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緒　　言

　夏野菜として知られるニガウリはインド原産ウリ科の
つる性植物で，広くアジア，インド，南アメリカ，アフ
リカ等の熱帯地域に生育している。ニガウリの果実や種
子はビタミンＣなどの抗酸化物質や各種生理活性物質を
含有することから，古くから中国医学やインドのアーユ
ルヴェーダなどの伝統医学においては食用のみならず薬
用として主に糖尿病予防に用いられてきた。よって，ニ
ガウリの血糖低下作用に関する研究が広く行われ１－７），
ニガウリのメタノール抽出物はラットにおいてα- グル
コシダーゼ活性抑制により食後高血糖を抑制することが
報告されている８）。また，Senanayake らは，ニガウリ
抽出物がラット肝臓トリグリセリドの合成を減少させ
ることを明らかにしており９），ニガウリの生理作用とし
て，血糖低下作用に加えて脂質代謝調節作用４，10－12）に
も感心が高まっている。これらの他に，抗酸化能13），抗
がん作用14，15），抗炎症作用16）など様々な生理機能を有
すると報告されていることから，わが国においても近年
の健康志向の高まりに伴い，ニガウリの消費は急速に拡
大してきた。平成24年では全国で22,361t が収穫され，
主要なニガウリの産地である沖縄県ではその約32％の
7,151t が収穫されている。沖縄県に次いで熊本県，鹿
児島県，宮崎県の収穫量が多く，上位４県で全国の約
72％を占めている17）。これまでの研究ではニガウリの
栽培や生理機能に関する報告がほとんどであり，ニガウ
リの食味特性についての研究は見当たらない。そこで本
研究では，九州・沖縄を中心とするニガウリの産地によ
る品質・食味特性を明らかにすることを目的とした。

実験材料および方法

１．実験材料
　2012年９月に各県農業研究センターおよび福岡大同
青果（株）より入手した９種類のニガウリ（品種名），
福岡（アバシ），佐賀（チャンピオン），長崎（エラブ），
大分（エラブ），熊本（エラブ），宮崎（Ａ：パワフルレ
イシ，Ｂ：ゴーヤ節成），鹿児島（チャンピオン），沖縄
（汐風）を試料として使用した。収穫時期の異なるニガ
ウリの品質比較を容易にするため，各試料は低速回転圧
搾式ツインギアジューサー（プレマ社）を用いて搾汁
後，篩別（250µm mesh）した。液温が70℃に達する
まで沸騰湯浴中で撹拌しながら加熱し，袋に充填・密閉
後，冷却したものをニガウリ搾汁液とした。実験に供す
るまで－30℃で冷凍保存した。
２．アスコルビン酸含量の測定
　Sawamura18） らの方法に準じて行った。すなわち，
ニガウリ搾汁液2mL を遠心分離（10000rpm ×5min）
後，上清300µL にエタノール600µL，8％メタリン酸
300µL を 加 え， 遠 心 分 離（4000rpm ×15min） を 行
い，さらに上清を500µL ずつ分注した。総アスコルビ
ン酸含量は，上清500µL に0.3M リン酸三ナトリウム
100µL，1.2％一硫化水素ナトリウム100µL を混合し，
35℃で20分間の加熱後，8％メタリン酸液300µL を添
加し，HPLC 分析に供した。還元型アスコルビン酸含
量は，上清500µL に2％メタリン酸500µL を添加して
HPLC 分析に供した。アスコルビン酸標準液はアスコル
ビン酸の標準品を2％メタリン酸にて溶解し，0.1mg/
mL に調整した。HPLC 分析は，カラムに Lichrospher 
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100 RP-18（ϕ4.0×250mm，5µm）を使用し，カラム
温度40℃，移動相は0.2％メタリン酸水溶液を用い，流
速0.76mL/min，検出波長243nm，注入量20µL の条件
で行った。
３．総クロロフィル含量の測定
　ニガウリ搾汁液2mL にエタノール8mL を加えホモ
ジナイズ後，超音波槽にて10分間抽出を行い，遠心分
離（3500rpm ×15min）により得た上清液を用いて，
665nm と649nm の吸光度を分光光度計で測定した。総
クロロフィル濃度（クロロフィルａとクロロフィルｂの
合計値）は，下記の計算式19）を用いて求めた。
　計算式：総クロロフィル濃度（µg/mL）＝（6.10×
Ａ665）＋（20.04×Ａ649）
４．総ポリフェノール含量の測定
　総ポリフェノール含量測定にはフォーリンチオカル
ト法20）を用いた。ニガウリ搾汁液2mL にエタノール
8mL を加えホモジナイズ後，超音波槽にて10分間抽
出 を 行 い， 遠 心 分 離（3500rpm ×15min） に よ り 得
た上清液を試料溶液とした。試料溶液500µL に蒸留水
500µL を分注し50％フェノール試薬1mL を添加後，３
分間室温で放置した。さらに10％炭酸ナトリウム溶液
1mL を添加し，60分間室温放置後，750nm の吸光度を
分光光度計で測定した。分析後，没食子酸相当量（mg-
GAE/100mL）として算出した。
５．DPPHラジカル消去活性の測定
　DPPH ラジカル消去活性は沖らの方法に準じて分析
を行った21，22）。ニガウリ搾汁液2mL にエタノール8mL
を添加しホモジナイズ後，超音波槽にて10分間抽出を
行った。遠心分離（3500rpm ×15min）後，上清液に
等量の20％エタノールを添加し，試験溶液を調製した。
試験溶液を50％エタノールで希釈し，200mM MES 緩
衝 液500µL，400mM DPPH 溶 液500µL を 添 加 後20分

室温放置し，520nm の吸光度を分光光度計で測定した。
分析後，Trolox 相当量（µmol-TE/100mL）として算出
した。
６．可溶性固形分（ B゚rix）の測定
　可溶性固形分（ B゚rix）は，デジタル糖度計（アタゴ
社製 PR-201α）にて測定した。
７．官能評価（７段階評点法）
　本学学生23名（平均年齢23.1歳）の協力を得て，官
能評価を実施した。パネリストにはニガウリ搾汁液に慣
れるため，本試験を行う前の１ヶ月間，週に２回ニガウ
リ搾汁液を用いた訓練を行った。普通を０とする±３点
の７段階評点法を実施し，緑色，香り，苦味，後味，総
合評価の５項目について評価してもらった。１サンプル
の量を5mL とし，５～６サンプルを１バッチとした。
８．統計解析
　官能評価の結果は Excel 統計2012を用いて二元配置
分散分析法で解析を行い，有意水準5％で有意差あり
とした。また品質成分の分析値を含むすべての結果は，
SPSS ver.22.0を用いて主成分分析によって解析を行っ
た。

実験結果および考察

１．品質成分分析結果
　品質成分分析の結果を表１に示す。ニガウリ搾汁
液100mL 当たりの総アスコルビン酸含量は，大分で
68.82mg と最も高値を示し，熊本では36.85mg とな
り最も低い値が検出された。また，還元型アスコルビ
ン酸含量は長崎で34.06mg と多く，福岡においては
4.97mg となり最も低い結果となった。ニガウリ搾汁
液の総アスコルビン含量は，五訂増補日本食品成分表
の記載値23）（76mg/100g 生鮮物）より全体的に低い分
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表 1 品質成分分析結果 
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表 1 
山本久美 本文 P.4「品質成分分析結果」の後に配置 横:2 段抜き 縦:なりゆき 

福岡 37.75 4.97 4.11 32.76 71.65 2.2

佐賀 51.91 21.73 3.28 40.09 136.57 2.7

長崎 39.74 34.06 1.74 31.04 84.99 2.3

大分 68.82 26.06 7.49 35.47 93.70 2.6

熊本 36.85 11.29 1.22 28.10 47.89 2.3
宮崎A 63.47 14.60 10.29 24.97 46.78 2.7
宮崎B 55.69 18.48 9.70 28.57 73.26 3.0

鹿児島 62.84 11.42 4.24 27.65 28.05 2.4

沖縄 54.39 28.89 3.16 36.99 100.80 3.2

総ポリフェノール含量

(mg-GAE/100mL)

DPPHラジカル

消去活性

(mol-TE/100mL)

可溶性固形分

（°Brix）

総アスコルビン酸含量

（mg/100mL）

還元型
アスコルビン酸含量

（mg/100mL）

総クロロフィル含量

（mg/100mL）

表１　品質成分分析結果
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長崎との間に1％の危険率で有意な差が確認された。後
味の項目は沖縄と佐賀，長崎との間に1％の危険率で有
意な差が認められ，苦味と同様の評価となり，苦味と後
味の関連性が示唆された。総合評価の項目では，沖縄
と熊本との間に5％の危険率で有意差があり，沖縄と佐
賀，長崎との間に1％の危険率で有意差が観察された。
今回の試験に供した試料において，香りや苦味，後味の
項目では，宮崎Ａ，Ｂ，沖縄の評価が高いのに対し，佐
賀と長崎は評価が低いことが明らかとなった。以上のこ
とから，ニガウリ試料間において食味特性に差異のある
ことが示され，産地別の特性比較が可能であることが示
唆された。
３．主成分分析結果
　品質成分の分析値と官能評価の評点を合わせて主成分
分析を行い，第１および第２主成分から作成した散布図
を図２に示す。第１主成分の寄与率は48.2％，第２主
成分では27.4％であった。第１主成分において因子負
荷量が大きいものは，苦味，後味，総合評価などの官能
評価の項目であり，第２主成分において因子負荷量が大
きいものは順に，DPPH ラジカル消去活性や還元型アス
コルビン酸含量，総ポリフェノール含量などの品質成分
の項目となった（図３）。散布図と因子付加量の成分プ
ロットにより，散布図の右側に位置しているものは他の
試料よりも苦味，後味が強く，図の上部に存在するもの
は DPPH ラジカル消去活性などの抗酸化活性の値が高
い特徴があると示唆された。因子付加量の成分プロット
において，苦味，後味，総合評価が近い位置を示した。

ニガウリの品質成分と官能評価による多変量解析と特性評価

析値となった。ニガウリ搾汁液100mL 当たりの総クロ
ロフィル含量（クロロフィルａとクロロフィルｂの合
計値）において，高値を示したのは宮崎Ａで10.29mg，
宮崎Ｂにおいては9.70mg であり，低いものは熊本の
1.22mg であった。ニガウリ搾汁液100mL 当たりの総
ポリフェノール含量は，佐賀の40.09mg-GAE が最も高
く，熊本の28.10mg-GAE が最も低い値となった。ニガ
ウリ搾汁液100mL 当たりの DPPH ラジカル消去活性が
最も高いのは佐賀で136.57µmol-TE となり，鹿児島は
28.05µmol-TE と低い結果となった。DPPH ラジカル消
去活性と総ポリフェノール含量は相関することが報告さ
れている24，25）。本研究の結果においても，DPPH ラジ
カル消去活性が高い試料は総ポリフェノール含量も高い
傾向を示した。両者の相関を調べたところ，相関係数
r=0.913（p < 0.01）で高い正の相関が確認され，ニガ
ウリの抗酸化能にはポリフェノール類が大きく寄与して
いることが示唆された。ニガウリ搾汁液の可溶性固形分
（ B゚rix）は，2.2～3.0 B゚rix であり大差はなかった。
２．官能評価結果
　官能評価で得られた評点をグラフにしたものを図１に
示す。沖縄を基準として評価したところ，緑色の項目で
は，大分との間に5％の危険率で有意差があり，福岡，
宮崎Ａ，Ｂ，鹿児島との間に1％の危険率で有意な差が
認められた。香りの項目では，沖縄が最も高い評価とな
り，沖縄と福岡，佐賀，長崎，熊本との間に1％の危険
率で有意差がみられた。苦味の項目では，沖縄と大分，
熊本の間に5％の危険率で有意差があり，沖縄と佐賀，

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
図 1 
山本久美 本文 P.5「官能評価結果」の後に配置 横:1 段幅 縦:なりゆき 

緑色 

香り 

苦味 

後味 

総合評価 

-3 -2 -1 0 1 2 3

福岡 佐賀 長崎 大分 熊本

宮崎A 宮崎B 鹿児島 沖縄

*p<0.05, **p<0.01 vs.沖縄

** *

**

** *

***

**

**

図１　官能評価結果
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1：福岡、2：佐賀、3：長崎、4：大分、5：熊本、6：宮崎 A、7：宮崎 B、8：鹿児島、9：沖縄 
 
 
 
 
 
 
 
 
図 2 
山本久美 本文 P.5「主成分分析結果」の後に配置 横:1 段幅 縦:なりゆき 
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図２　主成分分析結果（散布図）

図３　主成分分析結果（因子付加量の成分プロット）
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その相関係数を求めたところ，苦味は後味と総合評価と
の間に高い正の相関が認められ，それぞれ r=0.956（p 
< 0.01），r=0.892（p < 0.01）を示した。さらに，後味
と総合評価との間にも r=0.935（p < 0.01）の高い正の
相関が認められた。よって，苦味と後味はニガウリの食
味特性を総合的に判断する要因になると考えられた。散
布図のシンボルが近くに存在したものは，品質成分の構
成や食味特性が似ていると推察され，その中でもシンボ
ルが近くに位置した宮崎Ａと宮崎Ｂは，他の試料よりも
苦味と後味が強く，総クロロフィル含量および総アスコ
ルビン酸含量が他の試料と比較して高いことが示され
た。福岡と熊本も類似した特徴を持つと推定され，他の
試料よりも苦味や後味が弱く，品質成分も他の試料と比
較して低い傾向にあることが推察された。また，佐賀，
大分，沖縄のシンボルは第１および第４象限に位置した
ことから，他の試料よりも抗酸化活性が高いことが示さ
れた。さらに，佐賀と鹿児島はチャンピオン，長崎，大
分，熊本はエラブという同品種のものであったが，今回
試験に供したニガウリにおいては同品種による品質成分
や食味特性の関連性はみられず，同じ品種でも産地に
よって差異のあることが示唆された。

要　　約

　九州・沖縄県産の９種類のニガウリを用いて，品質成
分分析および官能評価を実施し主成分分析にて解析を行
い，以下の考察を得た。
１）DPPH ラジカル消去活性と総ポリフェノール含量は

相関係数 r=0.912（p < 0.01）で高い正の相関が確認
され，ニガウリの抗酸化能にはポリフェノール類が大

きく寄与していることが示唆された。
２）官能評価の項目において，苦味，後味，総合評価は

それぞれ正の高い相関が認められ，苦味と後味はニガ
ウリの食味特性を総合的に判断する要因になると考え
られた。

３）主成分分析結果において，宮崎Ａと宮崎Ｂは他の試
料よりも苦味と後味が強く，総クロロフィル含量およ
び総アスコルビン酸含量においても他の試料と比較し
て高いことが示された。一方，福岡と熊本も類似した
特徴を持つと推定され，他の試料よりも苦味や後味が
弱く，品質成分も他の試料と比較して低い傾向にある
ことが示された。また，佐賀，大分，沖縄は，他の試
料よりも抗酸化活性が高いことが示された。

４）今試験に供したニガウリにおいて，同品種による品
質成分や食味特性の関連性はみられず，同じ品種でも
産地によって差異のあることが示唆された。

　以上の結果より，品質成分分析および官能評価によっ
てニガウリの産地別の特性比較が可能であることが考え
られた。
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図 3 
山本久美 本文 P.5「主成分分析結果」の後に配置 横:1 段幅 縦:なりゆき 
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