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【要 旨】
大分県農林水産センターにおいて種々の条件で有機栽培したレタスの２１検体につ

いて、体内成分の分析と味覚官能検査及び味覚センサによる食味測定を行い、品質
向上に有効な栽培条件を検討した。

レタスの生育については地力低の非火山灰土が最も良く、鶏糞ペレットより牛糞
堆肥施用で施用量に比例して生育量は増加した。体内成分分析では、有機栽培は化
成肥料栽培に比べ、N、K、Ca、Mg、NO３の含量が少なく、P、Cl の含量が多い
傾向があった。味覚分析では、検体 No．８（非火山灰土・地力低・牛糞系・N１０）、
１３（非火山灰土・地力低・鶏糞系・N２０）が最も良い評価となった。８、１３は、苦
味、渋味は弱く、旨味、甘味が強く、香、歯応えも良く、総合的に最も食味が優れ
ていた。一方、５（非火山灰土・地力中・鶏糞系・N１５）は最も悪い評価となり、
苦味、渋味が強く、旨味、甘味が少ないという結果であった。体内成分分析値と食
味との相関を検討した結果、異なる土壌や有機肥料の種類や配合量などの栽培条件
を変えて生育したレタスでは、体内成分が直接的あるいは間接的に食味を左右して
いることが推測された。食味評価の高かった No．８、１３は，最低の５に比べ、N、
NO３を多く含み、一方、５は８、１３に比べ、P、PO４、Ca、Mg を多く含んでいた。

有機栽培レタスにおいては、今後さらなる分析が必要であるが、P、PO４、Ca、
Mg の体内成分量が高値にならないような有機肥料の選択や配合量の工夫により、
品質向上効果が期待できると考えられた。
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はじめに

近年、農産物に対する安全性や健康志向等に対する消費者の関心が高まりをみせ、有機栽培や
環境保全型農業への志向が生産者および消費者双方にますます強くなってきている。とりわけ、

１ 別府大学食物栄養科学部 〒８７４－８５０１ 大分県別府市北石垣８２
２ 別府大学大学院食物栄養科学研究科 〒８７４－８５０１ 大分県別府市北石垣８２
３ 大分県安全農業研究所 〒８７２－０１０３ 大分県宇佐市北宇佐６５
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消費者においては、化学的に合成された肥料及び農薬の使用を避けることによる健康面での安心
や味の良さなどを求める傾向があり、有機野菜への期待が大きくなっている。

農林水産省は、平成４年に有機農産物の表示ガイドライン１）を制定し、表示の適正化を図った
が、ガイドラインに強制力がないことから、有機農産物についての不適切な表示が行われたり、
生産基準の不統一が見られるなど混乱した状況を招いた。

そのような中、平成１２年１月に「有機農産物の JAS 規格」が制定され、平成１４年４月には、
有機農産物と表示ができるものは、「化学的に合成された肥料及び農薬の使用を避けることを基
本として、播種または植付け前２年以上（多年生作物にあたっては、最初の収穫前３年以上）の
間、堆肥等による土づくりを行った圃場において、生産された農産物」と明確に定義されること
となった２）。

しかし、未だそのために必要な栽培技術が確立されておらず、安定した生産・経営を可能にす
る有機栽培技術の開発は重要な課題となっている。

そこで大分県農林水産センターと共同で、異なった地力の土壌及び種々の有機肥料を用いて栽
培したレタスの食味の違いについて、味覚官能検査及び味覚センサによる食味測定を行い、レタ
ス内容成分の分析結果と比較検討し、好ましい栽培条件を探索することを目的とした。

材料及び方法

１．供試作物
含有する無機窒素量の異なる２種の非火山灰土及び１種の火山灰土に牛糞系堆肥、鶏ペレット

等を種々の量、混合して有機栽培された玉レタス品種「シスコ」の１８検体と、対照として同一土
壌に化学肥料を用いて栽培した同一レタスの３検体である。可食部まで外葉を取り除き、葉芯部
を取り除いて無機成分、味覚センサ、味覚官能検査の分析試料とした。
２．試験区構成

栽培条件は、表１に示す通りであるが、可給態窒素量がそれぞれ２．１５mg／１００g（地力：中）、
１．６８mg／１００g（地力：低）の非火山灰土（黄色台地土）、可給態窒素量が１．１８mg／１００g（地力：
低）の火山灰土（腐植質黒ボク土）に、牛糞系堆肥又は鶏ペレット等を供給 N 量１０kg／１０a、１５
kg／１０a、２０kg／１０a となる様それぞれ加えたもので構成した。

１番から２１番の中で７番、１４番、２１番は対照区として有機物の代りに化成肥料を供給 N 量１５
kg／１０a となる様加えた。施用有機物の成分は、牛糞系堆肥（Ｎ：Ｐ：Ｋ＝１．１：１．７：２．１％）、
鶏糞ペレット（Ｎ：Ｐ：Ｋ＝２．０：５．６：３．６％）、油粕（Ｎ：Ｐ：Ｋ＝５．３：２．０：１．０％）であり、
施用 N 量は、牛糞系堆肥の無機化率３０％、鶏糞ペレットの無機化率７０％として試算し有機物の
施用量を決定した。

試験場所は大分県安全農業研究所内の雨除けハウス内である。試験規模はプランター（内径
０．３２×０．５９×０．２m）での１区５株栽培である。播種を２００９年９月１４日、移植を同年１１月２日に
行った。収穫は２０１０年１月２７日から２月８日に行った。
３．生育重量及び無機成分の分析

レタスの体内成分については収穫レタスの中から平均的な色と重量を持つレタスを選別して
測定した。レタス体内成分のミネラル含量は、Na、K、Ca、Mg、P、N、Cl、NO３，SO４，PO４

を測定した。試料１０g を乾式灰化し、１％塩酸に溶解させ、５０ml に定容した後、P 以外のミネ
ラルは原子吸光光度計（AA６８００型 島津製作所製）で測定した。P についてはバナドモリブデ
ン酸吸光光度法により分光光度計（UV２２００A 型 島津製作所製）で測定した。
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土壌の無機成分については栽培前後の化学分析、及び可給態窒素量を、オートクレーブ法を用
いて測定した。
４．味覚センサによる測定

１５０g の試料を分取し水道水及び MQ 水で洗浄後、レタスの２倍量の MQ 水を追加し、フード
プロセッサーで細切後、ガーゼでろ過し、ろ液を検液とした。測定には味認識装置 SA４０２B（イ
ンテリジェントセンサーテクノロジー社製）を用いた。特性の異なる５種類の人工脂質膜と２本
の参照電極を同時に検液に浸し、呈味物質の吸着による脂質膜の膜電位変化を測定した３）４）。
酸味、苦味雑味、渋味刺激、旨味、塩味、苦味、渋味、旨味コクの８種の味覚について測定し
た。
５．味覚官能検査

パネラーは別府大学食物栄養学科１９～２５歳の学生１４名（男５名、女９名）である。一口大に切っ
たレタスの可食部を部位別に偏りがでない様に混合して配分し、実施した。検査項目は色濃さ、
色良否、香良否、旨味強さ、旨味良否、甘味強さ、酸味強さ、塩味強さ、苦味強さ、渋味強さ、
後味良否、総合、歯応えの良否、レタスとしての総合評価とし、自記式の７段階評点法（－３、
－２、－１、０、＋１、＋２、＋３）により実施した。

表１ 試験区構成の内容

Ｎｏ． 試験土壌 地力 施用有機物 供給Ｎ量（㎏／１０ａ）
１ 非火山灰土 中 牛糞系 １０（牛糞５＋油粕５）
２ （黄色台地土） 可給態Ｎ １５（牛糞１０＋油粕５）
３ ２．１５㎎／１００ｇ ２０（牛糞１５＋油粕５）
４ 鶏糞系 １０（鶏糞５＋油粕５）
５ １５（鶏糞１０＋油粕５）
６ ２０（鶏糞１５＋油粕５）
７ 化成肥料 １５
８ 非火山灰土 低 牛糞系 １０（牛糞５＋油粕５）
９ （黄色台地土） 可給態Ｎ １５（牛糞１０＋油粕５）
１０ １．６８㎎／１００ｇ ２０（牛糞１５＋油粕５）
１１ 鶏糞系 １０（鶏糞５＋油粕５）
１２ １５（鶏糞１０＋油粕５）
１３ ２０（鶏糞１５＋油粕５）
１４ 化成肥料 １５
１５ 火山灰土 低 牛糞系 １０（牛糞５＋油粕５）
１６ （腐植質黒ボク土） 可給態Ｎ １５（牛糞１０＋油粕５）
１７ １．１８㎎／１００ｇ ２０（牛糞１５＋油粕５）
１８ 鶏糞系 １０（鶏糞５＋油粕５）
１９ １５（鶏糞１０＋油粕５）
２０ ２０（鶏糞１５＋油粕５）
２１ 化成肥料 １５
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６．統計処理
統計解析は統計解析ソフト SPSS（ver．１８．０）を用いて行った。分散分析後、群間の有意差を

等分散が仮定されている場合には Tukey、等分散が仮定されていない場合には Dunnet の T３に
よる多重比較で検定した。２変量間の相関は Pearson の相関係数により求めた。統計学的有意
水準は P＜０．０５とした。

結果及び考察

１．各栽培条件におけるレタスの平均重量
レタスの生育は非火山灰土より火山灰土で劣り、非火山灰土では可給態 N 量の低い方（１．６８

mg／１００g，地力：低）が高い方（２．１５mg／１００g，地力：中）より優れていた。同じ土壌では鶏
糞ペレット施用区が牛糞堆肥施用区より劣る傾向がみられた。また、有機物の施用量と生育との
関係では、牛糞系堆肥施用量の増加に伴い生育量は増加したが、鶏糞ペレットの場合施用量と生
育量に明らかな関係は見られなかった。化学肥料と有機物肥料とで比較すると、牛糞系肥料は化
学肥料より優れる傾向がみられたが、鶏糞ペレットは同等または劣っていた（図１）。特に地力
低（可給態 N：１．６８mg／１００g）の非火山灰土（黄色台地土）で牛糞堆肥の施用量に比例して生
育が良好で、同じ土壌の化学肥料や鶏糞ペレットより優れていた。

これらの結果から、レタスの生育については非火山灰土が火山灰土より優れており、同じ土壌
では牛糞堆肥系の方が鶏糞ペレットより優れていると考えられた。
２．各栽培条件の違いによるレタスの体内成分分析結果

栽培条件の異なるレタス（№１～２１）の体内無機成分量について測定した結果を表２に示す。
生育の１番良かった地力低の非火山灰土（№８～１４）で比較すると、有機栽培の無機成分は化成
肥料栽培（№１４）に比べ N、K、Ca、Mg の含量が少なく、P の含量は逆に多い結果が得られた。

図１．各栽培条件におけるレタスの平均重量
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Na については牛糞系供給 N 量２０kg 区の No．１０のみ化成肥料栽培に比べやや多かったが、他は
同様に少なかった。有機肥料の種類による比較では、K、Ca、Mg が鶏糞ペレットで牛糞堆肥よ
り高く、N、P は鶏糞ペレットで牛糞堆肥よりやや低い傾向となった。

同様に陰イオンについて地力低の非火山灰土で比較すると、有機栽培は化成肥料栽培に比べ、
塩素イオンの含量は多かったが、硝酸イオンは少なく、さらに硫酸イオンは鶏ペレットのみ高く
なり、リン酸イオンは牛糞堆肥（供給 N 量２０kg／１０a）の No．１０のみ高かったが、他は差がみら
れなかった。

また、有機物の施用量と内容成分含有量との間には特定の関係は認められなかった。
３．各栽培条件の違いによるレタスの栽培跡地土壌の分析結果

レタス収穫後の栽培跡地土壌について無機成分の分析を行い、各栽培地区の比較を行った。栽
培跡地土壌の分析結果を表３に示す。

生育の１番良かった地力低の非火山灰土（№８～１４）で比較すると、有機栽培は化成肥料栽培
（№１４）に比べ、N、P、Ca、Mg、K が牛糞堆肥、鶏糞ペレット共に用量依存性に高値を示し
た。N、P、K は特に牛糞堆肥供給 N 量２０kg／１０a 区で高値を示した。

４．各栽培条件の違いによるレタスの味覚センサによる分析結果
レタスの味覚センサ測定値は図２に示す通りである。酸味は、全体的に弱い結果となった。中

でも２１が最も弱くなった。２１は４、５、６、１８、１９、２０の間で有意差が認められた。苦味雑味は
２１が最も強く、１０が弱くなった。２１は４、５、６、１８、１９、２０の間で、１０は８、９、１１、１２、１３
の間で有意差が認められた。渋味刺激は７が最も強く、４が弱くなった。７は１、２、３、１５、

表２．レタスの体内成分分析結果

№ 土壌・地力・有機物・Ｎ量
（kg／１０ａ）

N P K Ca Mg Na Wa-Cl W-NO3 W-SO4 W-PO4 W-Ca W-Mg
（mg／１００ｇ）

１ 非火山灰土・中・牛糞系・１０ １１３．０ ３４．８ ３２６．０ ３８．６ １２．９ １８．０ １３３．８ ０．９ １１３．９ ６０．４ ２０．２ １３．６
２ 非火山灰土・中・牛糞系・１５ １３２．０ ３３．８ ３１７．７ ３４．８ １３．２ ２３．０ １２６．１ １０．２ ８６．５ ５４．３ １４．８ １０．６
３ 非火山灰土・中・牛糞系・２０ １１７．０ ２９．６ ２７４．９ ２８．６ １２．２ １９．８ １１７．５ １４．４ ７７．５ ５６．５ １２．１ １０．２
４ 非火山灰土・中・鶏糞系・１０ １１１．６ ３９．４ ３１５．８ ４９．３ １７．７ １３．２ ８６．０ ０．２ １２０．４ ６８．０ ２０．４ １４．１
５ 非火山灰土・中・鶏糞系・１５ １０６．１ ３８．７ ３３３．２ ４７．６ １４．４ １８．０ １０９．１ ０．１ １１５．４ ７１．４ ２１．９ １４．５
６ 非火山灰土・中・鶏糞系・２０ １０６．８ ３９．７ ３１３．６ ４６．２ １４．７ ２１．２ １２７．０ ８．１ １３１．５ ６９．８ ２３．８ １３．７
７ 非火山灰土・中・化成肥料・１５ １９４．２ ２７．８ ２１４．１ ２７．１ １２．２ ９．７ ４３．６ ４２．２ ４３．０ ４２．３ ９．３ ７．１
８ 非火山灰土・低・牛糞系・１０ １７２．６ ２２．５ ２７９．９ ２４．３ １２．０ １７．１ １２５．０ ９１．６ ８０．１ ３０．０ １２．７ ９．９
９ 非火山灰土・低・牛糞系・１５ １４５．２ ２３．０ ２５３．９ ２４．０ １０．６ １８．８ １０４．６ ８６．０ ６３．０ ３３．９ １１．０ ８．６
１０ 非火山灰土・低・牛糞系・２０ １４９．９ ２１．１ ２８６．６ ２７．２ １１．５ ２５．１ １０７．８ １４５．８ ８１．５ ６９．０ １４．１ １１．７
１１ 非火山灰土・低・鶏糞系・１０ １５５．１ １８．５ ２９８．１ ３９．９ １５．１ ２２．６ ９７．１ ５０．５ １１５．９ ２０．２ ２２．０ １５．６
１２ 非火山灰土・低・鶏糞系・１５ １２７．１ ２１．０ ３０４．０ ３３．１ １３．３ ２０．４ １１９．２ １４．９ １１３．４ ３０．０ １６．１ １１．３
１３ 非火山灰土・低・鶏糞系・２０ １４０．３ ２２．２ ３０７．３ ３０．４ １２．９ ２１．０ １２４．７ ３７．４ １０３．６ ３０．７ １４．９ １１．１
１４ 非火山灰土・低・化成肥料・１５ ２０１．２ １５．３ ３２５．１ ４４．７ １７．１ ２３．１ ７５．３ １６１．３ ９０．７ ２５．４ １７．８ １２．９
１５ 火山灰土・低・牛糞系・１０ １７５．１ ２８．６ ３５７．０ ４６．５ １８．５ ２５．５ １４１．６ ８．３ １００．８ ４９．２ １３．９ １１．３
１６ 火山灰土・低・牛糞系・１５ １４０．４ ２５．３ ３１２．１ ２８．１ １１．５ ２３．４ １２２．４ １１．２ １００．９ ４７．９ １０．９ ９．９
１７ 火山灰土・低・牛糞系・２０ １３９．２ ３１．２ ３５７．３ ２７．９ １３．３ ３１．８ １３６．９ ８．８ ８４．２ ６１．４ ８．６ ８．４
１８ 火山灰土・低・鶏糞系・１０ １３８．０ ２７．０ ３１０．９ ４２．６ １７．４ １９．５ ６７．４ ０．１ ４４．１ １８．５ ６．８ ５．９
１９ 火山灰土・低・鶏糞系・１５ １２９．３ １６．５ ３４７．５ ３９．０ １５．６ ２９．８ １６７．７ ０．６ ９７．４ １３．４ １６．１ １３．１
２０ 火山灰土・低・鶏糞系・２０ １２３．７ ２４．６ ３１５．４ ３５．４ １２．８ ２１．７ １０１．７ ９．４ ８９．９ ２８．６ １２．７ ９．６
２１ 火山灰土・低・化成肥料・１５ １４０．５ １３．７ １８６．７ １９．９ ９．６ ８．６ ６８．８ ３１．４ ５１．１ １０．４ ７．３ ６．４

a：水溶性成分を示す
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１６、１７の間で、４は５、６、１９・２１の間で有意差が認められた。旨味は全体的に強く、中でも２１
が最も強くなった。２１は４、５、６、１８、１９、２０の間で有意差が認められた。塩味は１６が最も強
く、中でも２１が最も弱くなった。１６は１の間で、２１は４、５、６、１８、１９、２０の間で有意差が認
められた。苦味は７が最も強く、９が弱くなった。７は２、３、１７、１５の間で、９は１１、１３、１４
の間で有意差が認められた。渋味は１４が最も強く、１８が弱くなった。１４は９、１２、１３の間で１８は
４、５、６、１９、２１の間で有意差が認められた。旨味コクは１６が最も強く、２１が弱くなった。
５．各栽培条件の違いによるレタスの官能検査結果

レタスの官能検査評価結果は図３に示す通りである。色濃さは、４、５が最も濃く、２１との間
で有意差が認められた。また、２は最も淡くなった。色良否は２０が最も良く、２が最も悪くなっ
たが、２は１５との間で有意差が認められた。香良否は１２が最も良かったが、有意差は認められな
かった。旨味強さは、１３が最も強く、１１はやや弱く、５は最も弱く、５は２１と有意差が認められ
た。旨味良否は、１３、８が良く、８は１１と有意差が認められた。５は最も悪く、２１と有意差が認
められた。甘味強さは、１３、９が最も強く、５が最も弱かったが有意差はなかった。塩味強さは
５、１２を除き全て弱く、２０は最も弱かったが有意差はなかった。苦味強さは５、１１、６が強く、
２、８は弱かった。５、６は２１と有意差が認められた。渋味強さは５が最も強く、２、８、１３は
弱かったが、５は２１と有意差が認められた。後味良否は、２を除き全て悪くなった。中でも、５
は最も悪く、２１との間で有意差が認められた。味総合では２、８、１３はやや良く、その外はやや
悪くなった。５は最も悪く、２１との間で有意差が認められた。歯ごたえ良否は８、３が良く、５
が最も悪くなったが、有意差は認められなかった。全総合は２、８、９が良く、３、４、５、
６、７、１１、１２、１４、１７、２０は悪いという評価であった。５は２１との間で有意差が認められた。

味に関しては、官能検査の方が味覚センサに比べ同一の検体に対する評価結果のバラツキが大

表３．栽培跡地土壌の分析結果

№ 土壌・地力・有機物・Ｎ量
（kg／１０ａ）

pH EC Av-N Av-P CEC Ex-Ca Ex-Mg Ex-K
（ms／cm）（mg／１００g） （ｍｇ／１００ｇ）（me／１００g）（me／１００g）（me／１００g）（me／１００g）

１ 非火山灰土・中・牛糞系・１０ ５．９ ０．０７ ３．４ ２１．１ １１．３ ６．１１ ２．２１ ０．１０
２ 非火山灰土・中・牛糞系・１５ ６．３ ０．２０ ８．４ ８３．１ １２．８ ８．２９ ２．８０ １．１８
３ 非火山灰土・中・牛糞系・２０ ６．４ ０．１８ ８．０ ７３．９ １３．３ ９．４３ ３．０６ １．６７
４ 非火山灰土・中・鶏糞系・１０ ５．７ ０．０１ ２．８ １６．３ １０．６ ６．８９ １．７１ ０．００
５ 非火山灰土・中・鶏糞系・１５ ５．９ ０．０７ ３．２ ２６．９ １０．８ ７．５３ １．９３ ０．０４
６ 非火山灰土・中・鶏糞系・２０ ６．１ ０．１１ ３．８ ３７．２ １１．３ ８．８７ ２．３６ ０．４２
７ 非火山灰土・中・化成肥料・１５ ５．０ ０．１１ ２．３ １０．２ １０．４ ５．６８ １．５４ ０．００
８ 非火山灰土・低・牛糞系・１０ ６．３ ０．１３ ３．５ １５．６ １６．９ ８．６７ ３．７５ ０．６７
９ 非火山灰土・低・牛糞系・１５ ６．３ ０．２１ ３．５ ２３．９ １７．０ ８．０４ ３．９０ １．１０
１０ 非火山灰土・低・牛糞系・２０ ６．６ ０．３４ ６．３ ４８．６ １８．８ １０．２８ ４．５７ ２．３８
１１ 非火山灰土・低・鶏糞系・１０ ６．２ ０．１０ ２．８ ７．０ １５．９ ８．２１ ３．５４ ０．１３
１２ 非火山灰土・低・鶏糞系・１５ ６．２ ０．１２ ３．０ １４．１ １６．４ ８．２９ ３．６０ ０．６４
１３ 非火山灰土・低・鶏糞系・２０ ６．３ ０．１８ ３．３ ２３．８ １６．５ １０．２２ ４．０４ ０．８６
１４ 非火山灰土・低・化成肥料・１５ ５．２ ０．３４ １．９ ５．６ １５．６ ６．４３ ３．０７ ０．３６
１５ 火山灰土・低・牛糞系・１０ ５．６ ０．０８ １．９ １．４ ３３．７ ６．３４ １．１３ ０．８９
１６ 火山灰土・低・牛糞系・１５ ５．７ ０．１７ ４．０ ７．９ ３４．５ ８．５２ ２．２８ ２．０７
１７ 火山灰土・低・牛糞系・２０ ５．７ ０．２１ ３．２ ６．９ ３５．０ ９．５１ ２．４８ ２．４９
１８ 火山灰土・低・鶏糞系・１０ ５．４ ０．０６ １．３ ０．４ ３３．３ ６．１８ ０．７３ ０．５３
１９ 火山灰土・低・鶏糞系・１５ ５．５ ０．１０ １．６ ０．２ ３３．４ ７．７１ １．３０ １．１２
２０ 火山灰土・低・鶏糞系・２０ ５．７ ０．１０ １．６ １．０ ３２．４ ８．５０ １．５２ １．１７
２１ 火山灰土・低・化成肥料・１５ ５．５ ０．０９ １．３ ０．９ ３１．４ ５．１４ ０．５８ ０．６８
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図２．味覚センサ測定結果
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図３．官能検査結果
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きく、味覚を感じる感覚に個人差がみられる結果となった。人間は生理的・心理的状態およびそ
れらをとりまく環境が複雑に関与しているため様々な感覚器で個人差がみられるが、味覚に関し
ても今回、もともと淡白な味のレタスが対象であったためずれが生じたと思われる４）。最も美味
しいと感じられたものは８（非火山灰土壌地力低の牛糞系 N１０）であり、次いで１３（非火山灰土
壌地力低の鶏糞系 N２０）であった。８、１３は苦味，渋味は弱く、旨味，甘味が強く、香，歯応え
も良い評価であった。また、生育状況も比較的良く、総合的に良い結果となった。

最も悪い評価となったのは、５（非火山灰土壌地力中の鶏糞系 N１５）であった。５は苦味，渋
味が強く、旨味，甘味が弱く、歯応えも悪い評価で、生育状況も劣っていた。
６．体内成分分析結果と味覚センサ測定値及び官能検査評価値との相関

各レタス体内分析成分量と味覚センサ測定値との相関係数を表４に示した。N は塩味強さ、渋
味強さと有意に正の相関がみられた。P は酸味強さ、苦味強さと有意に正の相関がみられ、渋味
強さと有意に負の相関がみられた。K は酸味強さと有意に正の相関がみられた。Ca は酸味強さ、
苦味と有意に正の相関がみられ、旨味強さと有意に負の相関がみられた。Mg は酸味強さと有意
に正の相関がみられ、旨味強さと有意に負の相関がみられた。Na は苦味雑味強さと有意に負の
相関がみられた。NO３は渋味強さと有意に正の相関がみられ、苦味雑味強さ、苦味強さと有意に
負の相関がみられた。

レタス体内成分量と官能検査評価結果との相関を表５に示した。N は甘味強さと有意に正の相
関がみられ、色濃さと有意に負の相関がみられた。P は香良否、旨味強さ、旨味良否、甘味と有
意に負の相関がみられた。K は香り良否と有意に負の相関がみられた。Ca は色良否、苦味強さ、
渋み強さと有意に正の相関となり、香良否、旨み強さ、旨味良否、甘味強さ、後味良否、味総
合、歯ごたえ良否、全総合と有意に負の相関となった。Mg は苦味強さ、渋み強さと正の相関が
みられ、旨み強さ、旨味良否、甘味強さ、後味良否、味総合、全総合で有意に負の相関となっ
た。SO４は苦味強さと有意に正の相関となり、香良否、旨み強さ、甘味強さ、後味良否、味総合

表4．体内分析分析結果と味覚センサ測定値との相関係数（上段：r，□：P<0.05)
酸味 苦味雑味 渋味刺激 旨味 塩味 苦味 渋味 旨味コク

N －．１８７ －．３５６ ．３８７ ．２１４ ．４８６ －．０３４ ．４７１ ．１８７
有意確率 ．４１６ ．１１３ ．０８３ ．３５１ ．０２６ ．８８５ ．０３１ ．４１６
P ．４８３ ．３４６ ．０５２ －．２４１ －．０３８ ．４４８ －．５１８ ．２４７

有意確率 ．０２７ ．１２４ ．８２４ ．２９４ ．８７０ ．０４２ ．０１６ ．２８０
K ．６５０ －．２１５ －．０８６ －．３９６ ．０６３ ．２４８ －．１５６ ．２１５

有意確率 ．００１ ．３４９ ．７１２ ．０７５ ．７８６ ．２７９ ．４９８ ．３５０
Ca ．６９３ ．１９９ －．３６０ －．７０５ －．２８９ ．４５９ －．３２４ －．１９９

有意確率 ．００１ ．３８８ ．１０９ ．０００ ．２０３ ．０３６ ．１５３ ．３８８
Mg ．６６３ ．０６６ －．２５１ －．６４２ －．１６１ ．４２３ －．２２５ －．０９１

有意確率 ．００１ ．７７７ ．２７３ ．００２ ．４８７ ．０５６ ．３２７ ．６９６
Na ．３３８ －．５３６ ．０５２ －．１２０ ．２９７ －．０７９ ．１７１ ．２９６

有意確率 ．１３４ ．０１２ ．８２３ ．６０５ ．１９２ ．７３２ ．４５９ ．１９２
Cl ．３２２ －．１８３ ．１２４ －．０４３ ．１２７ －．１０２ －．０３６ ．２６４

有意確率 ．１５４ ．４２８ ．５９１ ．８５２ ．５８３ ．６５９ ．８７６ ．２４７
NO3 －．２９４ －．６８８ ．００６ ．０１４ ．３２０ －．５０９ ．７９３ －．２２８

有意確率 ．１９５ ．００１ ．９７９ ．９５３ ．１５７ ．０１９ ．０００ ．３２１
SO4 ．４３１ －．０４８ －．１７１ －．３５９ －．１３６ ．０５３ ．０２１ －．０３９

有意確率 ．０５１ ．８３６ ．４５８ ．１１０ ．５５６ ．８２０ ．９３０ ．８６７
PO４ ．２９１ －．０１５ ．１９０ －．０６８ ．２５０ ．２３４ －．１８０ ．３４９

有意確率 ．２００ ．９４７ ．４０９ ．７６８ ．２７４ ．３０７ ．４３６ ．１２１
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と有意に負の相関がみられた。PO４は甘味強さと有意に負の相関がみられた。
これらの結果から、異なる土壌や有機肥料の種類や配合量などで栽培条件を変えて生育したレ

タスでは、体内成分が直接的あるいは間接的に食味を左右していると推測される。Ca は味覚セ
ンサ及び官能検査の旨味と負の相関を示し、官能検査の渋味と正の相関を示したことから Ca は
渋味の要因となり、一方で旨味を阻害する要因となっていると考えられた。Mg は味覚センサの
旨味と負の相関を示し、官能評価で渋味強さと正の相関、後味良さと負の相関を示した。Mg は
Ca と同様に渋味の要因となり、旨味阻害や後味を悪くする要因となっていると推測された。P
は味覚センサの苦味と正の相関を示し、また、PO４は官能検査の甘味と負の相関を示した。この
結果から、P または PO４は渋味や甘味を阻害する一方、苦味の要因となっていることが考えられ
た。N は味覚センサの塩味及び官能検査の甘味と正の相関を示したことからおいしさの要因に旨
味系のアミノ酸を含め何らかの役割を果たしていることが推測された５）６）。NO３は味覚センサの
渋味と正の相関を示し、苦味雑味、苦味と負の相関を示したことから、渋味の要因となる一方で
苦味を抑え、微量の場合はコクを阻害している可能性が示唆された。SO４は官能検査の苦味と正
の相関を示し、甘味、旨味、後味良否と負の相関を示したことから、苦味の要因となり、おいし
さを阻害する要因となっていることが推測された７）。最も味の評価の高かった８、１３と、最も評
価の低かった５との体内成分の比較でみると、８、１３には N、NO３が５に比べ多く含まれてい
た。８、１３において N は旨味の要因となっている可能性があり、NO３は、苦味、苦味雑味を抑
制しておいしさを増している可能性が推測された。一方、５には８、１３に比べ、P、PO４、Ca が
多く含まれ、Mg もやや多く含まれていた。５において、P、PO４は苦味の要因となる一方、甘
味を抑制し、Ca、Mg は渋味の要因となり、旨味阻害や後味を悪くしていることが推測された。

体内の化学成分含量とレタスの味覚の関係については、これらの化学成分がレタス体内でどの
ような陽イオンと陰イオンで塩を形成しているのか、それらの組み合わせがレタスの味覚に影響
を及ぼしていると推測されることから８）、今後さらなる分析が必要である。しかし、特に P、

表５．体内分析分析結果と官能検査評価結果との相関係数（上段：r，□：P＜０．０５）
色濃さ 色良否 香良否 旨味強さ 旨味良否 甘味強さ 酸味強さ 塩味強さ 苦味強さ 渋味強さ 後味良否 味総合 歯ごたえ良否 全総合

Ｎ －．５３９ －．３９７ ．２７８ ．３３２ ．２９１ ．５１８ －．０１４ ．０３７ －．０７０ －．０２８ ．１８０ ．２９７ ．１９２ ．２１４
有意確率 ．０１７ ．０９３ ．２４９ ．１６５ ．２２８ ．０２３ ．９５６ ．８８０ ．７７７ ．９１１ ．４６０ ．２１７ ．４３１ ．３７９
Ｐ ．３５５ ．４０７ －．５５７ －．５１１ －．５００ －．５３３ －．３２２ －．２０９ ．２３７ ．２５２ －．３０３ －．３１３ －．３４７ －．３１５

有意確率 ．１３６ ．０８４ ．０１３ ．０２５ ．０２９ ．０１９ ．１７９ ．３９１ ．３２９ ．２９８ ．２０７ ．１９２ ．１４５ ．１８９
Ｋ ．１０８ ．０７３ －．４７９ －．３９３ －．３０５ －．３６０ －．３２５ －．３３１ ．２７８ ．１７５ －．３８４ －．３６０ －．１８６ －．３０４

有意確率 ．６６０ ．７６８ ．０３８ ．０９６ ．２０４ ．１３０ ．１７５ ．１６６ ．２５０ ．４７４ ．１０４ ．１３０ ．４４６ ．２０６
Ｃａ ．３７５ ．４６４ －．５３４ －．７６０ －．６６１ －．６７３ －．３５０ －．４０１ ．６１２ ．６４７ －．６４０ －．６２１ －．６２２ －．６７６
有意確率 ．１１４ ．０４５ ．０１９ ．０００ ．００２ ．００２ ．１４２ ．０８９ ．００５ ．００３ ．００３ ．００５ ．００４ ．００１
Ｍｇ ．１３５ ．２３０ －．４１９ －．５４６ －．４５７ －．４６５ －．２６４ －．４２９ ．４９０ ．５３９ －．５７２ －．４８７ －．４０１ －．５５３
有意確率 ．５８１ ．３４４ ．０７４ ．０１６ ．０４９ ．０４５ ．２７６ ．０６７ ．０３３ ．０１７ ．０１１ ．０３５ ．０８８ ．０１４
Ｎａ －．１３６ －．２３３ －．２７３ －．０２２ －．０３１ ．０３９ －．１３８ －．１７９ ．０６６ －．０９３ －．０９０ －．１１６ ．１５０ －．００５
有意確率 ．５７８ ．３３８ ．２５９ ．９３０ ．９０１ ．８７３ ．５７３ ．４６３ ．７８７ ．７０５ ．７１４ ．６３５ ．５３９ ．９８４
Ｃｌ －．１５２ －．１１９ －．２１４ ．１３９ ．２０３ －．０１６ －．３２６ －．１９８ －．１５９ －．３６４ ．０９９ ．１３１ ．３８１ ．２４２
有意確率 ．５３４ ．６２７ ．３８０ ．５７０ ．４０４ ．９４８ ．１７３ ．４１６ ．５１６ ．１２６ ．６８８ ．５９３ ．１０８ ．３１９
ＮＯ３ －．２１０ －．１３８ ．４０１ ．２３５ ．２１５ ．３７６ ．２０３ ．２５０ －．１０１ －．０３９ ．２４７ ．２６３ ．２１０ ．２０４
有意確率 ．３８９ ．５７２ ．０８９ ．３３２ ．３７６ ．１１３ ．４０５ ．３０２ ．６８１ ．８７５ ．３０７ ．２７７ ．３８８ ．４０１
ＳＯ４ ．３３９ ．３７２ －．４９０ －．４９９ －．３９５ －．５８３ －．２４２ －．２７１ ．４９３ ．３９２ －．４９３ －．４７６ －．３２２ －．４４６
有意確率 ．１５５ ．１１６ ．０３３ ．０３０ ．０９５ ．００９ ．３１８ ．２６１ ．０３２ ．０９７ ．０３２ ．０３９ ．１７９ ．０５５
ＰＯ４ ．３６１ ．３６１ －．４２３ －．４２４ －．４１１ －．４７１ －．０６３ ．０３１ ．１８６ ．２３４ －．１９１ －．２２１ －．２５６ －．２２１
有意確率 ．１２８ ．１２９ ．０７１ ．０７１ ．０８０ ．０４２ ．７９９ ．８９９ ．４４６ ．３３４ ．４３４ ．３６４ ．２９１ ．３６３

別府大学紀要 第５２号（２０１１年）

― １６６ ―



PO４、Ca、Mg の体内成分量が高値にならないような有機肥料の選択や配合量を工夫すること
で、有機栽培レタスの食味が向上し、有機施用による品質向上効果が期待できると考えられる。
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