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［果樹部門］                                         農業研究所ホームページへ 

14．ブドウの味、食感の数値化 
 

［要約］ 

ブドウの味は、糖度と味覚センサ測定値で数値化できる。また、食感は、果実硬度とク

リープメーターを用いた測定値で数値化できる。 

［担当］ 岡山県農林水産総合センター農業研究所 環境研究室 

［連絡先］電話 086-955-0532 

［分類］ 情報 

--------------------------------------------------------------------------------- 

［背景・ねらい］ 

岡山県で生産される「ピオーネ」や「オーロラブラック」は高品質で、実需者からの評価

が高い。しかし、そのおいしさを消費者に客観的かつ分かりやすく伝える手法が未確立であ

る。そこで、ブドウの味と食感の官能評価値を機器分析値で推定し、数値化する手法を開発

する。 

 

［成果の内容・特徴］ 

１．果肉の甘味、酸味、甘酸バランス、濃さの官能評価値は、糖度と果肉の酸味センサ値を

測定することで数値化することができる（図１、表１） 

２．果肉の多汁性、硬さ、皮離れの官能評価値は、果実硬度と果肉の破断荷重及び歪率、離

水率を測定することで数値化することができる（図１、表１）。 

３．皮ごと食べた時の渋味と苦味の官能評価値は、果肉及び果皮の味覚センサ値を測定する

ことで数値化することができる（図１、表１）。 

４．皮ごと食べた時の多汁性、硬さ、噛み切りやすさの官能評価値は、果実硬度と果肉の破

断荷重、歪率及び離水率を測定することで数値化することができる（図１、表１）。 

 

［成果の活用面・留意点］ 

１．本成果は、農業研究所果樹研究室圃場で栽培されたブドウ及び県内外の市場から購入し

たブドウ（「ピオーネ」、「オーロラブラック」、「巨峰」、「シャインマスカット」）

を供試した結果である。 

２．味覚センサ測定値は、味認識装置（SA402B インセント社）による測定値であり、果実

硬度は、果実硬度計（ハンディヒット 100～400 富士平工業社）による測定値である。ま

た、果肉の破断荷重及び歪率は、クリープメーター（RE-33005B 山電社）による測定値

であり、離水率は、クリープメーター（RE-33005B 山電社）でブドウを圧縮した時に得

られる搾汁液から求めた結果である。圧縮には楔形プランジャーを用いている。 

３．推定可能品種は「ピオーネ」、「オーロラブラック」、「巨峰」及び「シャインマスカ

ット」である。 

４．本成果は、官能評価の代替や、ブドウのおいしさの視覚化による岡山県産ブドウのＰＲ

に活用できる。 

http://www.pref.okayama.jp/soshiki/235/


平成 30 年度試験研究主要成果（岡山県） 

 

44 

 

［具体的データ］ 

  図１ 官能評価値と機器分析による推定値との関係 

 

 

［その他］ 

研究課題名：県産果実の“美味しさの見える化”によるブランド強化 

予算区分：県単 

研究期間：2016～2018 年度 

研究担当者：石井恵、藤原宏子、安井淑彦、中島譲 

関連情報等：１）平成 30 年度試験研究主要成果、45-46、47-48、49-50 

機器分析項目

甘味 糖度（％）、果肉の酸味センサ値

酸味 果肉の酸味センサ値

甘酸バランス 糖度（％）、果肉の酸味センサ値

濃さ 糖度（％）

多汁性 果実硬度（ハンディヒット値）、果肉の破断荷重（N）、果肉の破断歪率（％）、離水率（％）

硬さ 果実硬度（ハンディヒット値）、果肉の破断荷重（N）、離水率（％）

皮離れ 果実硬度（ハンディヒット値）、果肉の破断荷重（N）、離水率（％）

渋味 果皮の渋味センサ値、果皮の苦味センサ値、果肉の酸味センサ値

苦味 果皮の渋味センサ値

多汁性 果実硬度（ハンディヒット値）、果肉の破断荷重（N）、離水率（％）

硬さ 果実硬度（ハンディヒット値）、果肉の破断荷重（N）、果肉の破断歪率（％）、離水率（％）

噛み切りやすさ 果実硬度（ハンディヒット値）、果肉の破断荷重（N）、果肉の破断歪率（％）、離水率（％）

皮ごと

味

食感

表１　官能評価値の推定に用いた分析項目

推定した官能評価値

果肉

味

食感

注）官能評価値は、官能評価研修及び味覚トレーニングを受けたパネルによるものであり、

数値が大きいほど各項目の強度が強いことを示す。 

1

2

3

4

5

6

1 2 3 4 5 6

推
定
値

官能評価値

甘味(果肉)

R2=0.573

RMSE=0.351

1

2

3

4

5

6

1 2 3 4 5 6
推
定
値

官能評価値

酸味(果肉)

R2=0.699

RMSE=0.426

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

甘酸バランス(果肉)

R2=0.797

RMSE=0.317

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

濃さ(果肉)

R2=0.408

RMSE=0.401

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

渋味(皮ごと)

R2=0.585

RMSE=0.446

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

苦味(皮ごと)

R2=0.281

RMSE=0.326

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

多汁性(果肉)

R2=0.707

RMSE=0.251
1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

硬さ(果肉)

R2=0.762

RMSE=0.348

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

皮離れ(果肉)

R2=0.704

RMSE=0.552

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

多汁性(皮ごと)

R2=0.729

RMSE=0.246

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

硬さ(皮ごと)

R2=0.609

RMSE=0.350

1

2

3

4

5

1 2 3 4 5

推
定
値

官能評価値

噛み切りやすさ(皮ごと)

R2=0.700
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http://www.pref.okayama.jp/uploaded/life/623117_5291267_misc.pdf
http://www.pref.okayama.jp/uploaded/life/623117_5291268_misc.pdf
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