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研究成果の概要（和文）：本研究では、美味しいナメコ生産への道を開くための技術的な基盤の構築を目指し、
味認識装置による味の数値評価、いわゆる「日本産ナメコの味の見える化」によって味に特徴のある優良育種素
材の選定に取り組んだ。その結果、日本国内から採取した野生株から美味しいナメコの優良育種素材5系統を選
抜した。次に、旨味値、苦味雑味値、旨味コク値を用いて主成分分析を行い、その結果を図示して菌株間の味の
特徴を分けることができた。さらに、これらを基に考察したところ、ナメコの味に一定の地域間差が認められ、
評価基準である「苦味雑味値が小さく旨味値が大きい」に最も適合する菌株の比率が高い県は石川県であること
が分かった。

研究成果の概要（英文）：In this study, with the aim of establishing a technological basis for paving
 the way to the production of tasty nameko mushrooms, we worked on the selection of superior 
breeding material with distinctive taste by numerical evaluation of taste using a taste recognition 
device, the so-called "visualization of the taste of Japanese nameko mushrooms". As a result, five 
strains of tasty nameko mushrooms were selected from wild strains collected in Japan. Next, we 
conducted a principal component analysis using the umami value, bitter miscellaneous taste value, 
and umami rich taste value, and the results were illustrated to separate the taste characteristics 
among the strains. Furthermore, based on these results, we found that there were certain regional 
differences in the taste of nameko mushrooms, and that Ishikawa Prefecture had the highest ratio of 
strains that met the evaluation criteria of "low bitterness and high umami value.

研究分野： きのこ栽培、きのこ育種

キーワード： ナメコ　味認識装置　味分析　美味しいきのこ生産　優良育種素材　味の数値評価

  １版

令和

研究成果の学術的意義や社会的意義
味認識装置による味分析によってナメコの味を客観的に評価するための数値評価法を開発し、日本国内から採取
した野生株から優良育種素材を選抜した。また、この手法によってナメコ野生菌株の採取地によって味に地域間
差があることを明らかにした。これらによって、日本の代表的な栽培きのこナメコについて、美味しいきのこ生
産技術への道を開き、消費拡大に貢献することができる知見が得られた。さらに、ブランド化した高級ナメコ生
産のための基準を提示することができた。

※科研費による研究は、研究者の自覚と責任において実施するものです。そのため、研究の実施や研究成果の公表等に
ついては、国の要請等に基づくものではなく、その研究成果に関する見解や責任は、研究者個人に帰属します。



味認識装置を⽤いた味分析による⽇本産ナメコの「味」の⾒える化 

⻑野県林業総合センター 増野 和彦 

1 研究の⽬的 
味を切り⼝としてナメコの品種及び栽培技術を改良することが将来的な⽬標であ

る。そこに向けて本研究では、「味の⾒える化」のため、⽇本国内から収集したナメコ
野⽣株⼦実体の味認識装置による味分析データを集積する。また、味分析により得ら
れたデータを基に、特徴的な野⽣株を優良育種素材として選抜する。 

2 美味しいナメコの優良育種素材の選抜 

⻑野県林業総合センター保存(継代培養)のナメコ野⽣株 292 系統から、採集地域が
全国的に分散するように、57 系統を供試菌株として選定した。選定した菌株について
菌床栽培試験を⾏い、栽培特性を調査するとともに、得られた⼦実体を味分析に供し
た。対照品種は現在最も利⽤されている市販品種（キノックス KX-N008、以下
N008）とした。 

2.1 栽培⽅法 

選定したナメコ野⽣株の採集県（ ）内菌株数；北海道(９)、⻘森県(３)、岩⼿県
(３)、秋⽥県(３)、⼭形県(７)、福島県(３)、新潟県(７)、富⼭県(２)、⽯川県(３)、
福井県(２)、⻑野県(４)、京都府(２)、奈良県(１)、⿃取県(１)、⾼知県(３)、宮崎県
(４)の 16 道府県。 

接種源の前培養；プラスチック製の直径 90 ㎜滅菌シャーレに各 25ml ずつ分注した
極東製薬製 PDA（ポテト・デキストロース・寒天）培地において、20℃で 14⽇間⼆
核菌⽷体を培養。栽培培地組成；ブナおが粉：フスマ=10：2（容積⽐）、含⽔率
65％。容器；ポリプロピレン製 800ml広⼝ビン（⼝径 77 ㎜）。接種；寒天培地ごと直
径 10 ㎜のコルクボーラーで打ち抜いた前培養菌⽷体の切⽚を、1ビン当り４か所。供
試数；1 系統３本。培養；20℃75 ⽇間、発⽣；14℃、超⾳波加湿機で湿度 90％以上。
収穫調査；収穫は⼦実体の傘の膜切れ前に、茎をハサミで菌床⾯の⾼さで切って⾏
い、個数、収量（⽣重量）を測定、発⽣処理後⼀番収穫が得られるまでの所要⽇数
（以下、⼀番収穫所要⽇数）を調査、発⽣処理後 100 ⽇間実施。収穫⼦実体； -60℃
で凍結後、分析担当機関の⼀般社団法⼈⻑野県農村⼯業研究所（以下、農⼯研）へ送
付。 

2.2 味認識装置による味分析 



栽培試験で得られた⼦実体について、味認識装置を⽤いて味分析を⾏った。味認識
装置による味分析；農⼯研保有「味認識装置 TS-5000Z」（株式会社インテリジェント
センサーテクノロジー製）を⽤いた。 

2.3 結果と考察 

栽培試験によって⼦実体の得られた 49 菌株（対照市販品種 1、野⽣株 48）中、47
菌株について結果を得た。野⽣株２菌株については、得られたサンプル量が少なく分
析値を得ることができなかった。先⾏研究から、旨味値が⼤きく苦味雑味値が⼩さい
ことを「美味しいナメコ」の暫定的な標準値と定めている。47 菌株について、旨味値
と苦味雑味値の散布図（図−1）を作成し、味分析結果による「味の⾒える化」と優良
素材の選抜を図った。その結果、⾼知県採取の「⾦⼭⾕ナメコ 7」、⽯川県採取の「⽩
⼭ナメコ C-1」「⽩⼭ナメコ B-2」、新潟県採取の「胎内ナメコ C-3-2」、⿃取県採取の
「⼤⼭ナメコ 1-2」の計５系統を美味しいナメコの優良素材として選定した。また、栽
培特性調査から栽培効率性と美味しさを合わせ持つ優良素材として「⽩⼭ナメコ C-
1」を選抜した。さらに、旨味値、苦味雑味値、旨味コク値を⽤いて主成分分析を⾏
い、その結果を図⽰して菌株間の味の特徴を分けることができた。 

 

選抜

図-1 ナメコ野生株の味分析結果（市販品種 N008 の分析値を 0 として換算） 



 

3 ナメコ野⽣菌株の採取地による味の地域間差 

以下の「問い」について研究を実施した。①全国からでなくとも⻑野県近隣地域で
美味しいナメコの素材は集められるのか。②ナメコの味に地域間差はあるのか。 

栽培⽅法及び味認識装置による味分析の⽅法は、「2 美味しいナメコの優良育種素
材の選抜」と同様である。 

供試菌株；⻑野県林業総合センター保存(継代培養)のナメコ野⽣株から、⻑野県内
及び近隣県の 6 地域のブナ林内で収集した 30 系統を新たに選定した。対照品種は「2 
美味しいナメコの優良育種素材の選抜」と同様に N008 とした。 

3.3 結果と考察 

新たに選定した⻑野県内及び近隣県の６地域のブナ林内で収集した30系統につい
て味分析結果を得た。この結果と「2 美味しいナメコの優良育種素材の選抜」で
得られた野⽣株46菌株の味分析結果について対照品種（N008）を０とした値に換
算して統合し、旨味値と苦味雑味値の散布図を作成した(図-2)。図-2に⽰したとお
り、散布図の座標を４エリア（Ⅰ；旨味値＋、苦味雑味値＋、Ⅱ；旨味値＋、苦味
雑味値−、Ⅲ；旨味値−、苦味雑味値−、Ⅳ；旨味値−、苦味雑味値＋）に区分し
た。美味しいナメコの評価基準「苦味雑味値が小さく旨味値が大きいこと」を適用

すると、エリアⅡが最も美味しいエリアとなり、エリアⅣが最も美味しくないエリ

アとなる。まず、供試した野生菌株の採集地によって、日本国内を３つの地域（東

日本地域；北海道、青森県、岩手県、秋田県、山形県、福島県、関東・中部地域；

新潟県、富山県、石川県、長野県、西日本地域；京都府、奈良県、鳥取県、高知

県、宮崎県）に区分した(表−1)。次に、図-2に示した味分析結果を基に、地域ごと

に属するエリアの菌株数の頻度分布図を作成した（図-3）。なお、対照品種N008と

富山県採取の１系統は同じ味分析値で、ともに原点０となるためエリア区分からは

除外した。図-2から、東日本からの採取菌株はエリアⅢに入る菌株数が全体の48％

あり東日本は苦味雑味値の小さい菌株が多いことが認められた。さらに、５系統以

上の供試菌株がある県について県別のエリア区分の菌株頻度分布図を作成した（図

-4）。以上の結果から、今回の「問い」に対して以下の３点を考察した。①⻑野県近
隣県では、美味しい菌株の採取には⽯川県、新潟県、富⼭県が適していた。②⻑野
県内は、苦味雑味値が⼤きく旨味値が⼩さい菌株が多かった。③旨味値が⼤きく苦
味雑味値が⼩さい県は⽯川県、旨味値が⼤きいのは富⼭県、苦味雑味値が⼩さいの
は北海道及び新潟県等、採取地に関して⼀定の地域間差が⾒られた。 
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図-2 味分析結果（旨味値と苦味雑味値の散布図）とエリア区分 
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表-1 採取地の地域区分とエリア別菌株数 

原点の２菌株 N008,富山県有峰 A-6 はエリア区分からは

除外 

図-3 地域別のエリア別菌株数 

図-4 県別のエリア別菌株数 
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