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【要 旨】
大分県日田地方で栽培され、収穫時期を異にする４種類の和梨、幸水、新高、新

興、豊里について、品種別に好ましい調理加工法を探求することを目的に、これら
品種加工品、すなわちジュース、ペースト、スライス甘煮及びブロック甘煮の食味
の違いを味覚官能検査及び味覚センサを用いて分析した。
味覚官能検査および味覚センサの結果から、新高はジュース、ペースト及びブ

ロック甘煮に適しており、４品種のうちでは調理加工に最も適していることが明ら
かとなった。豊里は新高に次いでジュースやペーストに適していることがわかっ
た。幸水はスライス甘煮に適し、新興はブロック甘煮に適しており、いずれも形状
のないペーストやジュースには適していないことが明らかとなった。
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はじめに

梨は、主なものとして、和梨、中国梨，洋梨の３つがあり、食用として世界中で栽培されてい
る１）２）。本研究では、大分県日田地方で栽培された４種類の和梨、幸水、新高、新興、豊里、を
試料として用いた。幸水は早生種で、日本での生産の３４％を占める最も生産量の多い品種であ
る３）。早生種の中でも特に収穫時期が早く、８月中旬から下旬で収穫時期が短い。また、日持ち
が短いのが特徴である。新高は生産の１１％を占める生産量第４位の品種である。収穫時期は、１０
月中旬～１１月中旬であり、５００グラム～１キログラム程度の大型の品種である。新興は生産量に
ついては新高に次ぐ５位で、収穫時期は１０月上旬から下旬である。また、やや大きめの品種で、
日持ちが良い。豊里は大分県で誕生した品種で、収穫時期は１０月中旬～下旬である。新しい品種
であることもあり、生産量は少ない。今回用いていないが全国の生産量２位は、豊水で３０％、３
位は二十世紀梨で１３％である３）４）。
今回用いた４種の梨は同じ日田地方で栽培されながら収穫時期が異なるため、新鮮果物とし

て、同時期に出荷されることはない。そこで、消費者のニーズに応えるために、また、収穫時期
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
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表１．センサー脂質膜の種類と味覚特性

センサー名 脂質膜種類 先味（相対地） あと味（ＣＰＡ値）
ＡＡＥ ブレンド膜 旨味 旨味コク
ＣＴＯ ブレンド膜 塩味 ―
ＣＡＯ ブレンド膜 酸味 ―
ＣＯＯ プラス膜 苦味・雑味 一般苦味
ＡＥ１ プラス膜 渋味刺激 渋味
G L１ ― 甘味 ―

以外の利活用を広げるためにも梨加工品の開発は重要である。今回は加工の基礎的素材となりう
るジュース、ペースト、ブロック甘煮、スライス甘煮について、これらの品種の食味の違いを、
味覚官能検査及び味覚センサを用いて分析し、比較検討を行い、品種別に好ましい調理加工法を
探求することを目的とした。

材料及び方法

１．材料
大分県日田産の梨である新興、幸水、豊里、新高の４品種を、日田梨協同組合加工場において

ジュース、ペースト、ブロック甘煮、スライス甘煮に調理加工したものを用いた。
２．味覚センサ分析
４品種のジュースとペーストについて、ジュースは原液、ペーストは純水で２倍希釈したもの

を検液とした。測定には味覚認識装置 SA４０２B（インテリジェントセンサーテクノロジー社製）
を用い、６種類の人工脂質膜（表１）と２本の参照電極を検液に浸し、呈味物質の吸着による脂
質膜の膜電位変化を測定した。酸味、苦味雑味、渋味刺激、旨味、塩味、苦味、渋味、旨味コ
ク、甘味の９種類の味覚について測定した５）６）。

３．味覚官能検査
パネラーは別府大学食物栄養学科２０～２３歳の学生１４名（男３名、女１１名）である。ジュース、

ペースト、ブロック甘煮、スライス甘煮に調理加工した４品種を用いて実施した。検査項目は、
色濃さ、色良否、香り良否、旨味強さ、甘味強さ、甘味良否、酸味強さ、塩味強さ、苦味強さ、
渋味強さ、後味良否、のどごし良否、味総合、梨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（図１）。
４．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Dunnett の T３
による多重比較で検定した。統計学的有意水準は P＜０．０５とした。
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図１．官能検査評価用紙と官能検査に用いた試料
（左上：官能評価用紙、右上：ジュース、左下：官能検査中のジュース、ペースト、右下：官
能検査中のスライス甘煮、ブロック甘煮）
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図２．梨の品種の違いによるジュースの味覚センサの結果
（レーダーグラフ）

結果

１．梨の品種別ジュースの食味比較
１）味覚センサ結果
ジュースの味覚センサ結果は図２に示す通りである。品種間でほとんど差が見られなかった。

酸味は全体的に弱く、特に新高が最も弱く、次いで幸水となり、新興、豊里の順となった。苦味
雑味は、新高が最も強く、次いで幸水、豊里となり、新興が最も弱くなった。渋味刺激は、幸
水、新興が強く、次いで豊里となり、新高が最も弱くなった。旨味は全体的に強く、特に新高が
最も強くなった。塩味は、新興が最も強く、次いで豊里、幸水となりとなり、新高は最も弱かっ
た。苦味は、新高が、幸水が強く、新興、豊里が弱くなった。渋味は、新興が最も強く、次いで
幸水、豊里となり、新高が最も弱くなった。旨味コクは、新興、幸水が強く、新高、豊里が弱く
なった。甘味は全体的に強く、特に新高、幸水が良く、豊里、新興が弱いという結果になった。

２）官能検査結果
ジュースの官能検査結果は図３に示す通りである。色濃さは、幸水、新興が濃く、新高、豊里

は淡くなった。幸水と新興、新高の間で有意差が認められた。また、色良否は新高が最も良く、
次いで新興、幸水が良く、豊里が最も悪くなった。香良否では新高が最も良く、次いで幸水とな
り、新興と豊里は悪くなった。新高は、新興、豊里との間で有意差が認められた。旨味強さは，
新高、豊里が強くなった。幸水は次いで強く、新興は最も弱くなった。新高は、幸水、新興との
間で有意差が認められた。甘味強さは、新高が最も強く、次いで豊里、幸水となり、新興が最も
弱くなった。幸水は、新高、新興との間で有意差が認められた。甘味良否は、新高が最も高く、
次いで豊里、幸水となり、新興が最も悪くなった。新高は新興との間で有意差が認められた。酸
味強さは、新興、豊里が強く、幸水、新高が弱くなった。豊里は新高との間で有意差が認められ
た。塩味は、全て弱かったが、新興、豊里が幸水より強く、新高は最も弱くなった。苦味も全て
弱かったが、４品種では新興、豊里が強く、次いで幸水となり、新高が最も弱くなった。渋味も
全て弱かったが、４品種では新興がもっとも強く、次いで豊里となり、幸水、新高は弱くなっ
た。後味良否は、幸水、新高が良く、次いで豊里となり、新興が最も悪くなった。のどごし良否
は、新高が最も良く、次いで豊里、幸水、新興となった。新高は新興と有意差が認められた。味
総合では、新高が最も良く、次いで豊里、幸水となり、新興が最も悪くなった。新高は新興と有
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図３．梨の品種の違いによるジュースの官能検査結果（レーダーグラフ）
有意差（P＜０．０５）のみられたもの（色濃さ：幸水 v.s 新興、新高 香良否：新高 v.s 新興、豊里 のどごし良
否：新高 v.s 新興 旨味強さ：新高 v.s 幸水、新興 甘味強さ：幸水 v.s 新高、新興 甘味良否：新高 v.s 新
興 酸味強さ：新高 v.s 豊里 味総合：新高 v.s 新興 全総合：新高 v.s 新興、豊里）

図４．梨の品種の違いによるペーストの味覚センサの結果
（レーダーグラフ）

意差が認められた。全総合は、新高が最も良く、次いで豊里、幸水となり、新興が最も悪いとい
う評価であった。新高は新興、豊里との間で有意差が認められた。

２．梨の品種別ペーストの食味比較
１）味覚センサ結果
梨の品種別ペーストの味覚センサ結果は図４に示す通りである。味覚センサの結果は、図９で

見るとジュースと同様にほとんど差が見られなかったが、酸味の品種間で差が見られた。酸味は
全体的に弱く、特に新高が最も強く、次いで幸水、新興となり、豊里が最も弱くなった。苦味雑
味は、新高が最も強く、次いで幸水となり、新興、豊里が弱くなった。渋味刺激は、豊里が最も
強く、次いで幸水、新高となり、新興が最も弱くなった。旨味は全体的に強く、特に新高が最も
強く、次いで幸水、新興となり、豊里が最も弱くなった。塩味は、新高が最も強く、次いで幸水
となり、豊里、新興が弱かった。苦味は、幸水、豊里が強く、新高、新興が弱くなった。渋味
は、新興が最も強く、次いで豊里、幸水となり、新高が最も弱くなった。旨味コクは、幸水が最
も強く、次いで新興、新高となり、豊里が最も弱くなった。甘味は全体的に強く、特に新高が最
も強く、次いで幸水、新興となり、豊里が最も弱いという結果になった。
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図５．梨の品種の違いによるペーストの官能検査結果（レーダーグラフ）
有意差（P＜０．０５）のみられたもの（色濃さ：新興 v.s 幸水、豊里 香良否：新高 v.s 幸水 甘味強さ：新高

v.s 新興、幸水 甘味良否：新高 v.s 幸水、新興 酸味強さ：新興 v.s 幸水、新高 味総合：新高 v.s 新興 全
総合：新高 v.s 新興）

２）官能検査結果
ペーストの官能検査結果は図５に示す通りである。色濃さは、幸水が最も濃く、次いで豊里、

新高となり新興は最も淡くなった。新興は、幸水、豊里との間で有意差が認められた。色良否は
新高、幸水が良く、次いで豊里が良く、新興が最も悪くなった。香良否では新高が最も良く、次
いで豊里、新興となり、幸水は最も悪くなった。新高は幸水との間で有意差が認められた。旨味
強さは、新高が最も強くなった。次いで豊里、新興が強く、幸水は最も弱くなった。甘味強さ
は、新高が最も強く、次いで豊里となり、幸水、新興が弱くなった。新高は新興、幸水との間で
有意差が認められた。甘味良否は、新高が最も高く、次いで豊里となり、幸水、新興が悪くなっ
た。新高は幸水、新興との間で有意差が認められた。酸味強さは、新興、豊里が強く、幸水、新
高が弱くなった。新興は、幸水、新高との間で有意差が認められた。塩味強さは、新興が最も強
くなった。豊里、幸水、新高は弱かった。苦味強さは、全体的に弱く、特に新高が最も弱くなっ
た。渋味強さは、全体的に弱く、新興が最も強く、次いで豊里、幸水となり、新高が最も弱く
なった。後味良否は、新高、幸水、豊里が良く、新興が最も悪くなった。のどごし良否は、豊
里、新高が良く、新興、幸水が悪くなった。味総合では、新高が最も良く、次いで豊里、幸水と
なり、新興が最も悪くなった。新高は新興との間で有意差が認められた。全総合は，新高が最も
良く、次いで幸水、豊里となり、新興が最も悪いという評価であった。新高は新興と有意差が認
められた。

３．梨の品種別スライス甘煮の食味比較
スライス甘煮の官能検査結果は図６に示す通りである。色濃さは、豊里が最も濃く、次いで新

高、新興となり、幸水は最も淡くなった。豊里は幸水、新興との間で有意差が認められた。また
幸水は新高、豊里との間で有意差が認められた。色良否は、殆どばらつきがなかった。特に良
かったのは新興であった。香良否では新高、豊里、幸水がよく、新興が最も悪くなった。旨味強
さは結果に差は殆んど見られなかったが、特に新高が最も強くなった。甘味強さは、幸水、新高
が強く、豊里、新興が弱くなった。甘味良否は結果に差は殆んど見られなかったが、特に幸水が
最も良かった。酸味強さは、全体的に弱かったが、新高、豊里が強く、幸水、新興が弱くなっ
た。塩味強さは、全体的に弱かったが、新高、幸水が強く、新興、豊里は弱かった。苦味強さ
は、全体的に弱く、特に豊里、新興、新高が強く、幸水が最も弱くなった。渋味強さは、全体的
に弱く、豊里、新興が強く、新高、幸水が弱くなった。後味良否は、新興、幸水が良く、豊里、
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図６．梨の品種の違いによるスライス甘煮の官能検査結果（レーダーグラフ）
有意差（P＜０．０５）のみられたもの（色濃さ：豊里 v.s 幸水、新興 幸水 v.s 新高、豊里）

新高が悪くなった。のどごし良否は、全体的に良く、新興、幸水が良く、新高、豊里は悪くなっ
た。味総合では、新興、幸水が良く、新高、豊里が悪くなった。全総合は，新興が最も良く、次
いで豊里、幸水となり、新高が最も悪いという評価であった。

４．梨の品種別ブロック甘煮の食味比較
ブロック甘煮の官能検査結果は図７に示す通りである。色濃さは、豊里、新興が濃く、次いで

新高となり、幸水は最も淡くなった。色良否は、新高、幸水が良く、次いで新興となり、豊里が
最も悪くなった。豊里は新高、幸水との間で有意差が認められた。香良否では幸水が最もよく、
次いで新高、新興となり、豊里が最も悪くなった。幸水は豊里との間で有意差が認められた。旨
味強さは、幸水が最も強く、次いで新興となり、新高、豊里が最も弱くなった。甘味強さは、新
興、新高、幸水が強く、豊里が最も弱くなった。甘味良否は、幸水が最も良く、次いで新興、新
高となり、豊里が最も悪くなった。幸水は豊里との間で有意差が認められた。酸味強さは、豊里
が最も強く、次いで新興、幸水となり、新高が最も弱くなった。塩味強さは、新興が最も強く、
新高、幸水となり、豊里は最も弱かった。苦味強さは、新高、豊里が強く、新興、幸水が弱く
なった。渋味強さは、豊里、新高が強く、新興、幸水が弱くなった。後味良否は、幸水が最も良
く、次いで新興、新高となり、豊里が最も悪くなった。幸水は豊里との間で有意差が認められ

図７．梨の品種の違いによるブロック甘煮の官能検査結果（レーダーグラフ）
有意差（P＜０．０５）のみられたもの（色良否：豊里 v.s 新高、幸水 香良否：幸水 v.s 豊里 甘味良否：幸水

v.s 豊里 後味良否：幸水 v.s 豊里 味総合：幸水 v.s 豊里）
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た。のどごし良否は、幸水が最も良く、次いで新興、新高となり、豊里は最も悪くなった。味総
合では、幸水が最も良く、次いで新興、新高となり、豊里が最も悪くなった。幸水は豊里との間
で有意差が認められた。全総合は、新高、幸水が良く、豊里、新高が悪いという評価であった。

考察

大分県日田地方の特産品である和梨４品種のふさわしい加工形態を検討する上での基礎資料と
することを目的に、それぞれジュース、ペースト、スライス甘煮、ブロック甘煮に加工したもの
について食味試験を実施した。
ジュースの官能検査で最も美味しいと感じられたものは、新高であり、次いで豊里、幸水とな

り、新興が最も悪い評価となった。新高は、酸味、塩味、苦味、渋味が弱く、甘味が強く、色、
香、のどごしが良いという評価であった。新興は、酸味、苦味、渋味が強く、甘味が弱く、後
味、のどごしが悪い評価となった。味覚センサにおいても、新高が旨味、甘味及び苦味雑味が強
く、逆に酸味、塩味、苦味、渋味、渋味刺激が最も弱かった。新興は、塩味、苦味、渋味が強
く、旨味、甘味、苦味雑味が弱くなった。酸味、塩味、苦味、渋味は官能検査の結果と一致し
た。
ペーストでは、新高が最も評価が高く、次いで豊里、幸水となり、新興が最も悪い評価となっ

た。新高は、旨味、甘味が強く、酸味、苦味、渋味が弱く、色、香、後味が良い評価であった。
新興は、酸味、塩味、渋味が強く、甘味が弱く、色、後味が悪い評価となった。味覚センサにお
いても、新高が旨味、甘味及び苦味雑味が強く、逆に酸味、塩味、渋味が最も弱かった。新興
は、塩味、渋味、苦味が強く、苦味雑味、甘味が弱くなった。いずれも渋味、塩味は官能検査の
結果と一致した。
味覚センサの苦味雑味は少量の場合、コクや隠し味を示すとされている。官能検査及び味覚セ

ンサの結果を総合すると、ジュース、ペーストに最も適しているものは新高であると考えられ
た。
スライス甘煮では、全体的にバラツキが少なかったが、新興が評価が高く、次いで幸水、新高

となり、豊里が最も悪い評価となった。新興は、渋味、苦味が弱く、のどごし、後味が良い評価
であった。豊里は、塩味が強く、のどごし、後味が悪い評価であった。これらの結果から、新興
及び幸水はスライス甘煮に適していると考えられる。
ブロック甘煮では、幸水が評価として最も高く、次いで新高、新興となり、豊里が最も悪かっ

た。幸水は、苦味、渋味が弱く、旨味、甘味が強く、香、のどごし、後味が良い評価となった。
豊里は、酸味、苦味、渋味が強く、旨味、甘味が弱く、色、香、後味、のどごしが悪い評価で
あった。これらの結果から、新興及び新高はブロック甘煮に適していると考えられた。
味覚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きく、味

覚を感じる感覚に個人差が見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梨が対象であったためずれが生じたと思われる７）。
生鮮果実として消費するうえでは極めて期間が限定される梨であるが、今回の結果は適切な調

理加工を施すことにより年間を通して美味しく利活用できる可能性を明らかにした。今後、これ
らの結果を踏まえ、各品種の特性を活かした新規調理加工品の開発が期待される。
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