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はしがき 
 

 野菜のおいしさに関しては、これまで、平成 18、19 年度の農林水産省補助事

業知識集約型産業創造対策事業「野菜のおいしさ検討委員会」において、野菜

のおいしさに関する科学的な指標の設定を目的に、官能評価と理化学的な評価

を組み合わせた検討が行われてきました。

その中では、減少傾向にある野菜消費を増加刺激に寄与する情報提供として、

既知の野菜のおいしさ基準に基づき、機器分析と官能評価結果との関係のなか

で指標化するものでありました。検討結果を指標化するには供試野菜の評価（分

析）時期、再現性の問題、更に指標化するためには野菜品質に係る基礎的な研

究データが求められましたが、これまでの文献の中には求めることが出来ない

ほど未知の分野であることが確認されました。

さらに、その野菜が好きな人とそうでない人の間では、おいしいとする野菜

像が異なることも明らかにされ、野菜品質評価の現状は大きな転換期に差し掛

かっていることを示唆する検討事例も現れ、野菜消費拡大のためには野菜消費

の現状を生産から消費に係る関係者全ての正しい理解の必要性が浮上しました。

こうした検討結果をふまえて、副菜摂取改善対策事業においては、ニンジン、

キャベツ、ダイコン、ナス、ピーマンの検討を実施いたしました。

検討結果からは、機器分析値と官能評価を直接結びつけることは難しい品目

があることや、特に加熱した場合には、未知の成分の相乗作用によるものと思

われる傾向がみられ、ナスにおいては、果実の密度、硬さ等の肉質が食感に影

響することや、消費拡大の手掛かりを掴む視点から実施したピーマンのアンケ

ート調査からは、おいしさよりも料理の彩りの視点から選んでいる消費者が多

いことが明らかになり、野菜品質評価の複雑、深遠さが浮き彫りになりました。 

本報告は、多くの制約を受けながらも、野菜のおいしさ解明のために英知を

絞った結果であり、生産・流通・消費・育種等の各場面で野菜を取り扱う方々

に、多くの示唆を与えるものと期待いたします。

ただし、このような複雑･深遠な野菜品質について指標化を目指すには、先ず

野菜品質解明のプログラムを作り、それに基づき実施するものでないと、現状

のような短年度の計画では難しい事も示唆されました。野菜のおいしさを科学

的知見に基づく解明結果は、野菜の栽培方法にも連動し、強いては消費者の求

める安全でおしい野菜の流通に大きく貢献するものと考えられるため、本報告

が野菜の品質研究活性化のための礎になることを期待いたします。

委員の方々には、ご熱心に検討を重ねていただき、ここに報告書としてまと

めることができましたことを心から感謝申し上げます。

また、野菜のおいしさ検討部会に評価用野菜をご提供くださった種苗会社、

農協、生産者、さらに調理室をご提供くださいました東京シティ青果株式会社

等多くの方々のご協力には、深く感謝申し上げます。

平成 21 年 3 月 
特定非営利活動法人 野菜と文化のフォーラム 

                   名誉理事長  鈴 木 康 司 
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第１章 はじめに 

 

１ 趣旨

野菜と文化のフォーラムでは、平成１８，１９年度と農林水産省の補助事業

「知識集約型産業創造対策事業」に応募し採択されて「野菜のおいしさ検討委

員会」において、科学的な指標の設定を目的に、官能評価と理化学的な評価の

組み合わせにより、野菜のおいしさに係る指標等の策定等について検討を行っ

てきた。

２０年度は、これらの結果が評価され、野菜等健康食生活協議会から受託要

請のあった「食育推進事業実施要領（平成２０年４月１日付け１９消安第 14410

号農林水産事務次官依命通知）」に基づく、にっぽん食育推進事業のうち「副菜

摂取改善対策事業」を受託して、「食事バランスガイド」を活用した日本型食生

活等の健全な食生活の実践を促すために野菜を中心とした副菜の摂取改善等に

資するため、野菜のおいしさについて検討することとした。

２ 事業の実施方法

このため、平成２０年度野菜のおいしさ検討部会（以下「部会」という。）を

設置し、指定野菜及び特定野菜の中から数品目を選定し、栄養学、調理学、農

学等の学識経験者に協力いただき、野菜のおいしさに関する共通認識の整理、

野菜の官能評価試験方法等の検討を行うこととした。部会においては、ニンジ

ン、ダイコン（根菜類）、レタス（葉茎菜類）、ナス、ピーマン（果菜類）等

を対象として官能評価試験及び理化学的な評価を行うための機器分析試験等を

実施した。

野菜のおいしさ検討部会

＜委 員＞ 

小 川 久 惠  女子栄養大学短期大学部調理学第二研究室 教授

久保田紀久枝 お茶の水女子大学大学院生活科学部食物栄養学科 教授

柴 田  温  全国農業協同組合連合会 営農総合対策部

       営農・技術センター 農産物商品開発室 室長 

堀 江 秀 樹  野菜茶業研究所 野菜・茶の食味食感・安全性研究チーム長

宮 崎 丈 史  千葉県農林総合研究センター 生産技術部 部長

山 口 静 子  味覚と食嗜好研究所 代表、前日本官能評価学会 会長 

                                                        （五十音順、敬称略） 
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３ 供試用品種及び本報告書の取扱

(1) 供試用品種の取扱

 本報告書を取りまとめるに当たり、各品目の供試用品種の選定は、意図的に

行ったものではなく、広く一般に栽培され、市販されているものを官能評価試

験、機器分析試験に使用している。本報告書では品種名を出来るだけ明確にし

ているが品種間の優劣を評価したものではなく、あくまでも野菜のおいしさの

評価につながる品種ごとの特徴に焦点を当てたものであり、品種間競争を求め

ているものではないことをご理解いただきたい。

(2) 本報告書の取扱 

本報告書は、農林水産省の補助事業により得られた成果であり、農業関係者、

国内外の学会、マスコミ等に広く公表し、積極的に事業成果の公開・公表に努

める。また、新聞、図書、雑誌、論文等に事業成果を発表する場合は、本事業

による成果であること、論文の見解が農林水産省の見解ではないことを明記し

た上で、広くご利用いただきたい。 



 

第２章 野菜のおいしさに関する検討結果

Ⅰ ニンジンの官能評価と機器分析

１ ニンジンの嗜好型官能評価

ニンジンは野菜の中でも好き嫌いの個人差が大きいが、嗜好度によって評価基準が大

きく異なることが大学生をパネルとした官能評価によってすでに示されている１-４）。つ

まり、ニンジンらしい特徴が強いものを好む人と、ニンジン臭さも少なく野生味もなく

食べやすいものを好む人が共存するため、ニンジン嫌いな人の嗜好に合わせようとすれ

ば、ニンジンらしさを抑えて甘くて食べやすいものへと品質は傾かざるを得ない構造に

なっている。

その際重要なことは、食味は単に快楽嗜好の問題ではなく、ミネラル、ビタミン、食

物繊維その他さまざまな機能性成分など生体に必要な成分摂取に大きく関わっている

ことである。野菜の役割はこういった無数の成分をさまざまな種類から広く摂取するこ

とによって必要量を安定的に補給することにある。ニンジンらしさの強いものには当然

苦味やエグ味などの野性的な味や風味をもたらす既知・未知の成分が多く含まれている

はずであるが、いたずらに食べやすさを追求してそれらを排除すれば、生体に有用な成

分が減り、あるいは脱落するおそれもある。

野菜の多くは顕著に強い味は持たないが、その味は複雑微妙で奥深いものである。ニ

ンジンの甘味やニガウリの苦味のように少数の成分によって引き起こされる明瞭な味

もあるが、その場合にも、どれともいえない多くの成分の微かな味が総合されて醸し出

す、アミノ酸やミネラルなど多くの微量成分の総合された味が共存することで野菜の味

に深みを与えている。このような微量成分による奥深い味は野菜スープなどで特に明瞭

に経験され、昔から病人の癒しの食にもなってきた。大地の味ともいえるその地味な味

わいは滋味ともいうべきものである。

なかでも重要なのが基本味の 1 つであるうま味である。野菜に含まれるうま味成分

は主としてグルタミン酸とアスパラギン酸であるが、茸には核酸系うま味物質であるグ

アニル酸も含まれている。これらは微量ではあるが、相乗作用を引き起こすことによっ

て顕在化され、食物摂取の支配的な働きをする。僅か 0.0033%のイノシン酸がニンジ

ンのうま味を引き出すこともすでに示した。しかし、うま味だけ強調しても滋味にはな

らないし、全体のバランスが重要なことはいうまでもない。そのためにも特定の物質の

みを強化するのではなく、無数の成分の醸し出す滋味を大切にする必要がある。

以上は大学生をパネルとした結果であるが、今回は調理科学の研究者、食品分野のジ

ャーナリスト、野菜の勉強会の常連参加者など、野菜に関心の高い社会人を対象とし、

とくにアミノ酸やミネラルのような微量成分による微妙な味と嗜好の関係を明らかに

することを目的として評価を行った。また試料の成分の一部を日本食品分析センターに

依頼して分析した（分析の項参照）。さらに、昨年度大学生をパネルとして行ったうま

味の識別に関する基礎実験および質問紙調査の結果についても併せて報告する。 
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実験１．社会人によるニンジンの評価

試料は広く出回っている以下の一般的なニンジンA,B,Cと昔ながらの長ニンジンD、

有機栽培のニンジン E で、産地直送のものを用いた。前年行った評価では C は A より

グルタミン酸が多く、鰹だしやイノシン酸無添加では A、添加では C が高く評価され

たことから、再度試料として選んだ。また B は新品種であるが最近人気が高いという

ことで選んだ。長ニンジンは以前の評価結果では、ニンジンらしさが強いために、平均

的には好まれなかったが、ニンジンが好きな人には高く評価されものである。また、E
は 5 寸ニンジンではあるが昔ながらのニンジンに近い風味を持つと期待されるものと

して選んだ。しかし、写真にも示すように、今回は D、E 両方とも時期が若干早かった

せいか、以前評価したときよりも、外見的にも、色、形ともにかなり貧弱であった。昨

年は 12 月に評価したが、今回は 11 月で熟度が足りなかったことが考えられる。

＜試料＞ 
A：向陽２号

B：愛紅

C：ヒトミ 5 寸

D：国分（長ニンジン） 
E：黒田 5 寸（有機） 
 

    向陽 2 号           愛紅          ひとみ 

 

 
       国分（長人参）              黒田 5 寸（有機）

           図１．試料の人参の外観 
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国分ドロ付き     黒田 5 寸（ドロ付き） 愛紅（その他もドロなし） 

 
              図２．出荷品の外観 

先ず A、B、C について、生（上下 1cm 下 3cm を切り取り皮引きで表層を剥いたも

のを縦 8 つ割にしたもの）、だしなしで煮た場合（1 きれが約６ｇの乱切りニンジン 1kg
＋水 1kg＋塩 5g＋味醂、酒、醤油各 15g）、鰹だしで煮た場合（水の代わりに２％の鰹

だし使用）について評価した。各試料は 1 箱から 5 本以上をランダムで選び均一に混

ぜて偏りのないようにした。

次に A、D、E については鰹だしで煮た場合についてのみ評価した。

＜評価法＞

評価項目は、ニンジンとしての色彩の好ましさ、口中に広がるニンジンらしい風味（ニ

ンジン臭さ）の強さ、ニンジンの風味の好ましさ、食感（歯ざわり・噛み心地・舌触り）

の好ましさ、ニンジンとしての甘味の強さ、ニンジンの甘味の好ましさ、うま味（こく

などを含む深みのある味）の強さ、味の密度＝味がしっかりしている感じ、滋養（栄養

に近いがカロリーではなく、身体に必要な養分がある感じ）、あなたにとってのおいし

さ、の各項目について＋３から-３までの 7段階尺度で評価し、さらにニンジンとして

あるべきと思う品質のよさについてもっともよいを 1位として順位をつけてもらった。

パネルは野菜と文化フォーラムの講演会や野菜の勉強会の参加者を中心に依頼し、ボ

ランティアで参加を快諾戴いた 20 代から 70 代前半の男女 24 名で過半数が 50 才以上

である。

＜実施時期と場所＞

 平成 20 年 11 月 18 日 築地市場の調理室付き会議室

＜結果＞

１．一般の 5 寸ニンジン A、B、C の比較結果

 生、だし無し（以下塩煮と称する）、だし煮の場合について、7 段階評価によるそれ

ぞれの平均値を図３に示す。 
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図３．3種のニンジン A、B、C の評価の平均値（n=24） 

 
品質としての望ましい順位は表１のとおりで、平均順位にはほとんど差がなかった。 

 

表１．品質として望ましい順位 

生 塩煮 だし煮
A B C A B C A B C

順位１をつけた人 7 5 8 10 5 5 8 2 9
順位２をつけた人 7 9 4 6 11 6 3 12 7
順位３をつけた人 6 6 8 5 5 10 9 6 4

平均順位 2.0 2.1 2.0 1.8 2.0 2.2 2.1 2.2 1.8  
 

この実験で期待したことは、生食では試料間の差が顕著でないものでも、調理方法に

よって違いが現れること、とくに微量なグルタミン酸量の違いが鰹出汁のイノシン酸に

よって引き出されることで、差を明瞭に識別できる可能性を確認することであった。し

かし、日本食品分析センターおよび堀江委員長による分析結果をみると、糖の種類につ

いては、試料 Cのショ糖が多いことは昨年の試料と同様であることが確認されたが、果

糖、ブドウ糖と合わせて甘味度に換算すれば 3者には殆ど差がなく、また、ミネラルや

グルタミン酸、その他のアミノ酸にも味に影響を及ぼすような差はなかった。

図３をみると例えば生食では C の甘味が強い、塩煮では B と C のうま味や滋味に差

がないのに、鰹出汁煮では C の方が強くなっているなどの傾向はみられるものの、成

分からは説明できず、また A、B、C のグルタミン酸分析値はそれぞれ 16、9、13mg/%

であることから、イノシン酸によって相乗作用を引き起こせば B より C が強く感じら

れることはあり得るが、そのとき A は C と同等以上でなければならないので整合性が

成り立たない。フリーアンサーを見ても、感じ方はまちまちで、相反するものやどの試

料にも見られるものなどが多く一貫性のある特性差を読み取ることはできなかった。

図３の結果では試料間に何らかの差があったとしても、ニンジンには個体差もあれば

部位差もあり、煮え方や汁の浸み具合、煮え具合にもバラツキがある。限られたデータ

からそれらのバラツキを超えて本質的な違いがどこにあるかを深追いして推定するこ

とは、必ずしも実りあるものとは思われない。用いた試料は個体差、部位差や調理上で

の微妙な影響、パネルの変動を除けば、このような評価法では甲乙つけがたいほど似通
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ったものであったと筆者には思われた。反対にいえば、この 3銘柄を買う場合を考える

と、天候や熟し具合などによる当たりはずれの方が大きな要因になると思われる。

２．5寸ニンジン、長ニンジン、有機栽培品の比較結果

 鰹出汁で煮た場合の結果を図４に示す。長ニンジンは以前に評価したものに比べて細

く、尾はひょろりとして一見見劣りのするものであったが、それでも日本食品分析セン

ターの分析値では、鉄、カルシウム、カリウム、マグネシウム、亜鉛などのミネラル、

グルタミン酸その他のアミノ酸、グルタミン、アスパラギンなどが A、B、C より 2、3
倍から数倍多く、糖全体では大差無いがショ糖の割合が大部分を占めていた。

 3 種のニンジンに対する評価の平均値を図４に示す。 
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図４． 3 種のニンジン A、D、E の評価の平均値（n=24） 
 
長ニンジンは色が明らかに好まれず、ニンジン臭さが強く、風味は低く評価された。

甘味が弱く評価されたのは組織がしっかりして堅いためと考えられる。しかしうま味は

強く、滋味も強いとされた。また、フリーアンサーでも揚げられているように、苦味や

エグ味なども感じられ、それを受容する人もいたが、嫌う人もいたために、おいしさの

平均値はもっとも低かった。黒田 5 寸がそれに次いでニンジン臭さも強かったが、う

ま味も強く、滋味もあり、くせも強くなかったためにおいしさも高く評価された。

表２は品質として望ましいと思う順位をつけた人の内訳である。この場合は上記 3
者とは違い、試料間の差は歴然としているので、いずれを高く評価するかは評価者の好

みと価値観によると考えられ、それぞれの支持者は分散している。 
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だし煮
A D E

順位１をつけた人 9 8 6
順位２をつけた人 7 6 10
順位３をつけた人 7 9 7

平均順位 1.9 2.0 2.0

         表２ 品質として望ましい順位 



 

  実際各試料に対する自由意見を表３に示すが、向陽に対して他の 2 者はニンジンら

しさや味・風味、クセ、個性が強く、それを肯定的に受容する人と敬遠する人がいるこ

とが読み取れる。 
 

    表３ フリーアンサーで揚げられた 3 種のニンジンへのコメント 
鰹出汁煮：A 鰹出汁煮：D 鰹出汁煮：E

色鮮やかで見栄えがよく、子供向き 人参らしい特徴のある味と食感でよい 人参臭さが一番強く後に残る
　　ただし和食向き

きれいだけれど味は普通 従来の人参の持ち味が生きている 最もおいしい
香味が弱い 本来の人参の味 香りがよい
味、香りがない、やわらかく煮すぎで 香りがよい、バランスがよい、昔の味 香り・風味・うま味がしっかりある
　　おいしくない 有機らしい
甘さと人参の香りが口に拡がる しっかりしたうま味食感、匂いもよい 人参らしい風味と甘味のバランスがよい
ふつうの人参 香りの強さと黄色の甘味が丁度よかった 食感がしっかり残っている
特徴が弱い 味も香りも濃すぎるかたさは丁度良い 個性がある

個性がなさ過ぎる しっかりした食感、おいしい 濃厚で充実している
薄いが嫌らしさがない おいしさ、食感がよい 人参らしい、かろやかで、風味があり、

食べやすい 　　　　甘味を感じる
やや味がうすい 人参らしい風味が強すぎる 外観、歯触り、味のしみ方がよい
甘味と味のバランスがよい えぐ味が残る舌触りが悪い 全体のバランスがよい
食味よい 味がしみ込まない黄色部分が多い 安心して食べられる食味
味が単調 食感が悪い 苦味、臭みが残る
だしにあっている 不味い､クセがあり、苦味がある クセを感じる
全体のバランスがよい ちょっとクセがある クセのある味で人参の味がしない
食感はよいが後味が薄っぺらい 肉質、色がよくない芯が硬い 味はよいが舌触りがいまいち
やわらかくなりすぎた 中と外側の果肉がボロッと分かれて感じ かたい
食べやすい 　　芯が残っている感じ やわらかすぎ甘い
そこそこ 化学肥料的な苦味のある後味を感じた 歯触りがよくない、うま味が少ない

よくない  

そこで、向陽を最も望ましいとした人と、長ニンジンまたは有機栽培を望ましいとし

た人に分け、それぞれをどのように評価しているかを平均値でプロットしたのが図５で

ある。 

     図５．向陽を最もよいとした人とそうでない人の評価の違い 

 向陽の鮮やかな色をよいとする人は長ニンジンの地味な色を顕著に好んでいない。ま

たそのニンジン臭さを好まず、甘味を弱く感じそれを好ましくないと感じている。特に

注目すべきなのは、長ニンジンや黒田 5 寸のうま味を向陽よりも弱いとしていること
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である。それに反して向陽でないものを選んだ人は、長ニンジンのニンジン臭さにも抵

抗がなく、甘味もあまり弱いとは感じず、はっきりとうま味を強いとし、味がしっかり

し、滋味があるとしている。ただし、それは認めてもおいしさについての評価は高くな

く、長ニンジンほどクセがないが味のしっかりした黒田 5 寸を最もよいとしている。

分析値から見ても長ニンジンのうま味が強く味がしっかりしていることは裏付けられ

るし、よく噛めば甘味に大差があるとは思えないが、苦味やうま味は甘味をマスクする

ため、向陽を選んだ人はそれらのない甘味を強いと感じ、そのことがうま味や滋味の判

断に影響を与えたものと思われる。このことについては実験 2 でさらに検討する。

黒田 5 寸については成分の分析を行っていないが、食味からしても長ニンジンと似

た傾向があると考えられるが、長ニンジンほどクセが強くなかったので、受容されやす

かったものと思われる。

 以前の実験では、長ニンジンへの嗜好はニンジンの好き嫌いとの関係が強かった。そ

こで、アンケートの質問に対する答えを群別して平均値を求めると図６のようであった。

 

     図６．向陽を最もよいとした人とそうでない人の特性の違い

  パネルは社会人として食経験も豊富で野菜についても一般人よりは見識の高い集団

と考えられるが、長ニンジンや有機栽培を選ぶか否かはニンジンの好き嫌い、ニンジン

臭さや甘味を好むか否かには依存していなかった。少なくとも建前として、ニンジン臭

さを減らし甘味を増やすべきだと思っている集団ではない。また、後述のように昔なが

らの野菜を大切にしたいという意見も多い集団である。しかし、そのような集団でも、

実際に味わって評価した場合には、昔ながらの特徴の強い、野生味のあるニンジンが直

ちに受容されるわけではなく、勿論おいしいと思って選ぶ人もいるが、滋養はありそう

だとは思っても、本音としてはより抵抗なく食べやすい味を選ぶ人も多いということが

わかる。確かに今回の長人参は図にも示したように先まで成熟しておらず、時期が早す

ぎたせいもあり、上出来とはいえなかった。前回評価したときは、Brix も高く見るか

1
2
3
4
5
6
7

向陽を1位とした人 他を１位とした人
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らに成熟度も高かったので、ミネラルやアミノ酸もさらに多く含まれていたと思われる。

それを用いれば今回の評価も高かったはずである。しかしたとえ不出来で若干難があっ

たとしても、今回の長人参のほうが何倍もそれらの成分は多かったのである。 

＜おいしさと価値は両立するか＞ 

－ 10 －

これは野菜のあり方を考える場合の重要な問題点である。「おいしいことはいいこと

だ」、「消費者は王様だ」、を原則にすれば、口に含んだ瞬間に誰でも気がつくような目

立つ味に注目し、それ自身快である甘味を強調し、不快である苦味やエグ味をなくし、

食べ慣れないと好きになれないニンジンらしい香りはできるだけ弱くすることが、譬え

栄養成分や、嗜好の発達にとって望ましくなかったにしても、経済性からみて消費者の

評価の平均値を高めことはもっとも無難で効率的である。

天然物の生産は目覚まし時計などの工業製品を大量生産するのとは違って、工業規格

に合わせて判で押したように同じ物を作ることはできないが、出来るだけバラツキが少

なく、当たりはずれのないものに規格化すれば、どれを測っても同じ数字で捉えること

ができ、そのことによって、おいしさを「科学的」に捉えようとする現代社会の要請に

もマッチできるが、よく噛みしめなければわからないような目立たない味や、不慣れな

人には不快と感じられる味を生かすために、当たりはずれが多く出やすく、一部の人に

しか高く評価されない野菜を敢えて作る人はいない。特定の消費者に限定して高価格で

売れればそれもよいが、一般の人が消費するもっとも消費量の多い野菜はできるだけ多

くの人で評価し平均値の高いものを目指せばいいことになる。

もし、それで問題があるならば、消費者も生産者も評価基準も発想を変えなければな

らない。消費者は王様という大義名分で、消費者の嗜好を表面的に捉え、それに迎合し

たり、経済効率を最優先とするのではなく、長期的に見た健康・栄養や、食文化を考慮

し、消費者も無責任な発散した要求ではなく、自らの感覚を鍛えて野菜の品質を見極め

る鑑別力を高め、正しい食べ方に基づいた責任ある要望をしなければならない。

 いずれにしても、うま味や滋味に対する識別・認知が評価者によって異なることが示

唆されたので、次にうま味の識別認知がいかなるプロセスで起こるかについての実験結

果を述べる。

実験２．ニンジンにおけるうま味の識別・認知

 この実験は前年度に行ったものであるが、未解析であったものを今年度解析してまと

めたものである 4)。

＜うま味の重要性＞ 

なぜうま味にこだわるのか。僅か 0.01 か 0.02％程度のグルタミン酸は閾値以下で、



 

ニンジンを食べてうま味に気づく人は殆どいないはずである。しかし、その僅かなうま

味が極めて重要なために、うま味の発見が大発見とされるのである。うま味はほとんど

の天然食品に含まれているにも関わらず、100 年前の 1908 年池田菊苗によって発見さ

れるまで、その味の存在は意識されることがなかった。4基本味は複雑な食品の味の中

でもそれ自身の味を明瞭に感知できるのに対し、うま味は無数の成分の味と融和し、そ

れ自身の味としては感じ難いためである。また、うま味はそれ自身快でないが、食品の

味を好ましくするために、うま味とおいしさの関係はしばしば混乱を招く。味を厳密に

扱うためにはその違いを明確にすることが重要である。筆者らは先に行ったニンジンの

評価２)において、微量のイノシン酸ナトリウム（IMP）添加と無添加を比較したが、添

加を好んだ人は、うま味を強いとしたが、無添加を好んだ人はうま味の強さの差を識別

できず、ニンジン風味や甘味の感じ方に違いが見られた。これは単なる味覚感度ではな

く、うま味の概念の捉え方によると考えられる。食品中でのうま味の識別・認知や強さ

の測定には、味わう人が食品におけるうま味のイメージ像を意識体験として形成し、そ

れに基づいて判断しなければならない。そこでニンジンにおいて、うま味の識別、認知

がどのようなプロセスでなされるかを考察した。

＜グルタミン酸含量とうま味の相乗作用・その他微量成分の関係＞

実験に入る前に、うま味や微量成分の味の測定に際して考慮すべき事柄に触れておか

なければならない。うま味には他の味にない著しい相乗作用がある。そのためにそれ自

身では感知できない微量なうま味成分が重要な働きをするのである。グルタミン酸 1

ナトリウム１水和物（MSG）u%と 5 -イノシン酸ナトリウム 7.5 水和物（IMP）v%が共存

する溶液のうま味の強さは y=u+1200uv, ただし yは MSG の濃度、で表される５）。

鰹節には種類や質にもよるが鴻巣と福家によれば 0.474%とされている。全て抽出で

きたとすれば 1%鰹だしでは 0.0047%、3kg のダイコンと水に 10g の鰹削り節を加えて煮

たときの汁を堀江委員長が分析したイノシン酸濃度の平均値は 0.0014%であった。

また市販醤油のグルタミン酸濃度はこいくち 1.421%、うすくち 1.204%（調味料・香

辛料の事典：福場博保、小林彰夫編、朝倉書店）、市販みりん 0.026％-0.059%、清酒

0.015-0.038%（(財)日本醸造協会「醸造物の成分」1999 発行）程度である。もし、野

菜の煮物においてもこの式が成り立つならば、うま味の強さは表４のように推定される。 

　　表４．うま味の相乗作用の式から算定したMSG濃度（ｙ値）

0.001のとき 0.003のとき 0.005のとき
0.005 0.018 0.041 0.064
0.01 0.036 0.081 0.127
0.015 0.054 0.122 0.191
0.02 0.071 0.163 0.254
0.03 0.107 0.244 0.381

イノシン酸(%)
グルタミン酸(%)
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水 2 kg, 食塩 10 g、醤油と味醂各 30ｇを加えて煮た。ニンジンは 1切れ約 6 g の乱切

りにした。IMP 添加と無添加試料の２つをランダムな記号をつけた器に盛りつけて供し、

最初は自由に食べ比べて、好ましい方とその理由を解答用紙に記入させた（1 回目）。

続いて、“これらは「だし」の味が微妙に違うだけで、ニンジンには個体差や部位差は

あるが、同じロットのものを同時に同じ条件で煮たものである”というヒントを与え、

一方の 1切れをよく味わい、続いて他方も同様に味わってから、上記と同様の記入をさ

せることを 4 回繰り返した（2 回目から 5 回目）。実験 2 では、試料はごく僅か単純化

するために味醂を除いた他は同じである。評価方法も同じであるが、ヒントでは「だし」

とは特定せず、調味料が微妙に異なるものとした。IMP 添加と無添加のどちらを先に味

わうかが半数ずつなるように割り当てた。

＜結 果＞

 ２つの実験で、IMP 添加と無添加の比較で好ましいとされた選択度数を図７に同時に

並べて示す。実験 1と 2では、調味方法の違いは僅かであったが、IMP の効果の識別は

実験２の方が難しかった。

 

 

－ 12 －

MSG の検知閾は 0.012%、認知閾は 0.03%である。個体では溶液とは若干異なるに

してもいかに微量のうま味物質が味を支配するかが分かる。糖は閾値も高く、数％のオ

ーダーで含まれているので、摂取量が問題になるが、うま味物質は微量であるから、栄

養素としては問題にならない。しかし生物である野菜の組織や細胞で重要な働きをする

アミノ酸が豊富であることはよき品質であることを示唆しるものと考えられる。ナトリ

ウム、カリウムの検知閾値は筆者の測定では0.625mMでそれぞれ0.0014%、0.0021%、

カルシウムやマグネシウムなどはそれ以下であるから、微量でもこれらは野菜の微妙な

味に寄与している。それゆえに野菜の微妙なうま味や滋味が重要なのである。

＜方 法＞

先の実験 1)と同じ大学生を被験者(n=161：85 %は女子)とし、ニンジンの出盛り時期

である平成 19 年 12 月 21 日に以下の実験を行った。ニンジンは千葉県で栽培した千浜

五寸で、Brix 7.2、果糖 1.1、ブドウ糖 1.6、ショ糖 2.8 (%)、グルタミン酸 15.7、ア

スパラギン酸 14.2 (mg%)であった。実験ではニンジンに 0.0033 %の IMP を添加したも

のと無添加を比較し、相違点の識別と好ましさの評価を時系列的に行った。

実験は２つに分けてやや異なる条件で行った。実験 1では、ニンジン 2 kg に対して



 

               

    図７．IMP 添加と無添加試料に対する選択度数の時系列的変化 

左は実験 1，右は実験 2，縦軸は度数を示す。 

 

最上段は被験者全員の選択度数を示す。また、2段目と 3段目には初めに添加、また

は無添加を選んだかによって被験者を群別して示す。1回目にヒントなしで味わったと

きは、好ましい方の選択率には殆ど差がなかったが、実験 1ではヒントにより着眼点が

絞られると、IMP 添加試料に対する全体の選択率は一様に高まった。5回目に IMP が選

ばれた度数は 51 で添加したものが無添加より統計的に有意に選ばれている。初めに添

加を選んだ人は 2回目以降も無添加を選んだ人より添加の選択率が高く、実験 1では 5

回目には殆どが添加を選んだ。一方初めに無添加を選んだ人は 2回目では若干名が添加

を選んだが、それ以降その度数は増えなかった。実験 2 でも同様な傾向は見られたが、

実験 1ほど顕著ではなく、味醂を除いたためにうま味を引き立てる要素が減ったことや

ヒントの与え方が具体的でなかったために識別が難しかったことを示す。

 さらに選択理由からどのような特性の違いによって試料を識別したかを見ると、味の

みでなく、外観や食感を含めて様々な言葉が挙げられたが、度数が多かったのは甘味と

ニンジン臭さであった。添加と無添加が選ばれた場合に分けて、挙げられた代表的なキ

ーワードの度数を時系列的にまとめて図８に示す。

 実験 1では、ヒントなしで IMP 添加を選んだ人は、甘味やニンジン臭さにも注目して
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一気には増えないが、5回目にはだしとうま味がもっとも多くなっている。これは図７

と合わせて考えると、だしが違うというヒントが与えられても、直ちにうま味が実感で

きる訳ではなく、何回も味わうことによって、うま味がだしのイメージに伴って体得さ
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れることを示している。また、無添加を選んだ人は最後まで甘味とニンジン臭さにとら

われて、うま味を実感できなかった。実験 2では、だしやうま味という言葉は最後まで

殆ど挙げられなかった。また、実験 1と反して、IMP 添加を選んだ人の方がより多く甘

味を挙げているが、本来甘味には差がないはずであるから、これはうま味が僅かである

ときに甘味と判断されたことが考えられる。

 

  図８．IMP 添加と無添加の比較で出現したキーワードの度数の時系列的変化
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意を向けるかには、1つは特性に対して生起する快・不快や好き嫌いの感情（感情評価

査定）が関係すると思われる。ニンジン臭さが嫌いな人はそれに注意を奪われて、うま

味が示す味の特性までは注意を向けにくい可能性がある。もう 1つは知識や食経験など

影響を与える。また会話などで、注意を促すことも重要である。そして注意が向けられ

た特性からうま味のイメージを形成するには、それを助ける象徴的な食品が存在する必

要がある。その特性から食品に添加したときにおいしく感じるだしの味に連想が繋がる

ために、食品に添加したときのうま味のイメージを形成することができ、うま味像を描

くことができるものと考えられる(図９)。

 

 
図９ 食品中でのうま味の概念の形成モデル 

 

一般にニンジンは甘くてニンジン臭い風味が特徴と思われ、うま味はあまり意識され

ないが、ここではたかだか閾値程度に存在するグルタミン酸が微量のイノシン酸との相

乗作用でうま味が増強されることによって、ニンジンのおいしさを支配していることも

示された。しかし、内外の文献をみても、ニンジンの評価項目にうま味を挙げているも

のは殆どない。もし挙げたとしても、ニンジンの味のなかでうま味物質自身の味を捉え

ることは難しい。評価者はニンジンの中で示すうま味のイメージを体得しつつ評価しな

ければならないが、だしの概念が定着していない人がうま味の概念を形成することは容

易ではないことも示された。また、ニンジンを好む人の方が好まない人よりうま味の識

別力が高く、うま味の強いニンジンを高く評価していることも前報で示されている 2)。

これはニンジンの好きでない人の評価に合わせれば、ニンジンのうま味は無視され、

長ニンジンのようにうま味があってもその味は無視され、出汁や肉を使っておいしくな

るうま味のポテンシャルをもったニンジンは生き残れないことも意味している。よりよ

い食品の選択・摂取のためにも、だしやうま味への注意力心を高めておく必要がある。
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＜評価者の特性＞ 
 図 10 は社会人パネルに以下のステートメントに対する同意の程度を７：まったく

そうだ、から１：全然違うまでの７段階で評価してもらった結果を示す。評点に対する

出現率をプロットした。また、図 11 には大学生 447 名（日大生物資源学部と農大栄養

科学科）による結果を性別に示す。 

                    

   図 10．社会人パネルのニンジンや野菜の好みに関する意見の同意度 
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図 11－1．大学生のニンジンや野菜の好みに関する意見の同意度１ 
        N=447：男性 124 名；女性 323 名 
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図 11－２．大学生のニンジンや野菜の好みに関する意見の同意度２ 

        N=447：男性 124 名；女性 323 名 
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図 11－３．大学生のニンジンや野菜の好みに関する意見の同意度 3 

        N=447：男性 124 名；女性 323 名
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第５章 検討内容の総括

１．野菜のおいしさに関するこれまでの検討経過と 20 年度事業の方向性

（１）これまでの検討経過

 野菜のおいしさに関しては、これまで、平成 18、19 年度の農林水産省補助事業知

識集約型産業創造対策事業「野菜のおいしさ検討委員会（以下「検討委員会」と略）」

において、野菜のおいしさに関する科学的な指標（物差し）の設定を目的に、官能評

価と理化学的な評価を組み合わせた検討が行われている。その結果を要約する。

①キュウリ：糖含量の高いものが好まれることが示され、血糖測定器による簡易評価

法も提案された。また、保存期間の長いものの方が歯ごたえが増加し、この現象は野

菜茶業研究所開発の評価法 Crispness Index に反映されることが示された（18、19
年度）。

②ホウレンソウ：茹でたホウレンソウのおいしさには甘味が関与し、糖含量の高いも

のの評価が高かった。アクっぽさに関しては、シュウ酸が関係するものと考えられた

が、シュウ酸含量の低いものがアクっぽくないという関係は認められなかった（18 年

度）。ホウレンソウは大きな株にした方が旨いという説もある。MS 級と L 級の 2 種

類のホウレンソウを比較したところ、おいしさは「お浸し」では評価の差がなかった

が、「油炒め」では L 級の方がえぐみが強く、評価は低くなった。季節変動等も考慮

しておいしさを論じる必要がある（19 年度）。

③ニンジン：生食及び煮物の場合、「国分ニンジン」（長ニンジン）のようにニンジン

らしさの強いものが嫌われる傾向にあった。このニンジンは官能評価では甘さについ

ても低く評価されるが、糖含量や糖度が低いわけではなかった。国分ニンジンは水分

含量が低く、また形成層や内層の破断強度が高かった（18 年度）。五寸ニンジンを比

較した結果、生食の場合「向陽二号」は、他の 2 品種よりも甘味、旨味が低く評価さ

れたが、分析の結果糖含量や糖度が低いわけではなかった(19 年度)。
④レタス：官能評価結果が非常にばらついたが、これは喫食部位により品質が異なっ

たものと推察された。味の評価と糖含量の間に相関関係はなく、苦味の強いものが嫌

われる傾向にあった（19 年度）。部位によって味や食感が異なるため、非常に扱いづ

らい材料である。

 これらのことから次のように結論できる。すなわち、キュウリ、ホウレンソウにお

いては糖含量が重要なおいしさ要因である。ニンジン、レタスにおいては、糖含量と

官能的な甘さの間の相関関係は低い。

 一方で嗜好型官能評価の結果、③において嫌われた「国分ニンジン」については、

煮ることによって優れた品質を示すものの、食べ慣れない人からの評価は低く、野菜

のおいしさを検討する場合には、好きな人と余り好きでない人の評価の平均値で評価

することの問題点が指摘された（18 年度）。ダイコンを煮るとき、油揚げと煮た場合
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と鰹節と煮た場合では評価が逆転する場合があり、ダイコンのグルタミン酸と鰹節の

イノシン酸との間の相互作用が示唆された。またニンジンについても、ごく微量のイ

ノシン酸の添加が味に大きな影響を与えることが示された（19 年度）。

 18 年度野菜に関する消費者アンケートを行ったところ、野菜に関する大きな不満や

問題意識が認められなかった。これは、消費者の要望が満たされているというよりは、

関心が低いために問題意識がないものと解釈される。野菜需要の喚起には、消費者へ

の的確な情報提供を行い、関心を引くことが求められる。これに対応し、量販店にお

いておいしさに関する情報を POP 表示した販売調査を実施した（19 年度）。これまで

の成果をうけて、ニンジン 3 品種の特徴を「にんじんらしい風味」、「甘味」、「食感」

について 5 段階表示して販売しアンケート調査した。POP 表示には 6 割弱の人が関心

を示し、実物だけを見ては分からない、風味に関する情報により購入を決める人が多

くなった。このことから、POP 表示での品質情報伝達は消費者の選択行動に影響を与

える効果的な手段になると考えられた。

（２）野菜のおいしさ検討部会での検討方向

 20 年度本部会では、これらの結果を参考にしながら、新たな視点から、下記のよう

な検討を行った。

①ニンジンについては、生食の場合も糖含量と甘味の関係は見いだせず、水分含量や

食感も甘味の感じ方に影響するものと推測される。ただし、ニンジンは生食よりも煮

物としての利用が多いため、19 年度の量販店での POP 表示においても、生食だけで

なく調理したニンジンについての評価も表示すべきとの議論があった。さらに 19 年

度の嗜好型官能評価の結果からも、煮物にする場合の出汁成分との相乗効果の影響が

指摘されている。これまでの野菜のおいしさの評価は、生食中心であり、煮物など調

理品についての評価方法が確立されていない。そこで、ニンジンを材料にして煮物で

の嗜好型の官能評価を試みた。パネルとして検討委員会では学生パネルを用いていた

が、20 年度は野菜の関心の深い社会人を対象にした。結果を科学的に裏付けるため、

成分分析も合わせて行った。ダイコンにおいてもうま味の相乗効果によって説明でき

そうな現象が認められたので、ダイコン、キャベツについてもニンジン同様に嗜好型

の官能評価と成分分析を合わせて行った。

②ナスについては、19 年度検討委員会にて主要な品種である「筑陽」と「千両二号」

について嗜好型官能試験を行っている。国内には伝統野菜として数多くの在来品種が

存在し、それぞれの地域で好まれている。特徴ある品種が収集できれば、調理法との

関係でそれぞれの特性が明確化でき、さらに理化学的評価と結びつけることも容易で

はないかと期待される。そこで、長岡の「巾着ナス」のような伝統野菜も含めて、調

理と官能評価、化学成分や物性との関係を調査した。検討部会が実施した文献調査の

結果によれば、ナスの渋味はクロロゲン酸によるものとされたため、特にクロロゲン
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酸の分析も追加して行った。

③子供の嫌う野菜として以前はニンジンが知られていたが、現在はピーマンが最も嫌

われるとされる。ピーマン嫌いを解消できれば、その手法を他の野菜にも応用するこ

とによって、需要の拡大につながると期待できる。そこで、ピーマンのどのような点

が嫌われ、どのように品質改善が望まれるのかアンケート調査を試みた。さらに、調

理によるピーマンの香味改善の可能性を探った。ただし、ピーマンの嫌われる要因と

される苦味については、文献調査の結果、成分が同定されておらず、ピーマン臭物質

であるピラジン類についてはごく微量しか存在しないため、分析が非常に困難である。

そのため、本検討部会では理化学評価は行えなかった。

④検討委員会において、2 年間ニンジンについて検討を続けたが、糖含量が直ちに官

能的な甘さに結びつかなかった。ニンジンのおいしさを決めるうえでの重要な要素と

して、香味のニンジン臭さ、ニンジンらしさが挙げられる。ニンジンを品種比較した

海外の文献によれば、テルペン類がニンジン臭に寄与しているらしいことは書かれて

いるものの、国内のニンジンについて香気成分を分析した報告は極めて少なく解明が

待たれる。そこで、国内のニンジン品種の香りと香気成分の関係について調査した。

２．検討結果の概要

（１）煮物（ニンジン、ダイコン、キャベツ）の嗜好型官能評価と成分分析

 検討委員会では訓練した学生パネルを用いた官能評価を主としていたが、本年度は

野菜への関心の高い社会人をパネルとし、煮物における出汁成分とのうま味の相乗効

果の検出を目標とした。以下、野菜品目毎に概要を記す。

①ニンジン

 「向陽二号」、「愛紅」、「ひとみ五寸」、「国分」、「黒田五寸」について「生」と「煮

物」の官能評価を行った。前 3 者間の比較ではグルタミン酸の含量が(9~16mg/100g)
と期待したほどの差がなかったこともあり、煮物の場合、出汁成分（イノシン酸）と

の相乗作用による「うま味」の増加では説明できなかった。一方、生で評価した場合、

「ひとみ五寸」は最も甘いとされるが、糖含量が他よりも高いとはいえなかった。「ひ

とみ五寸」はやわらかく、水分の多い品種であるため、食感（物性）との関係で解析

する必要がある。

 「向陽二号」と「国分」、「黒田五寸」の「煮物」を比較した結果、ミネラルやグル

タミン酸などのアミノ酸含量の高い「国分」が「向陽二号」よりも「うま味」や「滋

味」が強いと評価され、33mg/100g（「向陽二号」の倍）含まれるグルタミン酸は十

分に認識された。ただし、「国分」は色が好まれず、ニンジン臭さが強いため、「おい

しさ」の評価は低かった。

②ダイコン

 「福天下」、「冬みね」、「本三浦」、「大蔵」の 4 品種について煮物を調製し、官能評
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価した。「大蔵」はグルタミン酸などのアミノ酸やミネラルが多く、糖は少ないものの、

うま味や滋味があり最も高く評価された。「本三浦」については、苦味や特有の食感に

ついての評価が分かれた。

③キャベツ

 「春系 305 号」、「あまだま」、「冬系 C-35」の 3 品種について煮物を調製し、官能

評価した。今回の試料については、成分的な差異が少なかったため、「あまだま」の糖

含量が高く「甘い」という事以外は顕著な差異は得られていない。

 これらの官能評価の結果として、品質に差があれば、未訓練のパネルを使っても有

用な情報が得られることが示された。また、「国分」ニンジンや「本三浦」ダイコンの

ような伝統的な野菜の味については、今回、野菜に関心の高い社会人パネルを用いた

場合でも好き嫌いが分かれ、野菜のおいしさ（嗜好性）についての考え方に一律の基

準を与えるのは困難と考察された。

（２）ナス品種の特徴と評価

 「巾着」、「庄屋大長」、「千両二号」、「サラダ紫」の 4 品種について、「生」、「蒸す」、

「揚げる」の 3 種類の方法で調理し官能評価したところ、次のような結果が得られた。

「巾着」は加熱すると柔らかく、うま味、甘味が強まり、ぬめりも出て独特のおい

しさが出る。「庄屋大長」は加熱すると皮、果肉は柔らかくなるが、生でも加熱しても

おいしさに大きな差は見られない。「千両二号」は外観、香り、味の点では調理方法に

差はないが、加熱するとテクスチャーが向上した。「サラダ紫」は、色、テクスチャー

の点で生食が適している。

「巾着」は果肉が硬くしっかりしていると評された。貫入応力値も「巾着」が最

も高く、これを裏付けた。また「庄屋大長」や「サラダ紫」の柔らかい肉質につい

ても貫入応力値によって裏付けられた。果実密度も品種によって異なり、「庄屋大長」

は有意に低かった。これらのことから、やわらかい「庄屋大長」と「サラダ紫」の

間にも、肉質の差があるといえる。

渋味成分とされるクロロゲン酸含量は「庄屋大長」において最も低かった。官能

評価においても「庄屋大長」の渋味は弱い傾向にあったが、品種間に統計的な差は

観察されなかった。糖含量は「千両二号」が有意に低かったが、生での官能評価の

結果、「甘味」において品種間の差は観察されなかった。ただし、蒸した場合は「巾

着」は「千両二号」より甘いと評された。生試料の場合は、口腔中へ果汁が出にく

いため、内容成分の差が官能的な味の違いとして認識され難かったものと考察され

る。

「巾着」は加熱するとうま味、甘味が強まると評された。そこで、加熱前後の糖、

アミノ酸について分析したが、大きな差異は認められなかった。

ナスにおいては、成分分析値よりも、密度、貫入応力といった物理性の差異が品
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種の特徴をよく表しており、肉質のさらなる比較解明が必要である。また、加熱に

より軟化し、「歯触り」や「ぬめり」などの食感が変化する。このような食感の変化

も感覚的な甘味やうま味の増加に寄与しているのではないかと考えられるので、さ

らなる検討が必要である。

（３）ピーマンのアンケート調査と調理法の比較

 ピーマンは子供に好まれない野菜とされる。成人女性をモニターとして、ピーマ

ンに関する考え方を調査した。その結果、①成人女性の 8 割以上がピーマンの必要

性を認め、現状のピーマンを好ましいと認識していること、②ピーマンが好きな層

では「苦味」を肯定的にとらえる一方で、嫌いな層では「苦味」を嫌いとする場合

が多いこと、③ピーマンの香りについては現状の香りに肯定的であること、などが

明らかにされた。したがって、苦味成分を解明し、苦味の弱いピーマンを育種、栽

培することはピーマン嫌いの人を取り込むには有効であるが、現状の苦味等の品質

を維持したピーマンを流通させることも、ピーマン好きの人のピーマン離れを招か

ないためには肝要である。さらに、ピーマンをおいしく食べるための工夫も必要と

考察された。

 これを受けて、調理方法を変えたピーマンについて官能評価を行った。品種「み

おぎ」について、「生」、「炒める（塩、醤油、醤油+肉エキス）」、「焼く（塩、しょう

ゆ）」、「揚げる（塩、醤油）」、「茹でる」、「煮る」の 10 種類の調理を行い官能比較し

た。次のような結果が得られた。ピーマンは炒める、揚げるなど油を使用する調理方

法が、色、つやがよくなり、高温調理のため香りが和らぎ、苦味が少なくうまみが増

す。テクスチャーは、煮物のように柔らかくするより皮の硬さが残っている方が好ま

れる。また調味は香りとうまみ成分が含まれる調味料（例えば醤油）や、動物性食品

を併用したほうが高い評価が得られた。

（４）ニンジン臭の評価

 18、19 年度の検討委員会において、ニンジンの評価においてはニンジン臭さやニン

ジンらしさが重要と指摘された。そこで、7 品種のニンジンおよびそのうち 3 品種に

ついては産地、収穫時期の異なるものを試料とし、官能評価および機器分析により臭

い特性の比較を行った。その結果、「向陽二号」と「愛紅」の間では、「愛紅」の方が

ニンジン臭さが強いと評価されたが、分析値のテルペン含量も「愛紅」が多かった。

ニンジン臭が強く、土臭かった 8 月どりの「キング紅芯 1 尺」でセスキテルペン含量

が高かったことから、セスキテルペンがニンジン臭に関与していると考えられた。一

方で、11 月どりの「キング紅芯 1 尺」は弱い生薬的な臭いであり、カリオフィレンの

寄与が示唆された。「ベータ 312」、「ひとみ 5 寸」、「紅あかり」「紅楽」については、

臭いは強くなく、テルペン類も少なかった。このようなことから、ニンジン臭とテル



ペン類の関係が強く示唆された。しかしながら、それ以外の微量成分（例えば

2-methoxy-3-(1-methylpropyl)pyrazine）については、今回定量できなかった。ニン

ジン臭さが、具体的にどの成分がどういったバランスで含まれる場合に強いのか、今

後解明されなければならない。

３．問題点と今後の展望

 これまでの成果として、キュウリやホウレンソウについては糖含量がおいしさに密

接に関連することが明らかにされた。しかしながら、ホウレンソウにしてもアクっぽ

さや食感をいかに理化学評価するかという問題は残っている。一方で、比較的品質の

よいニンジンの間では、糖含量がおいしさの決め手にはならず、ナス、レタスについ

ても同様であった。煮物にした場合、野菜中のグルタミン酸と出汁のイノシン酸との

相乗効果によりうま味が強まる可能性はあるものの、アミノ酸の分析値からおいしさ

や野菜らしさが推定できるには至っていない。ナスのクロロゲン酸が渋味に関係する

と報告されているが、今回の検討結果では、クロロゲン酸含量に差はあっても、それ

が渋味の差としては認識されがたいと判断された。調理方法によってピーマンの苦味

や臭いを減じることができるが、苦味成分については現在同定されておらず、理化学

的な解析が進まない状況にある。

 そうした中で、ニンジン臭についてはテルペン類の寄与が示された。テルペンの分

析を簡易化し、ニンジン臭の指標とすることは現時点では技術的に困難ではあるが、

基礎的な知見として広報されるべきであろう。また、ナスについては食味への肉質の

寄与が示唆されたのは大きな成果である。これまで野菜の品質評価においては成分分

析が中心であったが、密度や硬さなどの果肉物性がナスの品種特性に関与することを

示すことができ、「ぬめり」のような食感が食味に及ぼす影響への研究発展が期待され

る。さらに食味と食感の関係では、「国分ニンジン」は糖含量が高いにもかかわらず、

生食では甘いと評価されなかったが、国分ニンジンは硬く、水分が少ないという特徴

も併せ持っている。（逆に、「ひとみ五寸」はやわらかく多汁で甘味が強い。）噛んだと

きの口の中への汁の広がりなども考慮して味を考察できれば、理化学的な分析データ

がさらに活きてくるものと期待できる。

 これまでの検討委員会・検討部会の理化学的評価方法は、既成の物差し（主に化学

分析）を各種野菜にあててみるという方法であった。一部の野菜における糖含量のよ

うに、官能評価の結果と一致するものも確かにあった。しかしながら、官能評価結果

が化学分析値からだけでは説明できない場合もみられた。一方で、「ニンジンらしい味」、

「ホウレンソウのアク」、「ナスの肉質と味の関係」、「ピーマンの苦味」など、既成の

物差しでは測れない項目があることが認識された。これら既成の物差しで評価できな

い項目は、野菜のおいしさを研究するうえでキーでもあり、じっくり構えて試験する

ための検討材料となるだろう。今後は新たな物差し作りが必要である。そのためには、
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各品目について単発的な試験ではなく、品目毎に継続的な研究・試験を行う必要があ

る。本検討部会で出た疑問点、問題点などが、園芸や調理、食品分野の研究者が腰を

据えた研究を開始するためのヒントになれば幸いである。

本部会では「国分ニンジン」、「本三浦ダイコン」、「長岡巾着ナス」など伝統的な野

菜にも取り組んできたが、日程が限られた中での試験なので、それらの特性を十分に

把握できたとは考えていない。本資料に興味を持たれた産地、大学、試験場などにお

いて、様々な視点から研究を深めていただくことを希望する。同時に、産地を含む各

方面からも、本検討部会に対して野菜のおいしさに関するテーマの投げかけを期待し

たい。

 3 年間を通じての大きな問題は予算年度の関係である。例えばニンジンについては

冬季に「国分ニンジン」など特徴的な品種が収穫できるため、検討時期とすれば 12~1
月頃が望ましい。しかしながら、報告書のとりまとめ等の時間的制約から、この時期

に検討し、分析結果を得るのは非常に困難である。また、5~6 月頃が最も品質がよい

キュウリなどについても、予算の関係で検討が難しく、夏から秋の野菜しか検討でき

ないもどかしさはある。

 さらに検討に用いられた野菜試料が、その品種の代表的な性質を有しているのかと

いう疑問も常にある。試料の収集にあたって、事務局の尽力は並大抵のものではなか

った。官能評価試験には人集めが必要であり、どうしても評価の日時は限定され、特

定の日時に、目的の品質を保持した野菜を必要量確保することは困難を極めた。天候

等の原因により、常に最高の品質（あるいは求めている品質）の試料が得られるわけ

ではない。例えばキュウリについては、予備試験での評価と、実試験での評価が異な

ったり、同一産地のものでも、貯蔵期間の長いものの方が新鮮なものよりも評価が高

いといった事例もみられている。日々変動する青果物の品質を対象にする場合、一般

的に言われていることや、ブリーダー等関係者の印象と、試験に用いられた試料の性

質が異なる場合があることはやむを得ない。ただ、本部会において一度しか行ってい

ない結果を、そのまま一般化するのは危険である。本資料は便宜上品種名を記載して

まとめたが、資料に示した官能評価や理化学評価の結果が、その品種そのものの特性

を表すものとは限らない。本資料は、種苗会社や試験場での継続的な調査・研究にお

いて、おいしさも含めた品種特性をまとめる際の参考になれば幸いである。

 最後に、検討部会の活動を支えたのは、全国から興味深い野菜試料を集めるのに奔

走した事務局（野菜と文化のフォーラム）の尽力に他ならない。末尾ではあるが謝意

を表する。

 
（野菜茶業研究所 堀江秀樹） 
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