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１ は じ め に

本県ではエダマメの新品種として香りと食味の良い

‘あきた香り五葉’を開発し、エダマメ産地の拡大に向

け取り組んでいる。市場、量販店からは長期出荷が求め

られているが、それは出荷時期で味にばらつきがないこ

とが条件である。そこで品質が高く食味に優れる出荷期

間を検討するため、作期で糖、アミノ酸などの内部品質、

食味に違いがみられるかを明らかにする。

２ 試 験 方 法

(1)試験年次及び場所 2006年、秋田県大仙市太田町(秋

田県農林水産技術センター農業試験場現地試験圃)

(2)試験方法

エダマメ新品種‘あきた香り五葉‘を用いて、作期を

3回とし、播種を5月19日,6月5日,6月14日、収穫をそれ

ぞれ、8月30日、9月8日、9月12日に行った。収穫は適期

に達したエダマメを午前9時に行い、脱莢後直ちに莢重4

00g当たり3リットルの沸騰水(食塩25g入り)で4分間煮沸

し、水切り後に-20 ℃で冷凍保存し、分析試料及び食味

官能試料とした。内部品質は糖とアミノ酸を調査するこ

ととし、解凍した未熟種子4gを80%メタノールで熱抽出

し、糖はHPAE-PAD法によるHPLCで、アミノ酸はAQCによ

り誘導化した後HPLCで分離定量した。食味官能調査は、

エダマメを常温で解凍したものを用いて、シェッフェの

一対比較法(中屋の変法)で行い、+3～-3の7段階で評価

した。試験は1区1aの3反復で行った。

(3)栽培概要

畝幅は80cm,株間は25cmとした。施肥量はa当たり基肥

で窒素,リン酸,カリ各0.15㎏,0.12㎏,0.14㎏とした。

３ 試験結果及び考察

(1)作期による糖含量の違い

スクロース、グルコース、フラクトース(以下スクロ

ース等)は、8/30、9/8収穫で少なく、9/12収穫で多かっ

た。生種子には含まれず茹でるとデンプンから生成され

るマルトースは8/30収穫で少なく、9/8、9/12収穫で多

かった。作期により糖含量が異なり、糖の種類で違いが

あった(図1)。

(2)作期によるアミノ酸含量の違い

呈味性のアミノ酸であるグルタミン酸、アラニン(以

下グルタミン酸等)も作期により含量が異なり、8/30、

9/8収穫で少なく、9/12収穫で多かった。この動態はス

クロース等と似ていた(図2)。

(3)気象経過と内部品質との関係性

スクロース等含量とアミノ酸含量は、作期よりむしろ

収穫前数日間の日照不足等の天候不良下で低下すると報

告されており1)2)、今回もこれらの含量が低かった8/30、

9/8収穫では、収穫前の数日間は日照不足で天候不良だ

った(図3)。

マルトース生成量は、登熟期の温度の影響を受けるこ

とが示唆されており2)3)、収穫１５日前から前日まででみ

ると、その期間の積算気温が高い8/30収穫で少なく、積

算気温が低い9/8、9/12収穫では多くなった。作期が遅

くなり登熟期の気温が低下してくるとマルトース生成量

の増加がみられた(図3)。

(4)作期による食味官能の違い

食味官能は、糖含量、アミノ酸含量が最も多い9/12収

穫で評価が高かった。8/30収穫と9/8収穫ではスクロー

ス等含量がほぼ同じでも、マルトース含量が多い9/8収

穫の評価が高かった(表1)。これは‘丹波黒’のような

晩生種ではマルトース生成による甘み補強の意義は大き

いとの報告4)と一致しており、また現地でも早い時期よ

り、後半になると味が安定してくるとの声が多く聞かれ

る。今回の食味官能評価と内部品質の分析値は連動して

おり、作期の違いが内部品質だけでなく食味にまで影響

を与える場合がある。

(5)内部品質、食味からみた作期の検討

収穫前数日間の天候に影響されるスクロース等含量と

グルタミン酸等含量が同じでも、作期が遅くなり登熟期

の気温が下がってくると増加してくるマルトース含量が

多いと食味評価が高かったことから、マルトースが安定



する時期を収穫期にすることは一定の品質を確保するの

に有効と思われる。実施地域では収穫期が9/8頃になる

とマルトースが安定したことから、播種期は6/1以降と

するのが適当と思われる。

今後は、県内各地域でのマルトースが安定する時期を

明らかにし、各産地ごとに作期を設定することにより、

品質が高く食味に優れる出荷期間を県全体として拡大す

ることができると思われる。

４ ま と め

エダマメは作期により糖含量、アミノ酸含量などの内

部品質が異なり、食味に影響を与える場合がある。マル

トースは、作期が遅くなり登熟期の気温が下がってくる

と増加し安定するが、スクロース、グルコース、フラク

トース並びにグルタミン酸、アラニンは、作期よりむし

ろ収穫前数日間の日照不足等の天候不良下で低下する傾

向がみられる。

スクロース、グルコース、フラクトース含量とグルタ

ミン酸、アラニン含量がほぼ同じでも、マルトース含量

が多いと食味評価が高くなることから、マルトースが安

定する時期を収穫期にすることは一定の品質を確保する

のに有効と思われる。
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図１ 作期による糖含量の違い 図２ 作期によるアミノ酸含量の違い

表１ 食味官能調査

図３ 収穫時期の気象経過（アメダスデータ：角館）
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播種日 収穫日
甘み うまみ 総合 甘み うまみ 総合

５/１９ ８/３０ -0.5 -0.8 -0.7 -0.4 -0.4 -0.5
６/５ ９/８ 0.0 0.4 0.2 -0.1 -0.2 -0.2

６/１４ ９/１２ 0.5 0.4 0.5 0.4 0.6 0.7

値は主効果の平均。
1)ｎ＝７(パネラー　現地生産者等)、2)ｎ＝１２(パネラー　農試職員)

１１/３０調査1) １/２９調査2)


