
加熱ネギのおいしさは生ネギの 還元糖含量と破断強度
で評価できる

加熱ネギの甘さと軟らかさは、生ネギの還元糖含量と破断強度で評価

農産物の産地間競争が激しくなるに伴い、おいしい野菜が求められています。特にネギは「甘くて軟らかい」
ものへのニーズが高まっていますが、評価・比較する手法が確立されていません。そこで、ネギの「甘さ」と「軟
らかさ」の測定方法と目安を確立し、測定値に影響を及ぼす栽培条件等を明らかにしました。

加熱ネギの「甘さ」は、生ネギの還元糖含量（グルコース＋フルクトース）で、「軟らかさ」は破断強度（3mmの
円柱プランジャーを突き刺すときにかかる力）で測定することができます。

図 ネギの甘さと軟らかさの指標

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

6.0

0.0 1.0 2.0 3.0 4.0

RQフレックス測定値(g/100g）
（グルコース）

還
元
糖
(g
/
1
0
0
g)

r=0.8164

還元糖はRQﾌﾚｯｸｽで簡単に計
れます

5.5

還元糖が多く含まれるほど甘
く感じます

0
1
2

3
4

5
6

1.5 2.5 3.5 4.5

加熱ネギの
甘みの食味評価

生
ネ
ギ
の
還
元
糖
含
量

（
％
）

ｒ＝０．７９５

甘く
ない

甘い

破断強度が小さいほど軟
らかく感じます

500

700

900

1100

1300

1500

1700

0 1 2 3 4 5 6
加熱ネギの

軟らかさの食味評価

生
ネ
ギ
の

破
断

強
度

（
ｇ
）

ｒ＝0.857

軟ら
かい

硬い

500

700

900

1100

1300

1500

1700

2.0 2 .5 3 .0 3 .5 4 .0 4 .5 5 .0 5 .5 6 .0

ハウス軟白ネギ（冬）

ハウス軟白ネギ（初夏）

在圃期間（短）

在圃期間（長）

潅水前

潅水後

市販ネギ

還元糖(g/100g)
1.0 1.5 2.0 2.5 3.0

（ｸﾞﾙｺｰｽ）
甘みが薄い 甘 い 甘みが強い普 通

軟ら
かい

硬い

普通

RQﾌﾚｯｸｽ(g/100g)

6週間の在圃
期間の延長

ハウス軟白ネギ

潅水前

潅水後

市販ネギ

破断強度（ｇ）

「平成２２年度普及に移す成果」

農業総合センター園芸研究所

ネギの「軟らかさ」は栽培時の土壌水分の影響が大きく、地下水位が高い圃場での栽培や潅水処理
により軟らかさが増します。在圃期間が長くなると、甘くなりますが硬くなる傾向もみられます。

ネギの甘さ・軟らかさと栽培条件との関係
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