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８　岩津ネギの品質評価

ねらいと成果

　朝来市特産の「岩津ネギ」は食味の良いことから、

市場での評価も高く、年々栽培面積が増加している。

現在、出荷は１２月に集中する傾向にあり、労働上の

問題となっている。今後、「岩津ネギ」の栽培面積を

増加させるためには、「岩津ネギ」の品質を的確に把

握し、それに応じて計画的に市場出荷する必要があ

る。そこで、「岩津ネギ」を他品種と成分的な品質の

違いや硬さの評価をしたところ、他品種よりも葉鞘

部が柔らかく、１月においては他品種より糖を多く

含有するなど、品質的に優れている点が明らかと

なった。

内　容

　「岩津ネギ」の慣行栽培を行い、１２月及び１月に収

穫した。比較として「下仁田」、「十国」及び「冬扇」

を同様に栽培した。ネギを収穫直後、食味に関連す

る糖やアミノ酸等の分析を行った。また、ネギの硬

さはブランチング後にレオメーターの針型プラン

ジャーで破断応力を求めることによって測定した。

　「岩津ネギ」の１月収穫は１２月収穫より水分含有率

が高く、他品種と比較しても水分含有率が高い傾向

にあった。辛味の指標であるピルビン酸は、岩津ネ

ギが他の品種より含有量が多く、１２月の収穫物の方

が１月より含有率が高かった。滴定酸（クエン酸換

算）は岩津ネギが他品種より含有率が低く、１２月収

穫の方が含有率が低かった。アスコルビン酸は葉身

にくらべ葉鞘の含有率が低く、「岩津ネギ」は含有率

がやや低い傾向がみられた。

　糖組成では「岩津ネギ」は果糖及びブドウ糖含有

率が高く、ショ糖含有率が低かった。全糖含有率で

は、岩津ネギが高い傾向にあり、特に１月収穫のも

のが高かった。遊離アミノ酸は、１２月収穫物では含

有率が低かったが、１月収穫のものは含有率が高く

なった。ブランチング後の硬さは「岩津ネギ」は他

のネギと比べて柔らかく、１２月収穫より１月収穫の

ものが柔らかかった。

今後の方針

　１月収穫の方が１２月収穫より品質が高いため、１

月以降の販売も有利に行える可能性がある。その際、

朝来市は積雪の影響が考えられるため、降雪の場合

における一時貯蔵技術や雪よけ栽培技術を確立する

必要がある。また、１月以降のネギは特に柔らかい

ため、荷の取扱いに留意が必要である。

小河　拓也（食品加工流通部）

（問い合わせ先　電話：０７９－６７４－１２３０）

　表　ネギの品種別の葉鞘の内容成分等

破断応力全遊離 ｱﾐﾉ 酸＊＊全糖＊＊糖組成 (%)ｱｽｺﾙﾋﾞﾝ 酸酸 *ﾋﾟﾙﾋﾞﾝ 酸水分 草丈収穫日品　種

(N)(%) (%) ｼｮ 糖ﾌﾞﾄﾞｳ 糖 果糖(mg%)  (%) (μg/ml)(%)(cm)

岩津ネギ １２／１４ ８４．７ ９１．２ ８５２ ０．０９ ３２．０ １．６５ １．８４ ０．７０ ４７．６ ０．４２ ０．８２
 １／１７ ８４．９ ９２．４ ７８６ ０．１５ ３９．０ １．９８ １．７９ ０．４６ ５５．７ ０．６７ ０．７６
下仁田ネギ １２／１４ ５４．３ ８８．４ ７０４ ０．２１ ４８．５ ０．７７ １．２０ １．０８ ２６．３ ０．５７ １．１３
 １／１７ ６３．８ ８９．４ ６７８ ０．２４ ４９．５ ０．８７ １．３９ １．１７ ３２．４ ０．６７ １．０２
十国ネギ １２／１４ ８９．９ ８９．９ ５６８ ０．１９ ３５．５ １．４５ １．８５ ０．８５ ４１．１ ０．４３ ２．０２
 １／１７ ８３．８ ８９．９ ５２３ ０．１９ ４５．５ １．５９ ２．２１ ０．９８ ４７．３ ０．４７ １．８５
冬扇ネギ １２／１４ ９３．３ ９１．０ ５３８ ０．２０ ５２．５ １．６２ １．８９ ０．７５ ４７．３ ０．４０ ２．４５
 １／１７ ８８．４ ９１．８ ４６８ ０．１９ ３８．５ １．７８ １．９４ ０．５３ ５１．８ ０．４６ ２．１０

＊滴定酸（クエン酸換算）　　　＊＊全糖及び全遊離アミノ酸は乾物％ 


