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【目的】ナス Solanum melongena はナス科ナス属のインド原産の作物である。

高知県はナスの生産量が日本一で、ハウス促成栽培によって収穫されるナ

スを「高知なす」という。本研究は、主要な高知県産ナス 3種類を試料と

し、栄養成分、食味について分析して、品種の特性を明らかにし、さらに

品種にあった調理方法を提案することを目的とした。ナスの有用性を明確

にし、ナスの需要拡大を図り、生産地域の振興に貢献したいと考えた。 

【方法】試料のナスは、2022年に高知県で栽培された「竜馬」、「土佐鷹」、「慎

太郎」の 3 品種を用いた。食品の成分は糖量、タンパク質量、ビタミン C

量、ミネラル量、ポリフェノール量、グルタミン酸量について測定した。

色調分析は、ビジュアルアナライザーIRIS(Alpha M.O.S Japan 株式会社、

以下 IRIS)にて測定した。味覚分析は、電子味覚システムα-ASTREE(Alpha 

M.O.S Japan 株式会社、以下 ASTREE)に、7種類のセンサー(酸味、金属味、

甘味、塩味、辛味、旨味、苦味)を装備して測定した。さらに、官能評価

により食味の比較を行った。 

【結果】3品種のナスの成分分析を行った結果、糖度は「竜馬」が最も高く、

タンパク質は「愼太郎」が多く、ビタミン Cは「土佐鷹」に多かった。ポ

リフェノール量は「竜馬」に多く、グルタミン酸量は「愼太郎」が最も多

かった。視覚センサーIRIS により外観の色調を測定した結果、「竜馬」は

他の 2品種と比べ、濃紫色であることが確認された。味覚センサーASTREE

により味の測定を行った結果、加熱処理前後におけるナスの呈味には変化

があり、生鮮の「竜馬」は酸味が強く、「土佐鷹」、「慎太郎」は旨味が強

かったが、加熱により、3 種ともに甘味、塩味が強くなることが確認され

た。官能評価を行った結果、「竜馬」は甘味を強く感じ、「土佐鷹」は食感

がよく、「慎太郎」はみずみずしさ、旨味を強く感じる傾向があった。調

理は、中華サラダ、グラタン、ナス塩漬を考案した。 
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