
［野菜部門］ 

４．味覚センサ分析で明らかになった黄ニラの味わい 

 

［要約］ 

黄ニラの味は、青ニラと比較して「雑味」や「刺激味」が少なくすっきりしており、

さっぱりとした「旨味」が特長である。また、糖含量は他の葉菜類と比較して多く、さ

らに「雑味」や「刺激味」が少ないために、「甘味」が強く感じられる。  
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［背景・ねらい］ 

岡山県特産野菜の黄ニラのブランディングを進めるには、黄ニラならではの味の特長を

消費者に理解してもらうことが重要である。そこで、黄ニラの味わいを消費者に分かりや

すく伝えるため、味覚センサ等を用いて黄ニラの味の特長を明らかにする。  

 

［成果の内容・特徴］ 

１．黄ニラは他の葉菜類と比べて、苦味やえぐみ等の「雑味」や「刺激味」が少なく、糖

含量は多い（図１）。  

２．黄ニラは青ニラと比べて、「雑味」や「刺激味」が少なく、「旨味」は多いが、「後に残

る旨味」は少ない。このため、すっきりしており、さっぱりとした旨味を強く感じる（図

２）。  

３．黄ニラの糖含量は青ニラよりもやや少ない（図２）。しかし、官能評価においては黄ニ

ラの「甘味」のほうが強く感じられたことから、「雑味」や「刺激味」の少なさが「甘味」

を引き立てていると考えられる（データ省略）。  

４．黄ニラは、秋から冬にかけて「雑味」が減少し、糖含量が上昇する。そのため、黄ニ

ラの「甘味」は冬により際だつ（図３）。  

 

［成果の活用面・留意点］ 

１．供試したサンプルは全て茹でたものを用いた。  

２．本成果の味わい成分含量（旨味、後に残る旨味、雑味、刺激味）は、味覚センサSA402B

（株式会社インテリジェントセンサーテクノロジー）分析における濃度差変換値を用い

た。  

３．糖含量は、高速液体クロマトグラフィーにて分析した。  

４．岡山県の地域特産ブランドである黄ニラのＰＲ等に活用できる。  



［具体的データ］ 
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図１ 黄ニラに対する葉菜類の味わい成分含量及び糖含量の比較（５月調査）
z 黄ニラの値を100％としたときの相対値
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図２ 青ニラに対する黄ニラの味わい成分含量及び糖含量比較(５月調査)
z 青ニラの値を100％としたときの相対値

 

 

図３ 収穫時期の違いによる黄ニラの雑味と糖含量の変化
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z ５月の値を100％としたときの相対値  
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