は，‘筑陽’が 0.50

と高く，次いで‘あのみのり'''みず茄’および‘庄

屋大長’が‘千両二号＇とほぼ同等で -0.06であり，

さらに‘くろわし＇が -0.50であり，‘矢田系＇は -1.69

と特に低かった．渋味の評価指数は，‘くろわし＇が

0.40と高く，‘筑陽’が-0.56と低<'他の 5品種・系

統は-0.44~0.25であった．果肉の歯ごたえの評価指

数は，‘矢田系’が 1.81と高く，次いで‘くろわし'

が0.73であり，‘筑陽＇は -0.44と低く，他の 4品種

では-0.38~0.31であった．果皮の歯ごたえの評価指

数は，‘矢田系＇で 1.81と特に高く，他の 6品種は-0.56

~0.00であった水気の評価指数は，‘筑陽’と‘庄

屋大長’がそれぞれ 0.56,0.50と高く，‘くろわし'

と‘矢田系’がそれぞれ-0.56,-1.13と低く，他の 3

品種は0.00~0.13であった．

美味しさに関する評価指数の変動率は 36.5%と他

の調理法と比べて大きかった．

6)焼き

すべての官能評価項目で有意な品種・系統間差が

認められた美味しさの評価指数は，‘矢田系’が 0.19

と‘千両二号’よりわずかに高く，‘庄屋大長＇と'<

ろわし＇がそれぞれ -0.75,-0.80と低く，他の 3品種

は-0.53~-0.20であった．渋味の評価指数は，‘くろわ

し＇と‘庄屋大長’がそれぞれ 0.75,0.56と高く，‘矢

田系’が-0.63と低く，他の 4品種は 0.00~0.31であ

った．果肉の歯ごたえの評価指数は‘矢田系’が 0.69

と高く，次いで‘あのみのり'''千両二号'''みず

茄'''庄屋大長'''筑陽’の順で，‘くろわし＇は -1.50

と低かった水気の評価指数は，‘くろわし＇が 1.06

と高く，標準品種の‘千両二号’が低く，他の 5品

種・系統は 0.25~0.56であった．甘味の評価指数は，

‘矢田系’が 0.63と‘千両二号’より高く，‘筑陽'

と‘くろわし＇がそれぞれ -0.63,-0.88と低く，他の

3品種は-0.27~-0.13であった．

美味しさと水気に関する評価指数の変動率は，そ

れぞれ 16.5%,17.7%と他の調理法と比べて小さかっ

た．

7)美味しさと他の官能評価項目の相関

各調理法における美味しさと他の官能評価項目と

の相関を第2-7表に示した．塩漬けと調味漬けでは水

気と美味しさの間で有意な正の相関が認められた．

焼きでは，渋味と美味しさの間で有意な負の相関，

果肉の歯ごたえならびに廿味と，美味しさの間で有

意な正の相関が認められた．

8)官能評価指数の各調理法間における相関

官能評価指数の各調理法間における相関を第 2-8

表に示した．美味しさの評価指数については，塩漬

けと調味漬けならびに塩漬けと蒸しの間において，

渋味の評価指数については，塩漬けと調味漬けなら

びに塩漬けと揚げ出しの間において，果肉の歯ごた

えについては，塩漬けと調味漬けの間ならびに揚げ

出しと蒸しの間において，水気の評価指数について

は塩漬けと調味漬けの間において，それぞれ有意な

正の相関が認められた．また，焼きについては，果

肉の歯ごたえにおける揚げ出しとの間を除き，他の

調理法との間の相関係数の絶対値が，すべて 0.5未満

であった．

2. 塩漬け前後の水分含有率

塩漬け前の水分含有率は，‘矢田系’が‘筑陽'''み

ず茄'' '千両二号’および‘庄屋大長’より有意に

大きかったが，塩漬け後は ‘筑陽’と‘矢田系’の

間においてのみ有意な差が認められた（第 2-9表）．

水分含有率は塩漬け前後の間で有意な正の相関が認

められたが，塩漬けしたナスの水気と塩漬け前ある

いは塩漬け後の水分含有率との間には高い相関は認

められなかった（第 2-10表）．

3. クロロゲン酸含量と総ポリフェノール含量

果肉部におけるクロロゲン酸含量は，‘くろわし'

と‘みず茄’でそれぞれ 184mg・100 g―1FW, 168 mg・ 

100 g-1FWと特に多く，次いで‘千両二号'''あのみ

のり'''矢田系’の順に多く，‘筑陽’と‘庄屋大長'
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第2-7表 各調理法における美味しさと他の官能評価項目の間の相関係数

塩漬け 調味漬け 揚げ出し 煮浸し 蒸し 焼き

渋味 -0.200 -0.200 

果肉の歯ごたえ -0.557 -0.471 

果皮の歯ごたえ -0.500 -0. 771 

水気 0. 900 * 0. 886 * 

油っこさ

味の浸透

廿味

-0.054 -0. 143 

0.509 0. 179 

0. 741 -0.027 

-0.652 

0. 750 

-0.670 

-0. 750 

-0.313 

0. 750 

-o. 964 ** 
0. 857 * 

-0. 768 

0. 929 * 

スピアマンの順位相関係数の検定により荘は1%水準，＊は5%水準で有意（塩漬けと調味漬けは
n=6, その他はn=7)

第2-8表 官能評価指数の各調理法間における相関係数

塩漬け 調味漬け 揚げ出し 煮浸し 蒸し

調味漬け 0. 929 * 

揚げ出し—0. 186 -0.029 

美味しさ 煮浸し 0.043 -0.086 0.080 

蒸し 0. 900 * 0. 700 -0. 170 0. 036 

焼き 0.243 0.429 0. 152 0.250 -0.036 
- -

調味漬け 0. 929 * 

揚げ出し 0. 943 * 0. 814 
渋味 煮浸し 0.729 0.600 0.429 

蒸し 0.400 0.414 0. 134 0.473 

焼き 0. 129 0.086 -0. 196 0.071 0.080 
- -

調味漬け 0. 986 * 

揚げ出し 0.829 0.814 

果肉の歯ごたえ煮浸し 0.429 0.471 -0.071 

蒸し 0. 829 0. 814 0. 857 * -0. 107 

焼き 0.200 0.071 0.607 -0.286 0.429 
- -

調味漬け 0.843 

込揚げ出し 0.814 0.543 
果皮の歯ごたぇ

煮浸しー0.186 -0.543 0.223 

蒸し 0.043 -0. 143 0.027 -0.205 
- -

調味漬け 1. 000 ** 

水気 蒸し 0.657 0.657 

焼き ー0.157 -0. 157 0. 339 

スピアマンの順位相関係数の検定により＊＊は1%水準，．は5%水準で有意（塩漬け
ならびに調味漬けと他の調理法間はn=6, その他はn=7)

(67) 

第2-9表 塩漬け前後のナスの水分含有率の

品種・系統間差

第2-10表 ナスの塩漬け前の水分含有率と塩漬け後の水分含
有率並びに水気の間の相関係数

水分含有率（％）

塩漬け前 塩漬け後
品種・系統

筑陽 93. 7ぷ 91. 9 a 

くろわし 93. 9 ab 92. 2 ab 

みず茄 93. 8 a 92. 2 ab 

千両二号 93. 7 a 92. 1 ab 

庄屋大長 93. 7 a 92. 1 ab 

矢田系 94. 2 b 92. 6 b 

z異なるアルファベット間ではTukey法に

より 5%水準で有意差あり (n=lO)

水分含有率

塩漬け前 塩漬け後

塩漬け後の水分含有率 0. 938 ** 

塩漬け後の水気 ー0.543 -0. 543 

＊＊ピアソンの相関係数の検定により 1%水準で有意 (n=6)
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第2-11表 ナスのクロロゲン酸含量と総ポリフェノール含量

クロロゲン酸含量 総ポリフェノール含量

品種・系統 (mg•lOOg—1FW) (mg・lOOg―1FW) 

果肉部 果皮部 果肉部 果皮部

あのみのり 113 bcz 642 d 196 be 817 cd 

筑陽 74 a 478 C 167 ab 605 b 

くろわし 184 d 703 e 293 d 999 e 

みず茄 168 d 616 d 225 C 730 cd 

千両二号 148 cd 634 d 199 be 841 d 

庄屋大長 61 a 335 a 154 a 443 a 

矢田系 93 ab 394 b 193 be 511 a 

z異なるアルファベット間ではTukey法により 5%水準で有意差あり (n=3)

第2-12表 生果実のクロロゲン酸含量ならびに総ポリフェノール含量と調理後の渋味の間の相関係数

塩漬け 調味漬け 揚げ出し 煮浸し 蒸し 焼き

果肉部のクロロゲン酸含量 0. 929 * 1. 000 ** 0. 875 * 0. 536 0. 366 0. 071 

果皮部のクロロゲン酸含量 0. 986 * 0. 886 * 0. 768 0. 464 0. 116 -------------- ------------- ------------------------- ----- - -・ 
果肉部の総ポリフェノール含量 0. 929 * 1. 000 ** 0. 875 * 0. 519 0. 366 0. 071 

果皮部の総ポリフェノール含量 0. 986 * 0. 886 * 0. 714 0. 571 0. 205 

スピアマンの順位相関係数の検定により＊＊は1%水準，りま5%水準で有意（塩漬けと調味漬けはn=6, その他はn=7)

ではそれぞれ 74mg・100 g―1FW, 61 mg・100 g―1FWと

特に少なかった（第 2-11表）．果皮部におけるクロロ

ゲン酸含量は，‘くろわし＇で 703mg・100 g―1FWと最

も多く，次いで‘あのみのり'''千両二号'''みず

茄’で多く，‘庄屋大長’では 335mg・100 g―1FWと最

も少なかった．

果肉部における総ポリフェノール含量は，‘くろわ

し’で 293mg・100 g-1FWと最も多く，次いで‘みず

茄'''千両二号'''あのみのり'''矢田系’で多く，

‘筑陽’で 167mg・100 g―1FWであり，‘庄屋大長’で

は 154mg・100 g―1FWと最も少なかった．果皮部にお

ける総ポリフェノール含量は，‘くろわし’で 999mg・ 

100 g―1FWと最も多く，次いで‘千両二号＇と‘あの

みのり’で多く，さらに‘みず茄'''筑陽’の順で，

‘矢田系’と‘庄屋大長’ではそれぞれ 511mg・100 

g―1FW, 443 mg・100 g―1FWと特に少なかった．

塩漬け，調味漬けおよび揚げ出しでは，渋味と，

果肉部のクロロゲン酸含量ならびに総ポリフェノー

ル含量の間において， 0.875~1.000と有意な正の相関

が認められた（第 2-12表）．塩漬けと調味漬けでは，

渋味と，果皮部のクロロゲン酸含量ならびに総ポリ

フェノール含量の間において， 0.886~0.986と有意な

正の相関が認められた．煮浸し，蒸しおよび焼きで

は，クロロゲン酸含量あるいは総ポリフェノール含

量と渋味の間において，有意な相関は認められなか

った．

考察

本研究では， 6~7の品種・系統を対象に調理後の

官能評価と塩漬け前後の水分含有率ならびに生果実

のクロロゲン酸含量と総ポリフェノール含量を測定

したナス料理は多様であるため，加熱を伴わない

漬け調理に加え，揚げ，煮，蒸しおよび焼きの 4種

の加熱法を用いる調理を選定して調査を行った．

塩漬けでは，水気が多い品種・系統ほど美味しい

と評価された（第 2-7表）．塩漬け前後の水分含有率

については有意な品種・系統間差が認められたもの

の（第 2-9表），水分含有率と塩漬け後の水気の間に

おいて正の相関は認められず（第 2-10表），食した際

の水気は水分含有率を感じているのではないことが

示唆された．ナスの果肉の細胞構造には品種・系統

間差があることが報告されており双細胞間隙の形と

大きさの違いが，咀喘時の果肉から出る水分の量に

影響を及ぼしている可能性がある．

調味漬けでは，塩漬けと同様に，水気が多い品種・
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系統ほど美味しいと評価された（第 2-7表）．また，

果皮の歯ごたえが弱いほど美味しいと評価される傾

向があった (p=0.08).これらのことは，大阪府の‘水

なす＇が，果皮が軟らかく多汁性であることで漬物

業者に高く評価されている 46,71)ことと符合している．

また，調味漬けでの渋味について，品種・系統間の

相対的な関係は塩漬けと同様であったが（第2-8表），

評価指数の変動率が小さく，品種・系統間で認めら

れた評価の差異は塩漬けほど明確ではなかった（第

2-6表）．調味漬けの複雑な味付けが渋味を感じにく

くさせているのであろう．

揚げ出しでは，他の調理法と異なり，果皮の歯ご

たえが強いほど美味しいと評価される傾向があった

(p=0.07, 第 2-7表）．揚げ出しには，揚げた果肉を

器に盛り，その上に別に揚げた果皮を散らし載せて，

出し汁をかける 6)という果皮だけの食感を味わうた

めの調理法もあることから，油で揚げた果皮の歯ご

たえは，本試験のような品種・系統間の比較で認め

られた以上に，揚げ出しの美味しさに影響を及ぼす

重要なテクスチャーである可能性が高い．また，前

節の素揚げしただけのナスの官能評価においても，

本試験と同様に，油っこさについて，‘矢田系＇と，

‘庄屋大長’ならびに‘みず茄’の間に有意な差が

認められた．このことは，味付けしても油っこさの

感じ方が大きく変化しないことを示唆している．渋

味について，品種・系統間の相対的な関係が塩漬け

と同様であったが（第 2-8表），評価指数の変動率が

小さく，品種・系統間で認められた評価の差異は調

味漬けと同様，塩漬けほど明確ではなかった（第2-6

表）．ナスを食用油で調理すると渋味の感じ方が弱ま

る37)ためと考えられる．

煮浸しでは味の浸透が良いほど美味しいと評価さ

れる傾向があり (p=0.07),渋味と美味しさの間，果

肉ならびに果皮の歯ごたえと美味しさの間に，一定

の関係性は認められなかった（第 2-7表）．このこと

は，煮浸しは，複雑な味付けで渋味が感じにくくな

っており，また，物理的性質への応答であるテクス

チャーよりも味付けで美味しさを感じる調理法であ

ることを示している．

蒸しでは果肉の歯ごたえが弱いほど美味しいと評

価される傾向があり (p=0.07),焼きでは果肉の歯ご

たえが強いほど美味しいと評価された（第 2-7表）．

また，蒸しでは水気が多いほど美味しいと評価され

る傾向があり (p=0.07),焼きでは水気が少ないほど

美味しいと評価される傾向があった (p=0.06).加熱

方法が異なる調理法で全く反対のテクスチャーが好

まれる理由については不明であるが，蒸しが食べる

直前に単純な味付けをする調理法であるために， し

っかりと味を染み込ませて食べる煮浸しと比較して，

果肉の歯ごたえや水気といった物理的な官能がより

強く美味しさに影響する可能性がある．

焼きでは，渋味が弱いほど，また，廿味が強いほ

ど美味しいと評価された（第 2-7表）．焼きは， とろ

っとした食感と廿味を引き出す調理法とされており

10), 果肉の歯ごたえがあり水気が少ないことがとろっ

とした食感につながり，また，渋味の弱さがより廿

味を強調し，美味しさをもたらしていると推察され

る．官能評価指数について，焼きと他の調理法との

間の相関係数の絶対値が，果肉の歯ごたえにおける

揚げ出しとの間を除き，すべて 0.5未満であったこと

から（第 2-8表），焼きに対する官能は他の調理法と

大きく異なることが示唆された．また，調理に要す

る時間がそれぞれ6~7分， 5~8分と長かった大型の

‘くろわし＇と‘矢田系’においても，果肉が焼け

焦げることなく中心部まで加熱することができた．

直火によって果皮だけを焦がしながら加熱する焼き

は，水分含有量が多いナスに極めて適した調理法と

考えられる．なお，焼きナスに利用される福岡県の

‘博多長'87)と同じ大長形の‘庄屋大長’が，クロロ

ゲン酸含量が少ないにもかかわらず（第2-11表），渋

味が強く感じられ美味しさの評価が低かった（第2-6

表）ことについては，他の品種と比べて果径が小さ

いために，果皮の焦げた部分の味がより多く果肉表

面に残った可能性が考えられる．果実径が小さい大

長系品種の焼きについては，調理に熟練を要するの

かもしれない．

ナス果実の渋味はクロロゲン酸を含むポリフェノ

ールによるもの 36,37)と報告されているが，本試験に

おいては，生果実のクロロゲン酸含量あるいは総ポ

リフェノール含量と調理後の渋味の間で，塩漬け，

調味漬けおよび揚げ出しではそれぞれ高い相関が認

められた一方で，煮浸し，蒸しおよび焼きでは相関

が認められなかった（第2-12表）．クロロゲン酸につ

いては，①そのままあるいは脱気水に溶解して食す

ると渋味を感じないが，ポリフェノールオキシダー

ゼを含む水に溶解して食すると著しい渋味を感じる

34), ②果実重量当たりの含有最は焼いた場合にわずか

に低下し，蒸す，煮る，炒めるおよび揚げるという

調理では増加する”＼③加水分解によって生じるカ

フェ酸はナス特有の渋味を呈する 34)という特徴が報



(70) 奈良県農業研究開発センター研究報告 第49号(2018年 3月）

告されている． しかし，調理過程における分解，酸

化といった化学変化については明らかにされておら

ず，生果実のクロロゲン酸含量と調理後の渋味の関

係を解明するためには更なる調査が必要である．

なお，果肉部におけるクロロゲン酸含量に関する

‘筑陽'''くろわし'''千両二号’および‘庄屋大

長’の相対的な関係（第 2-11表）は，夏季のハウス

栽培で得られた果実について調査した堀江・安藤 13)

の報告と一致した．

7品種・系統を比較した本試験の結果から推定され

る品種・系統ごとの調理適性は以下のとおりである．

単為結果性の実用品種‘あのみのり＇は，揚げ出

し，蒸しおよび焼きでは 7品種・系統の中で中程度

に美味しいと評価されており，これらの調理に適し

た品種である．

‘筑陽＇は，塩漬けあるいは調味漬けをすると水

気が多く感じられ，これらの漬け調理に適しており，

また，蒸しにも，調理後の果肉の歯ごたえが弱く適

している．

‘くろわし＇は，揚げ出しにおける美味しさの評

価が標準品種‘千両二号＇とほぼ同等であり，本研

究で行った調理の中では揚げ出しに最も適している．

米ナスは西洋料理の素材として油とチーズを使う料

理によく用いられている 60,66)ことから，本研究で行

った調理がいずれも洋風でなかったために，‘くろわ

し＇の美味しさが高く評価されなかった可能性があ

る．

‘みず茄＇は，塩漬けと調味漬けには，調理後の

水気が多く，果皮の歯ごたえが弱く，大阪府の‘水

なす＇と同様に 46,71)' 適している．

‘千両二号＇はいずれの調理法においても中程度

以上に美味しいと評価され，本試験で行ったいずれ

の調理法にも適した品種である．育成• 発表が 1964

年と古いにもかかわらず，長卵形ナスの代表的品種

として全国で最も広く栽培されている 87)理由の一つ

が，調理適性の広さであると考えられる．

‘庄屋大長＇は味の浸透性に優れ，煮浸しに適し

ている．

‘矢田系＇は，揚げ出しには，調理後に果肉の歯

ごたえが残るために，また，焼きには，果肉の歯ご

たえと甘味が強く，渋味が弱く，水気が少なく感じ

られるために，それぞれ適している．

ナスの売り場に調理法を示したリーフレットや「麻

婆ナス」など市販の合わせ調味料が並べられること

はあっても，昭和時代の八百屋の店頭で見られたよ

うに，食べ方に関する助言が直接消費者に対して行

われることは極めて少ない．ナス科のヒ°ーマン・ト

ウガラシ類はもとより，ダイコン，カブ，ツケナな

どの葉根菜類も大きさと形において多様性に富んで

おり，地域や品種によって特有の調理方法が発達し

ている品目が多い．我が国で長い栽培の歴史を持ち，

各地で多様な在来品種が成立したこれらの野菜につ

いては，調理適性の異なる品種がより広く流通し，

それらを消費者が上手く利用できるようになれば，

日本の食生活が一層豊かになると期待される．今後，

地域特産野菜の産地形成を進めるに当たっては，品

種ごとの調理適性を踏まえた簡便な調理方法を，売

り場での店員による解説や調理実演によって提案す

ることが必要と考えられる．

奈良県在来系統の丸ナス‘矢田系’については，

揚げ出しと焼きに適することが判明し，業務用食材

として利用している飲食店においても， しつかりと

した果肉の歯ごたえと甘み，さらには球状という形

を楽しめる調理がなされていると推察される．実際

に，大阪市内の料理店からは，‘矢田系’の焼きにつ

いて，肉質が細やかで甘さがあり，醤油を少しだけ

付けて食べるのが美味しいという評価を得ており，

同店では，同じく丸ナスの‘賀茂ナス＇を焼き調理

することがあり，調理後丁寧に皮をむけば，扁平な

球形状に盛りつけができるとのことである（中村，

私信）．しかし，本研究のような調理・加工適性から

の評価だけでは，‘矢田系’が初夏から盛夏までの期

間，高単価で市場取引されるほど業務利用者にとっ

て欠かせない食材となっている理由を明らかにする

ことはできなかった．今後は，‘矢田系’を実際に利

用している飲食店や宿泊施設への聞き取り調査を行

い，業務用高級食材としての利用実態を明らかにす

る必要があろう．‘矢田系’が業務利用上不可欠な野

菜である理由を明らかにすることで，他の地域特産

野菜についても，経済的に価値の高い野菜として需

要を創出するための手掛かりが得られる可能性があ

る．

以上のように，ナスは調理法の適否が品種・系統 第3節摘要

によって大きく異なることが確認された． しかし，

野菜は量販店においてセルフ販売されることが多く， 第2章では，「大和の伝統野菜」に認定されている
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大和丸ナスの加工調理特性を明らかにして，家庭利

用を促し消費拡大を図るため，大和丸ナスの 1系統

の‘矢田系’および果形の異なる主要な広域流通品

種を用いて，加熱調理前後の物性の変化と加熱後の

食味・食感の差異を調査した．さらに，食事に供さ

れる形にまで味付けを施して官能評価を行い，業務

用高級食材として流通する‘矢田系’の特徴につい

て考察した．

第 1節では，大和丸ナスの 1系統の‘矢田系’と，

果形と肉質が異なる以下の 4品種，‘くろわし'(米

ナス群），‘みず茄'(長卵形群），‘千両二号' (長

卵形群），および‘庄屋大長'(大長形群）について，

調理前後の物性測定と調理後の官能評価を実施した．

ナス料理は多様であるが，漬け物加工を除くほとん

どの料理で加熱を伴うため，調理は2cm角に切断し

た果肉を蒸す方法と食用油で素揚げする方法により

行い， 自然冷却後の水分含有率と硬度を測定した．

官能評価は揚げたナスの果肉について行い，美味し

さならびに油っこさに対する食感を評価した．果肉

の重量は，いずれの品種・系統においても蒸すと増

加し，揚げると減少した．加熱調理前の果肉の水分

含有率は，‘みず茄’で最も大きく，‘くろわし’で

最も小さかった．蒸した果肉の水分含有率は，いず

れの品種・系統においても加熱調理前と比較して微

増したが，品種・系統間で有意な差は認められなか

った．揚げた果肉の水分含有率は，いずれの品種・

系統においても，調理前と比較して著しく減少し，

品種・系統間の相対的な関係が調理前後で大きく異

なった．このことは，加熱調理前の測定値では揚げ

た果肉の水分を説明できないことを示しており，消

費場面を想定した品質評価を行うためには，調理を

行ったうえで比較することが重要と考えられた．‘矢

田系＇と‘くろわし＇は，揚げた際の油分含有量が

特に小さく，水分が多く残存した．加熱調理前の果

肉硬度はいずれの品種・系統間においても有意差が

認められ，‘くろわし＇で最も大きく，‘みず茄’で

最も小さかったまた，加熱調理後の果肉硬度の品

種・系統間の相対的な関係も調理前とは大きく異な

ったこのことは，揚げた果肉の水分と同様に，加

熱調理前の測定値では調理後の硬度を説明できない

ことを示している．揚げたナスについて実施した官

能評価では，油っこさに対する食感において，品種・

系統間で統計的に有意な差が認められ，さらに揚げ

た果肉の水分含有率あるいは油分含有量との間で高

い相関があった．このことは，揚げた際の油の吸収

程度の品種・系統間での違いを，食感として明確に

感じられることを示している．‘矢田系＇は，他の 4

品種と比べ，加熱後にやや硬めで型崩れしにくく，

揚げた際に水分が多く残り油分が少ないことが明ら

かになる一方で，揚げた果肉の官能評価では美味し

さについて他品種との明確な差は認められなかった．

本節では， 2種類の加熱調理に関して物性調査を行い，

味付けを施さない素揚げについて官能評価を実施し

たが，硬さや油っこさなどの食感が大きく異なる品

種・系統の間においても美味しさの違いを見いだす

ことはできなかったナスについては，味が淡泊で

強い香りもないことが様々な調理法に適する大きな

要因と考えられるが，以前から果肉の物性が異なる

品種群はそれぞれ適する調理法も異なることが指摘

されており，果実の物性と調理方法に対する適性と

の関係について検討するためには，食事として供さ

れる形，すなわち味付けを施した料理を対象として，

品種特性評価を行う必要があると考えられた．

第2節では，第 1節で供試した品種・系統に，奈良

県への導入が始まった単為結果性を有する‘あのみ

のり'(長卵形群）と長形群の‘筑陽’を加えて，和

風の調理法，すなわち，塩漬け，調味漬け，揚げ出

し，煮浸し，蒸しおよび焼きの 6種の調理を施し，

官能評価を行った．また，塩漬け前後の水分含有率

の変化と，渋味に影響を及ぼすとされるクロロゲン

酸含量と総ポリフェノール含量を測定し，官能評価

結果との関係を解析した．美味しさについては揚げ

出しを除くすべての調理法において，渋味は塩漬け，

蒸しおよび焼きにおいて，果肉の歯ごたえと水気に

ついては調査したすべての調理法において，果皮の

歯ごたえについては塩漬け，調味漬け，煮浸しおよ

び蒸しにおいて，それぞれ有意な品種・系統間差が

認められた．揚げ出しの油っこさ，煮浸しの味の浸

透焼きの廿味についても，それぞれ品種・系統間差

が認められた．美味しさとの間で有意な相関が認め

られた官能評価項目は渋味，果肉の歯ごたえ，水気

および廿味であった．塩漬け，調味漬けおよび揚げ

出しでは，果肉のクロロゲン酸含量ならびに総ポリ

フェノール含量と，調理後の渋味の間で有意な正の

相関が認められた．なお， 7品種・系統を比較した本

試験の結果から推定される品種・系統ごとの調理適

性は以下のとおりである．単為結果性の実用品種‘あ

のみのり＇は，揚げ出し，蒸しおよび焼きでは 7品

種・系統の中で中程度に美味しいと評価されており，

これらの調理に適した品種である．‘筑陽’は，塩漬
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けあるいは調味漬けをすると水気が多く感じられ，

これらの漬け調理に適しており，また，蒸しにも，

調理後の果肉の歯ごたえが弱く適している．‘くろわ

し＇は，揚げ出しにおける美味しさの評価が標準品

種‘千両二号’とほぼ同等であり，本研究で行った

調理の中では揚げ出しに最も適している．米ナスは

西洋料理の素材として油とチーズを使う料理によく

用いられていることから，本研究で行った調理がい

ずれも洋風でなかったために，‘くろわし’の美味し

さが裔く評価されなかった可能性がある．‘みず茄'

は，塩漬けと調味漬けには，調理後の水気が多く，

果皮の歯ごたえが弱く，大阪府の‘水なす’と同様

に適している．‘千両二号はいずれの調理法におい

ても中程度以上に美味しいと評価され，本試験で行

ったいずれの調理法にも適した品種である．育成・

発表が 1964年と古いにもかかわらず，長卵形ナスの

代表的品種として全国で最も広く栽培されている理

由の一つが，調理適性の広さであると考えられた．

‘庄屋大長＇は味の浸透性に優れ，煮浸しに適して

いる．‘矢田系’は，揚げ出しには，調理後に果肉の

歯ごたえが残るために，また，焼きには，果肉の歯

ごたえと廿味が強く，渋味が弱く，水気が少なく感

じられるために，それぞれ適している．このように，

奈良県在来系統の丸ナス‘矢田系＇は，揚げ出しと

焼きにおいて果肉の歯ごたえと廿みに優れ，最も高

い適性を有することが判明し，業務用食材として利

用している飲食店においても，しつかりとした果肉

の歯ごたえと廿み，さらには球状という形を楽しめ

る調理がなされていると推察された． しかし，本研

究のような調理・加工適性からの評価だけでは，‘矢

田系’が初夏から盛夏までの期間，高単価で市場取

引されるほど業務利用者にとって欠かせない食材と

なっている理由を明らかにすることはできなかった．

今後は，‘矢田系’を実際に利用している飲食店や宿

泊施設への聞き取り調査を行い，業務用高級食材と

しての利用実態を明らかにする必要があろう．‘矢田

系’が業務利用上不可欠な野菜である理由を明らか

にすることで，他の地域特産野菜についても，経済

的に価値の高い野菜として需要を創出するための手

掛かりが得られる可能性がある．

第3章 奈良県在来のッケナの系統群大和マナの食

味特性

奈良県在来のツケナである大和マナ (Brassicarapa 

L. Oleifera Group) I)は，生産振興と地域文化資源の保

存を目的に行っている県の伝統野菜支援施策により，

第 1章の‘味間いも’および第 2章の大和丸ナスと

同様に「大和の伝統野菜」に認定されている．従来

の栽培種は，表現型における個体間のばらつきが大

きく 54), コマツナやシロナの凡品種のように一斉収

穫することが難しい固定種であった 53)が， 2010年に，

凡品種の‘夏なら菜,62)と‘冬なら菜,61)が育成され，

軟弱野菜農家の主要な栽培品目に位置付けられるよ

うになったその結果，近年は，五條市，大和高田

市および宇陀市で周年栽培され，首都圏への出荷も

行われるようになり，県内では日常的な野菜として

定着してきた大和マナの F,の2品種は，①表現型

を斉ーにすること，②固定種で見られる収穫後の外

葉の黄化を緩和すること，③機能性成分 45,48, 64)の一

つであるイソチオシアネート含量 70,79)を安定させる

ことを目標として，Sハプロタイプに着目しながら 4),

ナント種苗株式会社，奈良県，奈良先端科学技術大

学院大学および奈良女子大学が共同で育成した．夏

季栽培用の‘夏なら菜’は生育が遅く，冬季栽培用

の‘冬なら菜’は生育が早いことを特徴としている．

育成後，速やかに新品種の需要を喚起し消費現場

に浸透させるためには，調理提案を行う必要がある

と考え，育成初期の段階から大和マナの食味特性調

査を開始したまず，凡品種の遺伝資源とした固定

種について，引き続き， F,品種育成過程の組合せ検

定で有望と認められた F,系統について，食味特性を

全国の生産・流通量が最も多いッケナであるコマツ

ナと比較した．

第 1節 大和マナの固定種とコマツナの調理・加工

適性の比較

奈良県では， 2005年からナント種苗株式会社，奈

良先端科学技術大学院大学および奈良女子大学と共

同で，斉一性に優れた大和マナの凡品種の育成を開

始したが，育成後，速やかに新品種の需要を喚起し

消費現場に浸透させるためには，調理提案を行う必

要があると考え，育成初期の段階から大和マナの食

味特性調査を開始した．その第 1段階として， F1品

種の遺伝資源とした奈良県在来の固定種の食味特性

を全国の生産・流通量が最も多いッケナであるコマ

ツナと比較した．
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材料および方法

1. 試料

大和マナとコマツナはそれぞれ‘大和真菜'(集団

採種による固定種，ナント種苗（株））と‘楽天'(タ

キイ種苗（株））を供試し，奈良県農業総合センター

（現在，農業研究開発センター）の雨除けハウスに

おいて， 2007年 11月 6日に播種した．草丈が 25~

30 cmとなった 2008年 1月21日~2月 13日に収穫

し，収穫当日に用いた

2. 試料の調製

調理法は，以下に示すとおり，味付けを施さない

で供する蒸しとゆで，ならびに味付けを施す塩漬け，

調味漬けおよび煮浸しとした．漬け時間は 2水準設

けた．室内の温度設定は 20℃とし，加熱を伴う調理

では，第 2章，第 1節と同じ器具を用いた．蒸しと

ゆででは調理後に，その他では調理前に，葉の軸方

向に対して直角に 3cm長に切断し， 3cmに満たない

部分は廃棄した．

1)蒸し

第 2章，第 1節の方法に準じて， 3分間蒸した．蒸

した後は試料の入ったざるを取り出し，室温まで放

冷した後，切り分けて供試した．

2)ゆで

調理器具は蒸しと同じとした．鍋に重量比 20倍量

の水を入れ加熱し，沸騰後に試料を投入して 2分間

煮沸した．煮沸後はざるに取り出し，約 30秒間常温

の水道水に浸した後，ペーパータオルで水分を絞り

取った．切り分けた後，供試した．

3)塩漬け

ポリエチレン製の袋内に切断した葉身と葉柄を並

ベ，重量比 1.0%の食塩を振りかけ，手早く混合した．

袋の上にポリエチレンコーティングされた漬物用の

重石を載せ，室内で4時間，あるいは 5℃設定の冷蔵

庫内で 7日間，それぞれ静置した後，供試した．冷

蔵庫から出した試料は，品温が安定するまで室内で

放置してから供試した．

4)調味漬け

ポリエチレン製の袋内で，切断した葉身と葉柄お

よび等重量の調味液（浅漬けの素 レギュラー，エ

バラ食品工業（株））を混合した．袋の上に重石を載

せ，室内で 1時間，あるいは 5℃設定の冷蔵庫内で 7

日間，それぞれ静置した後，供試した．冷蔵庫から

出した試料の扱いについては塩漬けに準じた．

5)煮浸し

3Lの水に，薄口醤油（本醸造ヒガシマルしょうゆ

うすくち， ヒガシマル醤油（株）） 100 mLと調味料

(CO-OPだしの素（粉末），日本生活協同組合連合会）

30 gを加えて加熱し，沸騰後に， 2X 4cmに切断し

た油揚げ20枚，約 35gと切断した試料500gを入れ

て5分間加熱した．室温まで放冷した後に供試した．

3. 官能評価

美味しさ，歯ごたえ，舌触り，甘味，辛味および

えぐみをすべての調理について官能評価し，煮浸し

については外観を評価項目に加えた評価は葉身部

と葉柄部を区別して行った.2008年 1月 21日に蒸し

とゆでについて， 1月 24日に 4時間の塩漬けと 1時

間の調味漬けについて， 1月 31日に 7日間の塩漬け

と調味漬けについて， 2月 13 日に煮浸しについて，

‘大和真菜’をコマツナ‘楽天’と比較して評価し

た．美味しさは「非常に不味い」を3, 「非常に美味

しい」を 3として，歯ごたえ，廿味，辛味およびえ

ぐみは「非常に弱い」を3, 「非常に強い」を 3とし

て，舌触りと外観は「非常に悪い」を-3, 「非常に良

い」を 3として，また，いずれの官能評価項目にお

いても「同じ」を 0として， 7段階の評点法で評価し

た．

官能評価は，主に，評価経験が豊かな農業総合セ

ンター職員が行い，評価者数は， 1月 21日は男性 11

人と女性 4人の 15人， 1月24日は男性 13人と女性

4人の 17人， 1月 31日は男性 8人と女性 4人の 12

人， 2月 13日は男性 7人と女性 6人の 13人とした．

結果

‘大和真菜’は，コマツナ‘楽天’と比べて，蒸

しの葉柄において歯ごたえがわずかに弱く，ゆでの

葉身において甘味がわずかに弱<'1時間の調味漬け

の葉柄において辛味がわずかに強いと評価されたが，

その他の調理法，部位ならびに評価項目においては

有意な差は認められず， 7日間の調味漬けの葉柄にお

けるえぐみと，煮浸しの葉身と葉柄における辛味に

ついては，すべての評価者の回答が「同じ」であっ

た（第 3-1表）． しかし．調理法と試料の部位の各組

合せの全評価項目において「同じ」と回答した評価

者の割合は， 7日間の調味漬けの葉身で 25.0%, 7 

日間の塩漬けの葉柄で 16.7%,蒸しの葉柄で 13.3%

であり，その他の調理法と部位の組合せにおいては
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第3-1表 ‘大和真菜’の官能評価結果

調理法 部位
官能評価指数z 全項目で「同じ」と回答

美味しさ 歯ごたえ 舌触り 甘味 辛味 えぐみ 外観 した評価者の割合（％）

蒸し
葉身 ー0.40 -0. 27 -o. 27 -0. 33 0. 07 0. 33 - 0. 0 

葉柄 ー0.40 -0. 53 *Y 0. 00 -0. 40 -0. 07 0. 00 - 13. 3 
- - -

ゆで
葉身 ー0.40 -0. 33 -0. 07 -0. 67 * 0. 07 -0. 07 - 0. 0 

--------葉柄＿＿＿ーQ._!3_---二O.:..lJ ___ -=_0:._ O!_ __ _::-!!: ~O __二0:...O!_ __ -_Q. —~?_ ----=---------6..:. ?._ ------
塩漬け 葉身 ー0.29 0. 00 -0. 12 -o. 24 0. 18 0. 12 - 0. 0 

--(い匹皿~--葉柄---Q-_!8_ ----0.:.. 叩____0:..1~__ :__ーし駿___0:_ 1_? __ _Q._lを----=---------5..:. 色＿＿＿＿＿一
塩漬け 葉身 ー0.42 0. 00 -0. 08 -0. 33 0. 08 0. 33 - 8. 3 

(7日間） 葉柄 0. 08 0. 33 -0. 08 -0. 33 0. 50 -0. 08 - 16. 7 
- -
調味漬け 葉身 ー0.41 0. 24 0. 18 -0. 06 0. 29 -0. 06 - 5. 9 

(1時間） 葉柄 ー0.29 -0. 06 0. 06 -0. 41 0. 59 * 0. 18 - 5. 9 
- -
調味漬け 葉身 0. 25 0. 08 0. 08 -0. 33 0. 42 0. 08 - 25. 0 

(7日間） 葉柄 0. 42 0. 33 0. 25 -0. 1 7 0. 42 0. 00 X - 8. 3 
-- - -

煮浸し
葉身 0. 00 0. 15 -0. 23 -0. 23 0. 00 X -0. 08 -0. 23 7. 7 

葉柄 0. 00 0. 77 0. 23 -0. 62 0. 00 X -0. 23 0. 08 0. 0 

z以下の7段階の評点法で評価し，算出した平均値

美味しさ（コマツナ‘楽天＇と比較して，非常に不味い：ー 3, 同じ： 0, 非常に美味しい： 3) 

歯ごたえ，甘味，辛味，えぐみ（コマツナ‘楽天＇と比較して，非常に弱い：ー 3, 同じ： 0, 非常に強い： 3) 

舌触り，外観（コマツナ‘楽天＇と比較して，非常に悪い：ー 3, 同じ： 0, 非常に良い： 3) 

yウィルコクソン符号付順位和検定により，コマツナ‘楽天＇との間に，＊は 5%水準で有意差あり
（蒸しとゆではn=15, 塩漬け (4時間）の調味漬け (1時間）はn=17, 塩漬け (7日間）と調味漬け (7日間）はn=12,

煮浸しはn=l3)

xすべての評価者の回答が「同じ」であった

IO%未満であった．

考察

奈良県在来のツケナである大和マナを改良した新

品種の育成に備えて，大和マナの食味特性をコマツ

ナ‘楽天＇と比較した．調理法，試料の部位および

評価項目の組合せは86に上ったが，有意差が認めら

れたのは，蒸しの菓柄における歯ごたえ，ゆでの葉

身における廿味，および 1時間の躙味漬けの葉柄に

おける辛味のみであった．一方，各調理法・試料の

部位の全評価項目において差がないとした評価者の

割合は 25%以下であり，多くの評価者が何らかの違

いを感じたものの，評価者によって違いの感じ方に

ばらつきが多く有意な差となって現れなかった．大

和マナとコマツナを比較した本試険の結果は，複数

の調理における美味しさと食感について品種・系統

間差異が認められたサトイモやナスとは全く異なっ

ており，再度確認する必要があると考えられた．

第2節 大和マナ雑種第一代の2系統とコマツナの

調理・加工適性の比較

前節では，大和マナの凡品種の育成を見据え， F1

品種の遺伝資源である固定種の‘大和真菜'(ナント

種苗（株））の食味特性を， 7種の調理に対する 7つ

の項目を設けた官能評価によって，コマツナ‘楽天'

と比較したが，美味しさについては大和マナとコマ

ツナの間に有意差が認められず，有意な差が認めら

れたのは，蒸した葉柄の歯こ｀たえ，ゆでた葉身の甘

味，および 1時間の調味漬けをした葉柄の辛味のみ

であった．

2010年に育成された‘夏なら菜＇と‘冬なら菜'

は三元交配による E品種であるが， 2007~2008年に

は組合せ検定試験が実施され，二元交配による凡が

10系統作出された 52). そこで，組合せ検定において

有望と判断された 2系統とコマツナ‘楽天＇を供試

して，官能評価による食味特性調査を実施し，食味

に影響を及ぼすとされる内容成分のイソチオシアネ

ート含量 24), アスコルビン酸含量および硝酸態窒素
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含量 18), ならびに可溶性固形物の含有率である Brix

値と生体重当たりの総内容成分が占める割合である

乾物率を調査した．

材料および方法

1試料

F, 大和マナとして系統No.3(系統YM-4-1-l-2X系

統 YM-11-14-7-4) と系統 No.20(系統 YM-4-l-l-2X

系統YM-10-13-3-3)52l, コマツナは‘楽天'(タキイ

種苗（株））を供試し，奈良県農業総合センターの雨

除けハウスにおいて，2008年 11月 11日に播種した．

草丈が 21~25cm前後となった 2009年 1月 16日～

29日に収穫し，収穫当日に供試した（第 3-2表）．

2. 食味特性評価

1)試料の調製

調理法は，以下に示すとおり，味付けを施さない

で供する蒸しとゆで，ならびに味付けを施す塩漬け，

調味漬けおよび煮浸しとした．漬け時間は 2水準設

けた．室内の温度設定は 20℃とし，加熱を伴う調理

では，前節と同じ器具を用いた．調理後に，前節と

同様に，葉の軸方向に対して直角に 3cm長に切断し，

3cmに満たない部分は廃棄した．

(1)蒸し

前節の方法に準じた．

(2)ゆで

前節の方法に準じた

(3)塩漬け

漬け物容器（卓上早漬器 手軽る漬け NM-4.4,

アロン化成（株））内で試料を等重量の 6.0%食塩水

と混ぜて鎮圧し， 5℃設定の冷蔵庫内で 24時間，あ

るいは 7 日間，それぞれ静僅した．冷蔵庫から出し

た試料は，切り分けて，品温が安定するまで室内で

放置した後，供試した．

(4)調味漬け

漬け物容器内で，試料を等重量の調味液と混ぜて

鎮圧し， 5℃設定の冷蔵庫内で 24時間，あるいは 7

日間，それぞれ静置した．調味液は，調味料（漬物

用調味塩（あさ漬の素），つけもと（株））を重量比

15倍量の水に溶かして作製した．その他は，塩漬け

に準じた．

(5)煮浸し

前節の方法に準じた

2)官能評価

前節で評価対象とした，美味しさ，歯ごたえ，廿

味，辛味，えぐみおよび外観に，物理的な食感であ

る筋っぽさとしゃきしゃき感ならびに香りに関する

評価項目として風味・香りと青臭さを加えて官能評

価した．評価は葉身部と葉柄部を区別して行った．

2009年 1月 21日に蒸しとゆでについて， 1月 22日

に24時間の塩漬けと調味漬けについて， 1月28日に

7日間の塩漬けと調味漬けについて， 1月 29日に煮

浸しについて評価した．美味しさは「非常に不味い」

を 3, 「非常に美味しい」を 3として，歯ごたえ，筋

っぽさ， しゃきしゃき感，青臭さ，甘味，辛味およ

びえぐみは「非常に弱い」を3, 「非常に強い」を 3

として，風味・香りと外観は「非常に悪い」を-3,「非

常に良い」を 3として，また，いずれの官能評価項

目においても「普通」を 0として， 7段階の評点法で

評価したなお，廿味，辛味，えぐみおよび青臭さ

は，感じるかどうかを問い，感じると回答した評価

者が評価した．

官能評価は，主に，評価経験が豊かな農業総合セ

ンター職員が行い，評価者数は， 1月 21日は男性 8

人と女性 6人の 14人， 1月 22日は男性 8人と女性 7

人の 15人， 1月28日は男性7人と女性4人の 11人，

1月 29日は男性 10人と女性4人の 14人とした．

品目

第3-2表 供試した大和マナとコマツナの生育z

品種・系統
株重 草丈 葉数

(g) (cm) (枚）
葉身色y

大和マナ
系統No.3 39. 9土 14,7 X 25, 7土 2.4 5. 5土 0.4 47.4士 3.6

系統No.20 41. 7土 9. 4 23. 2土 2.0 5. 5土 0.6 52. 5土 4.0 ---------------------------------------------------
コマツナ 楽天 32. 0土 3.8 21.1土 1.2 5. 3土 0.4 53. 1士 3.8 

z2009年1月16日調査

案緑素計 (SPAD-502, コニカミノルタジャパン（株））示度

x標準偏差（大和マナはn=l5, コマツナはn=ll)
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3. 内容成分量と乾物率

1月 16日に収穫した各品種・系統 12個体を， 4個

体ずつの 3つに分けて，各測定に供した．

総イソチオシアネート含量（以下，イソチオシア

ネート含量）は Zhangら90)の方法を基に，イソチオ

シアネートの抽出法と環化縮合反応試薬の濃度を改

変した方法で測定した．収穫した株は，水洗浄の後，

速やかに-80℃の冷凍庫内で凍結させた．凍結試料は

-80℃設定の冷凍庫(CLN-35C,日本フリーザー（株））

で保存し，凍結乾燥機(RLE-103,共和真空技術（株））

を用いて乾燥させた．凍結乾燥機による乾燥時の試

料加熱温度は 20℃に設定した．乾燥後は，粉砕器

(IFM-800DG, 岩谷産業（株））を用いて粉末化した．

1試料について 3回測定して平均値を算出した．

アスコルビン酸含量，硝酸態窒素含量および Brix

値は，展開第 2葉と第 3葉について測定した．アス

コルビン酸含量と硝酸態窒素含量は小型反射式光度

計 (RQフレックス Plus, 関東化学（株）） 75)を用い

て，藤原ら 8)の方法に準じて測定した.Brix値は，試

料を重量比 2倍量の蒸留水とともにホモジナイザー

で撹拌した後に測定し，測定値に 3を乗じて算出し

た．

乾物率は， 80℃に設定した通風乾燥機を用いて，

乾燥前後の重量から算出した．

結果

1. 官能評価

蒸し，ゆで， 7日間の塩漬けおよび 24時間の調味

漬けの菓柄の甘味， 24時間の塩漬けの菓身の歯ごた

え， 24時間の塩漬けならびに調味漬けの葉柄の筋っ

ぽさにおいて，それぞれ有意な品種・系統間差が認

められ， 24時間の塩漬けならびに調味漬けの葉柄の

辛味において，大和マナの系統間に有意な差が認め

られた（第 3-3表，第 3-4表）．美味しさ， しゃきし

やき間，風味・香り，外観，えぐみおよび青臭さでは

すべての調理法と部位の組合せにおいて，品種・系

統間に有意な差は認められなかった．葉身部と葉柄

部でゆでにおいて辛味を感じた評価者はそれぞれ

35.7%, 50.0%であった．葉身部の煮浸しで廿味とえ

ぐみを感じた評価者はともに 57.1%であり，辛味と

青臭さを感じた評価者はそれぞれ 0.0%, 14.3%であ

った．葉柄部の煮浸しでえぐみを感じた評価者は

42.9%であり，辛味と青臭さを感じた評価者はそれぞ

れ 7.7%, 14.3%であった．その他の調理法と部位の

組合せにおいては， 60%以上の評価者が甘味，辛味，

えぐみおよび青臭さを感じた

2. 内容成分量と乾物率

イソチオシアネート含量，アスコルビン酸含量お

よび硝酸態窒素含量については品種・系統間に有意

な差が認められなかった（第 3-5表）．コマツナ‘楽

天＇において， Brix値が大和マナの 2系統より，ま

た，乾物率が系統No.3より，それぞれ有意に大きか

った．

考察

大和マナ 2系統とコマツナ l品種を用いて官能評

価を行い，食味に影響するとされる成分含量と，可

溶性固形物の含有率である Brix値と生体重当たりの

総内容成分が占める割合である乾物率を調査した．

官能評価では，前節と同様に，美味しさについて

いずれの調理においても品種・系統間で有意な差が

認められず，調理法，試料の部位および評価項目の

全 140組合せのうち，大和マナとコマツナの間で差

が認められたのは 7組合せと，極めて少なかった．

前節では，歯ごたえ，廿味および辛味について，大

和マナとコマツナの間で差が認められることがあっ

たが，本試験において両ツケナの間で差が認められ

た食感は，歯ごたえ，筋っぽさおよび廿味であった．

甘味については， 7日間の調味漬けの葉身を除くすべ

ての調理法と試料の部位においてコマツナが最も甘

いと評価される傾向があり，調理前のコマツナにお

いて，大和マナ 2系統と比較して， Brix値が大きく，

乾物率が大きい傾向が認められたことと一致した．

一方，辛味については大和マナとコマツナの間で差

が認められることがなく，辛味を呈する成分のイソ

チオシアネート 24)についても含有量に有意な差が認

められなかった．一般に好ましくない評価項目とし

てえぐみと青臭さを設けたが，品種・系統間差異は認

められず，採油用ではなく，野菜として食すために

選抜が繰り返されてきたツケナであることから，当

然の結果と考えられる．

なお，本試験の官能評価では，単一品種との比較

ではなく，各品種・系統を絶対評価する方法を用いた

が，評価者から比較法より難しかったとの意見が出

たこと，また，各個人が普通とする官能の基準が異

なることから，前節までに行った比較による方法が，

食味特性の品種・系統比較には適していると考えら
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第3-3表 各調理法における大和マナとコマツナの美味しさ．歯ごたえ．筋っぽさ． しゃきしゃき感，風味・香りおよび

外観に対する官能評価結果

評価指数 z
調理法 部位 品目

筋っぽさ しゃきしゃき感風味・香り
品種・系統

美味しさ 歯~--たえ~ ~ 

葉身
大和マナ

蒸し
コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

葉身
大和マナ

ゆで
コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

葉身
大和マナ

塩漬け コマツナ
(24時間）

塩漬け
(7日間）

葉柄

葉身

葉柄

葉身

大和マナ

コマツナ

大和マナ

コマツナ

大和マナ

コマツナ

大和マナ

調味漬け コマツナ
(24時間）

調味漬け
(7日間）

煮浸し

葉柄

葉身

葉柄

葉身

大和マナ

コマツナ

大和マナ

コマツナ

大和マナ

コマツナ

大和マナ

コマツナ

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3 

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

-0. 14 

0.00 

-o 21 ． 
-0.07 

-0.21 

0.21 

0.21 

-0.29 

-0 36 ． 
-0.21 

-0.29 

0 07 ． 

-0.20 

-0.47 

-0 73 ． 

0.00 

0.00 

-0.53 

-0.09 

-0.09 

-o 36 ． 
-0.09 

0.27 

〇.00 

-0.67 

-0.67 

-0.93 

0. 13 

-0.27 

-0.67 

-0.27 

0.27 

-0 27 ． 
0.00 

0. 18 

-0. 18 

-0.07 

0.07 

0. 36 

系統No.3 0. 14 
大和マナ

葉柄 系統No.20 -0. 14 

コマツナ 楽天 0.07 

z以下の7段階の評点法で評価し，算出した平均値

0.36 

0. 21 

0 14 ． 

0.07 

0.21 

0 64 ． 
-0.57 

-0. 43 

-0.07 

-0. 64 

-0. 14 

-0. 43 

-0. 13 aY 

-0. 07 a 

1 13 b ． 
0. 33 

0. 40 

0.80 

0.27 

0.45 

0 27 ． 

0. 45 

0.27 

0 64 ． 

0. 07 

0.33 

0.53 

0. 13 

0. 60 

0.93 

0. 18 

0. 18 

0 18 . 
0. 55 

0.36 

0. 91 

-2.00 

-1. 57 

-2. 00 

-1. 64 

-1. 21 

-1. 50 

美味しさ（非常に不味い：ー3, 普通： o, 非常に美味しい： 3) 

-0.07 

-0. 14 

-0 07 ． 

0.64 

0.43 

0 79 . 
-0.43 

-0.29 

-0.36 

0.36 

0.43 

0 36 ． 
-0.60 

-0.20 

-0 27 . 
-0. 20 a 

0. 73 b 

0. 93 b 

〇.09 

0.00 

-0 27 ． 
0. 73 

0.36 

0 55 ． 
-0.27 

-0.20 

〇.20 

-0. 33 a 

0. 60 b 

0 80 b . 
0.00 

0.27 

0.09 

〇.36 

0.55 

0 73 ． 
-2.00 

-2.00 

-2. 14 

-0.50 

-0.29 

-0.29 

0. 36 

0. 50 

0.00 

0.93 

0. 79 

1. 29 

-0. 57 

-0.07 

-0 07 ． 

0. 14 

0. 14 

0.29 

0.67 

0.87 

0 53 ． 

〇.93 

0.87 

1. 00 

0.27 

0. 36 

0.09 

0. 73 

0.91 

0.64 

0.60 

0.60 

0 47 ． 

0.93 

0.93 

1. 07 

0. 18 

0. 18 

0 18 . 

1. 00 

0.91 

0.82 

-2. 07 

-1. 79 

-2. 07 

-0.86 

-0.07 

-1. 43 

歯ごたえ，筋っぽさ，しゃきしゃき感（非常に弱い：ー3, 普通： 0, 非常に強い： 3) 

風味・ 香り，外観（非常に悪い：ー3, 普通： 0, 非常に良い： 3) 

0.00 

0.07 

-0 21 . 
-0. 07 

0.07 

0 43 . 

0.00 

0. 07 

0 21 . 
-0. 14 

-0. 07 

0 07 . 

0.07 

-0.20 

-0.20 

0.40 

0. 40 

-0. 20 

0.00 

0. 09 

-0 27 ． 

0. 09 

-0.09 

-0.45 

-0. 27 

-0. 07 

-0. 67 

0.07 

0.00 

-o 33 . 
0. 00 

〇.09 

-0. 09 

0. 09 

0.27 

-0.27 

-0. 07 

-0.07 

0 14 . 
0. 07 

0. 14 

0.21 

凋ーの調理法・部位における異なるアルファベット間ではウィルコクソン符号付順位和検定により 5%水準で

有意差あり，有意差のない場合はアルファベットは未表記 （蒸し，ゆでおよび煮浸しはn=l4,

塩漬け (24時間）の調味漬け (24時間）はn=l5, 塩漬け (7日間）と調味漬け (7日間）はn=ll)

外観

-0.07 

0.07 

0 14 ． 

0. 14 

0. 21 

0 14 ． 
-0.07 

-0. 14 

0 43 ． 

-0.07 

0. 00 

0 43 ． 

-0. 53 

-0.27 

-0 47 ． 
-0. 13 

0.00 

-0.20 

-0.36 

-0. 18 

0.00 

0. 18 

-0.09 

0 27 ． 
0. 07 

-0.27 

-0. 13 

0.07 

0. 00 

-0.20 

-0., 36 

-0.27 

一止
0.09 

0. 09 

0.00 

-0.29 

-0.50 

0 07 ． 
-0.21 

0.00 

-0.21 
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第3-4表 各調理法における大和マナとコマツナの甘味．辛味．えぐみおよび青臭さに対する官能評価結果

調理法 部位 品目 品種・系統
評価指数 Z 感じる回答とした評価者の割合（％）

廿味 辛味 えぐみ青臭さ 廿み 辛み えぐみ青臭さ

蒸し

ゆで

塩漬け
(24時間）

塩漬け
(7日間）

調味漬け
(24時間）

調味漬け
(7日間）

煮浸し

葉身
大和マナ

コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

葉身
大和マナ

コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

葉身
大和マナ

コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

葉身
大和マナ

コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

葉身
大和マナ

コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

葉身
大和マナ

コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

葉身
大和マナ

コマツナ

葉柄
大和マナ

コマツナ

系統No.3

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

系統No.3

系統No.20

楽天

系統No.3

系統No.20 

楽天

0. 50 -0. 18 

0. 50 -0. 27 

0. 57 -0. 73 

0. 79 abY -0. 10 

0. 36 a -0. 10 

1.21b -0.10 

-0. 30 -0. 60 

-0. 10 -0. 20 

0. 70 -0. 40 

-0. 07 a 0. 29 

-0. 29 a 0. 71 

1. 14 b -0. 29 

-0. 17 -0.57 

0. 00 -0. 07 

0. 25 0. 00 

0. 23 -0. 42 a 

-0. 15 0. 75 b 

0. 31 0. 33 ab 

-0. 57 -0. 36 

-0. 57 0. 18 

0. 29 -0. 55 

0. 11 a 0. 36 

0. 44 a -0. 18 

1. 67 b -0. 45 

0. 33 -0. 23 

0. 00 0. 38 

0. 58 0. 54 

1. 00 b -0. 36 a 

-0. 21 a 0. 43 b 

1. 07 b -0. 07 ab 

-0. 14 -0.11 

-0. 14 0. 00 

-0. 14 0. 00 

-0. 25 0. 20 

-0. 13 -0. 50 

1. 38 -0. 20 

0. 13 

0.00 

0.38 

0. 10 

-0. 10 

0. 70 

z以下の7段階の評点法で評価し，算出した平均値

0.54 

0.85 

0. 54 

0. 75 

0.42 

0.25 

0.25 

0. 58 

-0. 08 

0. 17 

0. 33 

-0. 17 

0.36 

0.36 

1. 27 

0.09 

-0. 09 

0. 73 

0.22 

0.44 

0. 78 

0. 14 

-0. 14 

0. 71 

0.69 

0.69 

1. 00 

-0. 10 

0.60 

0.90 

0.44 

0. 11 

0.67 

0.44 

0.22 

0.33 

0. 13 

-0. 13 

-0. 25 

-0. 14 

-0. 57 

-0.86 

0.89 

0.33 

0. 78 

0.50 

0.33 

0.58 

0.40 

0. 10 

0. 10 

0. 10 

0.50 

0.00 

0. 50 

1. 08 

1. 17 

-0.08 

0.42 

0.92 

0.20 

0.50 

0.30 

-0.25 

-0.50 

-0. 13 

0. 75 

0.83 

1. 25 

0.50 

0.67 

0.92 

0. 78 

0.44 

0.89 

0.38 

0.38 

1. 13 

甘味，辛味，えぐみ，青臭さ（非常に弱い：ー3, 普通： 0, 非常に強い： 3) 

風味・香り，外観（非常に悪い：ー3, 普通： 0, 非常に良い： 3) 

100. 0 78.6 92.9 64.3 

100.0 71. 4 85. 7 85. 7 

71. 4 35. 7 85. 7 71. 4 

100.0 50.0 85. 7 71. 4 

80.0 93. 3 73.3 80.0 

86. 7 80.0 73.3 80.0 

63.6 100. 0 81. 8 90.9 

81. 8 100. 0 63.6 72. 7 

80.0 86. 7 86. 7 80.0 

93.3 93.3 66. 7 80.0 

63. 6 81. 8 81. 8 81. 8 

72. 7 90.9 81. 8 72. 7 

57. 1 0.0 57. 1 14.3 

71.4 7. 1 42.9 14. 3 

憫ーの調理法・部位における異なるアルファベット間ではウィルコクソン符号付順位和検定により5%水準で有意差あり，
有意差のない場合はアルファベットは未表記 (n=5~14)

x感じると回答した評価者が2人以下のため算出せず
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第3-5表 大和マナとコマツナの成分含量， Brix

品目 品種・系統
総イソチオシアネート含量 アスコルビン酸含量 Brix値 乾物率

(mg・lOOg―1FW) (rng・lOOg―1FW) (mg・lOOg―1FW) (%) (%) 

大和マナ
系統No.3 10. 2 aY 63. 6 a 85. 1 a 6. 1 a 9. 4 a 

系統No.20 10. 7 a 82. 0 a 91. 9 a 6. 1 a 9. 7 ab 
- -
コマツナ 楽天 12.6a 59.6a 79.la 7.3b 10.7b 

z2009年1月16日調査

y異なるアルファベット間ではTukey法により 5%水準で有意差あり (n=3)

れた．

最も古い「大和マナ」の記載は 1964年の青葉 I)の

報告であり，「真菜」の記載は江戸時代の農書「清良

記」にまでさかのぼることができる呵一方，コマ

ツナは，在来カブの「くくたち」から作出され，東

京の小松川地方の品種に「小松菜」の名称が与えら

れた 30)とされ，国内種苗会社が沢山の品種を育成し

続けているッケナである．抽苔するまでの幼植物を

野菜として利用することを前提とすると，民間育種

では言うまでもなく，生産者による自家採種におい

ても，えぐみ，苦味，青臭さといった食べにくさや

食感を悪くする毛じは選抜時に排除されてきたはず

である．一方，漬け物専用種とするのであれば異な

るのかもしれないが，煮炊き，和え，炒めといった

料理に利用することを考えると， トマトにおける廿

味や酸味のように，美味しさを高めるために付与す

る特性が見当たらないのがツケナである．そのため，

本試験における蒸しとゆでという調味を施さない調

理でさえ，美味しさについて，大和マナとコマツナ

の間に品種・系統間差が認められなかったと考えら

れる．

以上のとおり，奈良県在来のツケナである大和マ

ナは，全国で広く普及しているッケナであるコマツ

ナと，ほぼ同等の食味特性を有することが明らかと

なった．ホウレンソウやコマツナでは冬季の寒さを

利用して甘味を高める寒締め栽培が行われているが，

寒締めホウレンソウは品種によって食味が異なると

の報告 19)がある．大和マナの普及地域の一つである

奈良県宇陀市は標高300m以上の高原地域に位置し，

冬季は寒さを利用した良食味ホウレンソウの栽培が

行われている．冬季の栽培において，ホウレンソウ

の品種で見られるような食味の差異が，ッケナの種

類によって認められる可能性があり，今後の研究テ

ーマとしたい．

第3節摘要

奈良県在来のツケナである大和マナについて，軟

弱野菜農家の主要な栽培品目に位置付けられるよう

な品種育成を目標に掲げ， 2005年から F,品種の共同

育種を開始した．育成後，速やかに新品種の需要を

喚起し消費現場に浸透させるためには，調理提案を

行う必要があると考え，育成初期の段階から大和マ

ナの食味特性調査を行った．

第 1節では， F,品種の遺伝資源とした固定種‘大

和真菜'(ナント種苗（株））の食味特性を，全国の

流通量が最も多いッケナであるコマツナの F,品種

‘楽天＇と官能評価によって比較したところ， 7種の

調理を施したにもかかわらず，美味しさに関する差

異が認められなかった．また，テクスチャーにおい

ても，調理法，試料の部位および官能評価項目の全

70組合せの中で，大和マナとコマツナの間に有意な

差が認められたのはわずか3組合せであった．

第 2節では，大和マナのE品種育成過程の組合せ
能力検定で有望と判断された 2系統とコマツナ‘楽

天＇を供試して，官能評価による食味特性調査を行

い，食味に影響を及ぼすとされる内容成分のイソチ

オシアネート含量，アスコルビン酸含量および硝酸

態窒素含量，ならびに可溶性固形物の含有率である

Brix値と生体重当たりの総内容成分が占める割合で

ある乾物率を調査した．調理方法は固定種に対する

評価時とほぼ同様の 7種としたところ，前節同様，

美味しさについて，大和マナとコマツナの間に有意

な差は認められなかった．また，美味しさ以外の評

価項目を固定種評価時の 6から 9に増やしたが，大

和マナとコマツナの間に有意な差が認められたのは，

調理法，試料の部位および官能評価項目の全 126組

合せの中でわずか 7組合せであった．甘味について

は， 7日間の調味漬けの葉身を除くすべての調理法と

試料の部位においてコマツナが最も甘いと評価され
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る傾向があり，調理前のコマツナにおいて，大和マ

ナ 2系統と比較して， Brix値が大きく，乾物率が大

きい傾向が認められたことと一致した．一方，辛味

については大和マナとコマツナの間で差が認められ

ることがなく，辛味を呈する成分のイソチオシアネ

ートについても含有量に有意な差が認められなかっ

た．

以上のとおり，奈良県在来のツケナである大和マ

ナは，全国で広く普及しているツケナであるコマツ

ナと，ほぼ同等の食味特性を有することが明らかと

なった．

第4章総合考察

生鮮野菜の市場流通における末端は小売店である

が，中でも 96.8%の消費者が利用しているのは日常

の野菜がー通り揃う量販店であり 10), 販売価格をチ

ラシの印刷日までに決める必要がある量販店では，

品質の均ーな野菜を，安定した価格で納入すること

を卸売業者に求める．そのため，市場出荷を行う野

菜産地は，重さ，大きさ，長さ，色といった出荷規

格の遵守と，単位期間当たりの出荷量の安定性が求

められる．さらに，近年の量販店では，イチゴやメ

ロンなどの売り場で品種ごとに掲げられたポップに

サンプリング調査した糖度を表示するなど，美味し

さを強調して販売する場面が増えており，上記 2品

目の他，スイカやフルーツトマトといった廿みを必

要とする果菜類については，高糖度の生産物を出荷

することが産地の高い評価につながっている．また，

「寒締めホウレンソウ」や「寒締めコマツナ」は，

冬の寒さを利用して糖度や栄養価を高めて 63¥産地
が積極的に美味しさや高栄養性を強調することで，

他産地との差別化を図っている商品である．しかし，

これらの品目や商品以外の野菜の多くが，美味しさ

や味について説明されることなく消費者に販売され

ている．

一方，「野菜のおいしさ検討委員会」が 2006年に

実施した調査では， 82.8%の消費者が，美味しさに関

する情報，すなわち味，香り，食感等の食味に関す

る情報の店頭表示を望んでいることが明らかになっ

ている 83)_

加熱調理後の物性評価と官能評価によって，奈良

県のサトイモの在来種‘味間いも＇は適度な粘りと

硬さを有し，調理適性の幅が広い可能性が見いださ

れた．直売所などで販売する際に，‘味間いも’が幅

広い料理に適していることを明示し，‘唐芋’や‘烏

播’などの食感が明らかに異なる品種と併売して，

食べ比べを勧めてみることで，サトイモ全体の売り

上げが伸びるかもしれない．また，‘味間いも＇が長

年にわたって栽培されている地元では，食べ慣れた

食材として人気を博しているとも考えられるが，適

した調理法が各家庭で伝承されている可能性もあり，

今後聞き取り調査等を進めることが必要と考えられ

る．最近では，奈良市内のスムージー専門店におい

て‘味間いも’を素材として用いる試みがなされて

いる（平野，私信）．奈良を訪れスムージーを食した

観光客が‘味間いも＇の存在を知り，直売所で生鮮

品を買い求めるというような連鎖が，奈良県におけ

るサトイモの消費拡大につながることが期待される．

奈良県のナスの在来種‘矢田系’について，蒸し

後および揚げ後にやや硬めで型崩れしにくく，揚げ

た際に水分が多く残り油分が少ないこと，揚げ出し

と焼きにおいて果肉の歯ごたえと甘みに優れ，最も

高い適性を示すことを見いだした．しかし， 1 kg当

たり 350~800円，すなわち 300gの果実 1つが 105

~240円で市場取引されていることと， 1世帯 (2人

以上，農林漁家世帯を除く）当たりのナスに対する

年間支出金額が 2015年に 1991円69)であることを考

え合わせると，大和丸ナスを家庭消費向けに大量流

通させることは無理があると判断せざるを得ない．

奈良県は，矢澤進京都大学名誉教授および味の

素株式会社との共同で，「大和の伝統野菜」に認定さ

れているトウガラシの在来種‘ひもとうがらし＇と，

カプシノイドを高含有するトウガラシの'CH-19廿'

84)を用いて，カプシノイドを安定して含有し，食して

美味しいトウガラシ 'HC3-6-10-11'85)を育成してい

る．本品種の果実は果実重 5~7gと‘伏見甘長'(タ

キイ種苗）よりやや小さく，総労働時間当たりの粗

収益を奈良県の夏秋ナス経営と同等の2000円・時間4

とするためには，生産者の販売価格を 1kg当たり

1000 円近くに設定しなければならない 86). 

'HC3-6-10-11'は，果実の販売先を飲食店と加工業

者に限定して利用許諾しているが，小規模な取引で

はあるものの 1kg当たり 1500円前後での取引が成立

している．今後は，高価格・大量販売が実現してい

る大和丸ナスの利用実態を把握し， 'HC3-6-10-11'の

販路拡大方策を探りたい．

大和マナは， 1991~1992年に奈良県農林部の伝統

野菜振興の取り組みとして，産地化と県外流通が試
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みられたものの，小売店において外葉の黄化が頻発

することが判明し，県による生産振興が打ち切られ

たツケナである．しかし，外葉が黄化しにくい E品

種が開発された後は，生産量が増加し，県内の量販

店では一年中購入できる野菜となった．大和マナの

凡品種開発は，「小松菜」からコマツナヘの歩み出し

のようであるが，家庭消費される県内産の野菜品目

を 1つ増やす役割を果たしたことは間違いない．コ

マツナと並んで販売される大和マナの購入の動機を

調べることで，官能評価では見えなかった大和マナ

の食味特性や，消費者から見た伝統野菜・県産野菜

の位置付けが改めて判明するかもしれない．

健康増進法に基づく「国民の健康の増進の総合的

な推進を図るための基本的な方針」，いわゆる「健康

日本21(第2次）」では 1日1人当たりの野菜の目標

摂取量を 350g以上としているが， 2014年の 20歳以

上の日本人の野菜摂取量は 292.3gであり過去 10年

間有意な変化が認められていない 28)_ また，性別に

かかわらず60歳以上では摂取量300gを超えている

が， 20~59歳では約 240~290gであり，年齢が低い

ほど摂取量が少ない傾向がある．さらに，「21世紀に

おける国民健康づくり運動」，いわゆる「健康日本21」

の開始時に行われた 1996年の国民栄養調査の分析結

果では，調査時に得られた回答の「自らの食事に問

題がある」と，「ゆっくり時間をかけていないこと」，

「多様な食品をとらないこと」との間に，また，男

性では「外食」，「欠食」，女性では「調理済み食品や

インスタント食品の利用」との間に強い関連を認め

ている．この関連性は， 20~59歳の日本人が，①調

理と食事に多くの時間を費やすことができない，あ

るいは，②時間に余裕があっても，調理と食事に対

する関心が希薄であり，欠食，外食，あるいはイン

スタント食品を利用することが多いために，野菜摂

取量が少ないことを示唆している．

①については，外食時や調理済み食品購入時に野

菜を多く含む料理を選択する，あるいは，手間のか

からない野菜調理を自ら実践することで解決できる．

第 1章では剥皮せずに水煮や蒸しを行ったが，「きぬ

かつぎ」と呼ばれ親しまれてきた調理法であり，加

熱後の剥皮は加熱前と比較して非常に容易であり，

剥皮後，あるいは剥皮せずに冷凍保存すれば，改め

て食す場合に，調理の手間を省くことができる．第2

章では焼きナスについて調査したが，直火で焼き，

焦げた皮を除いて，調味料をかけるだけの手軽な調

理で，米ナスや大型の丸ナスでも数分で容易に火を

通すことができた．野菜を調理して食べることを諦

めかけている人に対しては，手の込んだ調理方法よ

りも，手軽さを強調した調理提案が必要であり，人

気タレントを使ったテレビ料理番組を提供するなど，

行政機関が基本調理の浸透のための取り組みを行う

べきと考える．

また，②については，食育基本法に定められると

おり，改めて食に対する適切な判断力を養うための

食育が必要と考えられるが，食育によって健康的な

食事の重要性に気付くことができたとしても，普段

の調理を担う大人がそれまでの生活様式を変えるに

は相当の決断が必要である．そのため，生まれてく

る我が子の健康を大切に思うがゆえに，普段の生活

様式の変更を決断できる可能性が高い，妊娠中の女

性にこそ食育は有効だとする意見がある（村上，私

信）．飽食の時代 68)に生まれ育った日本人が親となる

時代を迎えて 20年以上経過した現在，かなり重要な

意見であると考える．

本研究では，調理を要する野菜の中に，食味特性

と調理適性に品種間差が認められる品目があること

を明らかにし，奈良県在来の‘味間いも,, 大和丸ナ

スおよび大和マナについて，食味と調理適性の特徴

を示すことができた産地支援に取り組む者が行う

べきであり，これまでほとんど着手されていなかっ

た分野の研究を行うことができたと考えている．そ

して，研究に取り組む中で，野菜の栽培技術に関す

る研究は，生育状況，収量および幾つかの内容成分

の調査で試験を終了するのではなく，実際に食べて

みて，食味について気になることがあれば調査対象

として追求することが大切であることを実感してい

る．今後も，美味しさや不味さを含む食味に注意を

払った研究を行い，野菜の生産振興と消費拡大に尽

力したい．

第5章摘要

野菜は，イチゴ等のフルーツや，高糖度ホウレン

ソウ等の味に特徴がある一部の品目を除き，食材と

しての「美味しさ」について流通・販売過程で評価

される場面が極めて少ない． しかし， 80%以上の消

費者が野菜の美味しさに関する情報を求めているこ

とが明らかにされており，全国各地では，食味や形

状に特徴のある地域伝統野菜の見直しが行われ，地

域の活性化につながるような施策や自発的な取り組
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みが実施されている．本研究では，食利用の歴史が

極めて長く，多様な品種が分化しているサトイモと

ナスについて，これまで調査されることがなかった

食味特性上の多様性の有無を明らかにすることと，

奈良県が「大和の伝統野菜」に認定しているサトイ

モの‘味間いも''大型のナスの大和丸ナスおよびツ

ケナの大和マナについて，食味と調理適性の特徴を

明らかにすることを目的とした．

第 1章では，サトイモの‘味間いも’について，

生産拡大の兆しがある中，他府県産のサトイモと差

別化して円滑に販売するために，芋の物性と食味・

食感を全国的に流通する主要な品種・系統（以下，「品

種・系統」を「品種」と表記する）と比較し，その

食味特性を明らかにしようとした

第 1節ではサトイモの粘りと硬さについて，‘味間

いも＇と，‘セレベス'''石川早生'''上庄系'''大

野芋'''唐芋’および‘烏播’を対象として，水煮

した芋を対象に物性調査と官能評価を行った．粘り

を評価する手法として回転式粘度計による測定を試

みたが，粘度と粘りに対する食感との間には正の相

関は認められなかったまた，芋の切断面に密着さ

せた円盤状のプランジャーの引っ張り抵抗値は，粘

りに対する食感との間で高い正の相関が認められた

ことから，粘りに対する食感を数値化する手段であ

る可能性を認めた．官能評価により‘味間いも＇は，

供試品種の中で，粘りと硬さともに中程度と評価さ

れた．

第 2節では，剥皮方法の異なる芋の水煮後の食感

と物性を調査し，十分に鐵を施したアルミホイルの

摩擦により剥皮し水煮すると，表層部分に薄皮が残

っているのが口触りで感じられ，包丁により剥皮し

た場合と比較し，薄皮に近い部位の粘りが強く感じ

られることを見いだした．

第 3節では，第 1節で供試した 7品種を対象とし

て 4種類の調理を施し，調理法が美味しさと食感に

及ぼす影響について解析した．蒸し芋と蒸し芋に田

楽味噌を付けて食する田楽では，ほくほく感を強く

感じる品種ほど美味しいと評価される傾向があった．

サトイモの代表的な料理である煮っ転がしの美味し

さについては品種間に有意差が認められなかった．

味噌汁では，硬い品種ほど美味しいと評価される傾

向があった．‘味間いも＇は，いずれの調理において

も，供試した 7品種の中で中程度以上に美味しいと

評価され，調理適性の幅が広い可能性が見いだされ

た．

第 2章では，大和丸ナスの家庭利用を促して消費

拡大を図るため，大和丸ナスの 1系統‘矢田系’お

よび果形の異なる主要な広域流通品種について果実

の物性と食味・食感を比較し，‘矢田系’の食味特性

を明らかにしようとした．

第 1節では，‘矢田系＇と，果形と肉質が異なる'<

ろわし'''みず茄'''千両二号''および‘庄屋大長'

について，調理前後の物性測定と調理後の官能評価

を実施した．調理は2cm角の果肉の蒸しと素揚げと

し，水分含有率と硬度を測定した．揚げたナスの果

肉を官能評価し，美味しさと油っこさを評価した．

すべての品種において，果肉の水分含有率は，加熱

調理前と比較して，蒸すと微増し，揚げると著しく

減少した．揚げた果肉の水分含有率には品種間差が

認められ，品種間の相対的な関係が揚げ調理前後で

大きく変化した．加熱調理前後の果肉硬度には品種

間差が認められ，加熱調理後の果肉硬度の品種間の

相対的な関係も調理前とは大きく異なった．官能評

価では，揚げた際の油の吸収程度の品種間での違い

を食感として認識できることが示された．‘矢田系'

は，他の 4品種と比べ，加熱後にやや硬めで，揚げ

た際に水分が多く残り油分が少ないことが明らかに

なった．

第2節では，第 1節で供試した品種に，‘あのみの

り＇と‘筑陽’を加えて，塩漬け，調味漬け，揚げ

出し，煮浸し，蒸しおよび焼きの 6種の調理を施し，

官能評価を行ったまた，塩漬け前後の水分含有率

の変化と，果実のクロロゲン酸含量と総ポリフェノ

ール含量を測定した美味しさについては揚げ出し

を除くすべての調理法において，渋味は塩漬け，蒸

しおよび焼きにおいて，果肉の歯ごたえと水気につ

いては調査したすべての調理法において，果皮の歯

ごたえについては塩漬け，調味漬け，煮浸しおよび

蒸しにおいて，それぞれ品種間差が認められた．揚

げ出しの油っこさ，煮浸しの味の浸透，焼きの廿味

についても，それぞれ品種間差が認められた．果肉

のクロロゲン酸含量ならびに総ポリフェノール含量

と，塩漬け，調味漬けおよび揚げ出しの渋味の間で

正の相関が認められた．大和丸ナスの‘矢田系’は，

揚げ出しと焼きにおいて果肉の歯ごたえと甘みに優

れ，最も高い適性を有することが判明した．

第 3章では，ツケナである大和マナについて， F1

品種開発に際し，新品種育成後の速やかな普及のた

めには，調理提案を行う必要があると考えられたた

め，育成初期の段階から大和マナの食味特性を明ら
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かにしようとした．

第 1節では，凡品種の遺伝資源とした固定種‘大

和真菜’と，全国の流通量が最も多いッケナである

コマツナの F1品種‘楽天’に 7種の調理を施し官能

評価によって比較したところ，美味しさについて差

異が認められなかった．

第 2節では， F1品種育成過程で作出された 2系統

とコマツナ‘楽天’を供試し，前節にほぼ同様の 7

種の調理を施して官能評価したところ，前節同様，

美味しさについて，大和マナとコマツナの間に有意

な差は認められなかったまた，テクスチャーにつ

いて品目間に有意な差が認められた調理法，試料の

部位および官能評価項目の組合せは，第 1節では全

70組合中 3つ，第2節では全 126組合せ中 7つであ

った．これらのことから，大和マナがコマツナとほ

ぼ同等の食味特性を有することが明らかとなった．

以上のように，調理を要する野菜の中には，食味

特性と調理適性に品種間差が認められる品目がある

ことが明らかとなった．本研究の手法を用いて，多

様な在来品種を含むより多種類の野菜の調理適性を

解明し，食味に関する情報を豊かにすることは，地

域特産野菜，さらには野菜全体の消費拡大の一助と

なると考えられた．
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