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緒　　言

　「岩津ネギ」は兵庫県朝来市特産のネギであり，約１６０

年前の文久年間に生野銀山に隣接している現在の朝来市，

旧山口村岩津集落で，鉱山生活者に冬季の野菜を供給す

るため栽培を始めたのが起こりといわれている２）．はじ

めは九条系であったが，次第に栽培条件に適した形質に

改良されてきたとされる．ネギ品種中でも葉身葉鞘とも

食する，珍しいネギである．

　現在では，葉先が内側へ牛角状にそる「牛角系」と葉

先が直立する「長葉系」の２系統が栽培されているが，

現地では市場出荷に向く「長葉系」が主に栽培されてい

る．１９５５年頃には２０ha 前後の栽培面積があったが，産地

の高齢化等により１９８７年には２．３ha まで減少した．近年，

消費者の良食味志向が高まるなか，「岩津ネギ」は食味に

優れると評価されて市場での需要も高く，年々栽培面積

は増加する傾向にあり，２００５年には２０ha にまで増加して

きている．「岩津ネギ」を特産品として安定的に生産拡大

するには，他のネギとの差別化を図り，その特性に応じ

た栽培，販売戦略を考える必要がある．そのため，競合

する白ネギ品種等と「岩津ネギ」の品質の比較を行った．

材料及び方法

　供試材料は２００５年１２月～２００６年２月に兵庫県立農林水

産技術センター北部農業技術センタ－（兵庫県朝来市和

「岩津ネギ」の品質特性

小河拓也＊・福嶋　昭＊＊・小林　保＊＊＊

要　　　約

　兵庫県の特産農産物である「岩津ネギ」の品質特性を明らかにするため，同時期に栽培された他品種

ネギとの違いを調査した．

１　「岩津ネギ」は全糖，遊離アミノ酸およびピルビン酸を比較的多く含んでおり，また，他品種より

葉鞘部の破断応力が小さく，柔らかかった．

２　「岩津ネギ」は１２月１４日収穫に比べて１月１７日収穫で糖，遊離アミノ酸がより多く，葉鞘部

が柔らかい傾向にあった．

３　「岩津ネギ」は栽培場所によって糖組成，辛味および柔らかさに差がみられ，気温，積雪等の地域

差の影響を大きく受けることが示唆された．

Characteristics of Leaf Ingredients of "Iwatsunegi"  

Takuya OGAWA，Akira FUKUSHIMA and Tamotsu KOBAYASHI

Summary

  Characteristics of "Iwatsunegi"were investigated by comparing with several cultivars of Welsh  onion grown in 

the same season 

�　The contents of sugars， free amino acids and pyruvic acid in "Iwatsunegi" leavers were high． The firmness 

of leaf sheath was softer than other cultivars．

�　The contents of sugars and free amino acids in "Iwatsunegi" harvested on January １７ were higher than those 

harvested on December １４．  Leaf sheath of the former tends to lose its firmness compared with the latter．

�　Leaf ingredient contents and leaf sheath firmness of "Iwatsunegi"were susceptible to environmental 

conditions under which they were growing．

キーワード：岩津ネギ，糖，遊離アミノ酸
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田山町）で「岩津ネギ栽培ごよみ」に基づいて栽培され

た「岩津ネギ」（「岩津」），白ネギ，青ネギ兼用品種と

して「下仁田」，一般的白ネギ品種として「十国」およ

び「冬扇」を慣行栽培し，分析に供試した．また比較と

して北部農業技術センターで同時期に育成した苗を用い

て兵庫県立農林水産技術センター（兵庫県加西市）で慣

行栽培された「岩津」を供試した．

　外観品質は各品種１０株の草丈，重量を測定後，葉鞘と

葉身に切り分け，長さ，重量，径を測定した．

　内容成分は各品種７株を葉身および葉鞘に分けて調査

した．水分は１０５℃，１６h乾燥後，微量天秤で測定した．

灰分は乾式灰化法により同様に測定した．滴定酸度は自

動滴定装置（COM-５００，平沼産業㈱）を用いて測定した．

アスコルビン酸含有率は５％メタリン酸で室温以下にな

るよう冷却しながら破砕後，３０分抽出，ろ過後，高速液

体クロマトグラフ（カラム：Shodex　Asahipak　NH２P-５０

　４E　カラム温度：室温，移動相：１％メタリン酸，流

速：１．０ml/min 検出：紫外－可視分光光度計２４２nm）で測

定した．糖組成は８０％エタノールで抽出し，ろ過後，高

速液体クロマトグラフ（カラム：Shim-pak CLC NH２　カ

ラム温度：４０℃，移動相：７５%アセトニトリル　１０％メ

タノール，流速：１．０ml/min 検出：示差屈折計）で分析

した．ピルビン酸は佐藤ら５）の方法を用いたが，葉身部

は搾汁できなかったため葉鞘部のみ測定した．全遊離ア

ミノ酸含有率は試料を凍結乾燥後，池ヶ谷ら３）の方法に基

づいて分析した．

　破断応力は試料の葉鞘部を根元より５cmから上部

７cmを切り取り，３分間ブランチング，放冷後，葉鞘の

表皮，表皮より３枚目，中心部分の３か所を測定した．

針型プランジャーを３０mm/min で降下させ，５mm貫入時

の最大応力を求めた．

結　　果

　外観の調査結果を表１に示した．草丈は「下仁田」が

最も低く，他は差がみられなかった．総重量も「下仁田」

が最も軽く，他品種は２００g/ 株以上あった．朝来市産「岩

津」は加西市産と比較して総重量が軽く，特に葉身部の

重量差が大きかった．

　成分分析結果を表２に示した．含水率はいずれの品種

も葉身が葉鞘より高かった．朝来市産のネギにおいて

１/１７収穫分は１２/１４収穫分と比較して含有率が高い傾向

にあった．「岩津」においては朝来市産が加西市産より高

かった．ピルビン酸含有率は他品種より「岩津」が高く，

また，加西市産は朝来市産より高かった．滴定酸度は葉

鞘が葉身より低く，「岩津」は葉身および葉鞘とも他品種

と比較して低かった．アスコルビン酸含有率は葉鞘が葉

身より低く，「岩津」で比べると葉身の含有率は他品種よ

り高かった．

　調査したそれぞれの糖は「下仁田」の果糖を除き葉鞘

が葉身より高かった．「下仁田」の葉鞘は果糖含有率が低

く，ショ糖含有率が高い傾向を示した．一方，朝来市産

の「岩津」は加西市産と比較してショ糖が低く，果糖が

高い傾向を示した．また，１２/１４収穫と比べて１/１７収穫は

果糖が増加し，ショ糖が減少する傾向がみられた．

　全糖含有率はいずれの品種においても葉身より葉鞘が

高く，朝来市産葉身および葉鞘とも１２/１４収穫より１/１７収

穫のものがの含有率が増加し，反対に「岩津」の加西市

産は１/１７収穫で減少した．葉鞘の全糖含有率が最も高

かったのは朝来市で１/１７に収穫した「岩津」だった．

　遊離アミノ酸含有率は葉鞘が葉身に比べて，１/１７収穫

が１２/１４収穫に比べてそれぞれ高く，「岩津」ではその傾向

が強かった．１/１７収穫の「岩津」と「下仁田」は他品種

より含有率が高く，「岩津」では朝来市産と加西市産で明

確な差はみられなかった．
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表１　ネギの品種別の外観品質
葉鞘割合葉鞘葉身

重量
（g）

草丈
（cm）

収穫日品　種 重量
（%）

長さ
（%）

重量
（g）

外径
（mm）

長さ
（cm）

重量
（g）

外径
（mm）

長さ
（cm）

３９．７３１．２８４．６２６．９２６．４１２８．６２１．９５８．２２１３．２８４．７１２/１４岩津（朝来）

４２．３３１．６７９．６２４．４２６．８１０７．１２２．３５８．１１８６．７８４．９１/１７

３３．８２６．０８６．９２９．６２１．３１６９．９２２．７６１．７２５６．８８２．０１２/１４　　　（加西）

３３．９２６．８８３．７２８．４２３．８１６２．５２３．２６３．０２４６．２８６．８１/１７

３７．８２９．５４７．２２８．２１６．０７７．７２５．７３８．３１２４．９５４．３ １２/１４下仁田

３４．７２７．９５２．７２６．２１７．８９９．１２４．６４６．０１５１．８６３．８１/１７

３８．５２３．７９６．５２５．５２１．３１５４．２２２．４６８．６２５０．７８９．９１２/１４十国

３７．３２５．２１０３．９２６．２２０．９１７４．１２３．４６２．９２７８．０８３．８１/１７

４１．８２３．０１０８．２２５．３２１．５１５０．７２４．１７１．８２５８．９９３．３ １２/１４冬扇

４５．７２１．０１０５．９２４．２１８．６１２５．８２３．８６９．８２３１．７８８．４１/１７

品種名（　）内は栽培地
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　葉鞘部の破断応力の結果を表３に示した．いずれの品種

においても１/１７収穫が１２/１４収穫より破断応力が小さ

かった．また，いずれの部位においても「岩津」の応力

は「十国」および「冬扇」と比較して破断応力が小さ

かったが，「下仁田」との差は小さかった．「岩津」では朝

来市産が加西市産より応力が小さかった．

考　　察

　近年，京野菜，加賀野菜等に代表される地方独特の伝

統野菜が脚光を浴びるようになってきており，各地で地

域生産が振興されるようになってきている．特産物とし

て生産をさらに拡大していくためには，他産地や他品種

との差別化を図ることが望まれている．

　供試したネギはどの品種も部位別に成分の含有率がか

なり異なり，アスコルビン酸のような機能性成分は葉身

部に多く含まれ，糖および遊離アミノ酸のような食味に

関連する成分は葉鞘部に多かった．近年，食品の機能性

における研究が盛んになっている．ネギ類にはフラボノ

イド類が含まれる４）ため機能性についても調査されてお

り，葉鞘部より葉身部に高い機能性がみられると報告さ

れている１）．一般に白ネギ品種では葉身部は食さないた

め，葉身部も食する「岩津」は通常の白ネギと比較し栄

養にも優れている．また，廃棄部分が基本的にないため

生産効率がよいと考えられる．

　ネギ属の辛味成分であるアリシンの生成に伴ってされ

るときに副産物として生成するピルビン酸は辛味の指標

とされる２）．「岩津」はピルビン酸含有率が高く，辛味が

強い．また，加西市産と朝来市では内容成分に差がみら

れた．ネギ属の辛味が加熱により甘味に変わるという論

述６）もみられたが，現在では影響はないと訂正７）されて

表２　ネギの品種別の内容成分
アミノ酸 **
（%）

 全糖 **
（%）

糖組成（%）アスコルビン酸
（mg%）

酸 *
（%）

ピルビン酸
（μ g/ml）

水分
（%）

部位収穫日品　種
ショ糖ブドウ糖果糖

０．３１３５．２０．４９１．１５１．１１２８９．００．２８９２．２葉身１２/１４岩津（朝来）

０．４２４７．６０．７０１．８４１．６５３２．００．０９８５２９１．２葉鞘１２/１４

０．３５３２．６０．５６１．２３１．０８２８６．５０．２９９１．２葉身１２/１４　　　（加西）

０．４８４３．８１．５４１．９８１．１７３３．５０．１５８９３８９．３葉鞘１２/１４

０．３４４１．２０．５９１．１９１．０２２９０．５０．２７９３．２葉身１/１７岩津（朝来）

０．６７５５．７０．４６１．７９１．９８３９．００．１５７８６９２．４葉鞘１/１７

０．３１３１．４０．６９１．２５０．９５３１０．００．２８９０．８葉身１/１７　　　（加西）

０．６４４１．７１．４４１．７６１．４３４３．５０．１２９１２８８．９葉鞘１/１７

０．２８２９．５０．４６０．９２１．４５２３３．００．３５９０．４葉身１２/１４下仁田

０．５７２６．３１．０８１．２００．７７４８．５０．２１７０４８８．４葉鞘１２/１４

０．３２４３．７０．５６０．８１１．６０２４３．００．３８９３．２葉身１/１７

０．６７３２．４１．１７１．３９０．８７４９．５０．２４６７８８９．４葉鞘１/１７

０．２０３０．００．５６１．２３１．０９２８２．４０．３１９０．４葉身１２/１４十国

０．４３４１．１０．８５１．８５１．４５３５．５０．１９５６８８９．９葉鞘１２/１４

０．２９３７．４０．５３１．２２１．０９２７６．５０．３３９２．４葉身１/１７

０．４７４７．３０．９８２．２１１．５９４５．５０．１９５２３８９．９葉鞘１/１７

０．２２３５．９０．５２１．１９１．２０２６４．５０．３６９１．９葉身１２/１４冬扇

０．４０４７．３０．７５１．８９１．６２５２．５０．２０５３８９１．０葉鞘１２/１４

０．２４４１．３０．４８１．２９０．１２２７８．５０．３７９３．０葉身１/１７

０．４６５１．８０．５３１．９４１．７８３８．５０．１９４６８９１．８葉鞘１/１７

* 滴定酸度（クエン酸換算）** 全糖およびアミノ酸（全遊離アミノ酸）は乾物％

表３ ネギの品種別のブランチング後の破断応力（葉鞘）
中心
（N）

３枚目
（N）

表皮
（N）

収穫日品　種

０．１８０．４６０．８２１２/１４岩津（朝来）

０．１９０．５００．９４１２/１４　　　（加西） 

０．１３０．４００．７６ １/１７岩津（朝来） 

０．１８０．４６０．９６１/１７　　　（加西） 

０．１９０．６５１．１３１２/１４下仁田 

０．１６０．５６１．０２１/１７

０．３５０．８８２．０２１２/１４十国  

０．２６０．７７１．８５１/１７

０．６５１．３５２．４５１２/１４冬扇　

０．３９１．０８２．１０１/１７

表４　加西市と朝来市の気象

２００６年１月２００５年１２月

積雪量
（cm）

平均気温
（℃）

積雪量
（cm）

平均気温
（℃）

３５１．６６３２．０朝来市 *

０３．２０２．６加西市 **

 * 朝来市：朝来市和田山町の平成１７，１８年兵庫県農業気象月報

** 加西市：福崎町（隣接町）の平成１７，１８年兵庫県農業気象月報
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おり，辛味自体は加熱後の味に影響を及ぼすことはない

と考えられる．今後は生食での強い辛味を生かした利用

方法を検討していく必要がある．

　「岩津」は他品種と比較して，葉鞘部の破断応力が部

位によらず小さかった．破断応力は食品の柔らかさの指

標として用いられることから，「岩津」はネギ品種中でも

柔らかいと考えられる．近年，食品においては柔らかい

ほうが好まれる傾向にあり，「岩津」は消費者の嗜好に

合っていると考える．また，加西市産と朝来市産を比較

すると朝来市産の破断応力が小さいことから，「岩津」で

あっても栽培地域や時期により硬さに差が生じることが

分かった．表４のように朝来市と加西市では気温や積雪量

に違いがみられることから，「岩津」の物性にも影響を及

ぼしていることが考えられる．

　１月収穫においては加西市産「岩津」の糖含有率が減

少したのとは対照的に，朝来市産のネギでは増加する傾

向がみられた．遊離アミノ酸も増加していることから，

食味が向上すると考えられる．中でも「岩津」は他品種

より葉鞘部の糖蓄積が多く，かつ，柔らかいため他品種

と比べても食味は良好であると考える．

　「岩津」は食味が良く，消費者の需要も大きいため生

産量が拡大する可能性がある．一方で，生産規模が小さ

く，積雪により出荷が不安定になり，市場から敬遠され

る可能性もある．そのため，現地での生産量の拡大と安

定出荷技術の確立が必要である．
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