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18．クリープメーターによる黄ニラの食感の特徴づけ 

 

［要約］ 

黄ニラの葉身は青ニラよりも、歯が刺さるまでの力と噛み切る力が青ニラの半分で、

シャキシャキ感と歯切れの良さが特徴である。 
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［背景・ねらい］ 

黄ニラは青ニラよりも食感が優れているといわれており、黄ニラのＰＲポイントの一つ

となりうる。そこで、黄ニラの食感をクリープメーターで数値化し、青ニラと比較するこ

とで食感の良さを明確にする。  

 

［成果の内容・特徴］ 

１．黄ニラは青ニラと比較した官能評価において、歯切れがよく、シャキシャキ感が強い

とした回答者が多かった（データ省略）。  

２．歯が刺さるときのかむ力を示す破断荷重と、歯で噛み切るときのかむ力を示す最大荷

重は、葉鞘部では、黄ニラは青ニラとで明瞭な差はないが、葉身部では1/2程度低い（図

１）。  

３．歯が刺さるときのポイントを示す破断歪率は、葉身部では、黄ニラは青ニラと明瞭な

差はないが、葉鞘部では黄ニラのほうが高い（図１）。  

４．黄ニラと青ニラの比較で食感に大きな差がみられた葉身部の食感をクリープメーター

の測定結果を用いることで、視覚的な食感の特徴づけが可能である（図２）。  

 

［成果の活用面・留意点］ 

１．供試した試料は、調理していない状態のものを用いた。  

２．本成果は、クリープメーター（RE2-33005B）による測定結果である。  

３．クリープメーターにおける切断用の刃は、切断試験用カッターを用いた。   

４．岡山県の地域特産ブランドである黄ニラのＰＲに活用できる。  

 

 

 



［具体的データ］ 
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図１ クリープメーター測定結果（異なるアルファベット間で5％レベルで有意差あり）
z 破断歪率＝破断変形（mm）÷サンプルの厚さ（mm）×100
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図２ クリープメーター測定結果を用いた黄ニラ葉身部の食感の特徴づけ 
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