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* 一般社団法人長野県農村工業研究所 
 

消消費費拡拡大大にに資資すするるききののここ栽栽培培技技術術のの開開発発  
 

増野和彦・城石雅弘＊・中村美晴＊・古川 仁  
 

美味しいきのこ生産技術の開発のため,味認識装置による味分析を活用して,ナメコの優良育種素材の選

抜及び流通・保存技術の開発に取り組んだ。その結果は,以下のとおりである。①食味官能評価によって,

ナメコ野生子実体の味が美味しいと評価された。②美味しいと評価された野生ナメコ子実体は,味分析によ

り「苦味雑味値が小さく旨味値が大きい」ことが分かり,これを美味しいナメコの評価基準とした。③一定

の栽培効率性のある野生菌株から,味分析による評価基準に基づき美味しいナメコの優良育種素材を選抜し

た。④味分析の結果,ナメコの過度な水洗いが苦味雑味値を増加し旨味値を低下させることが分かった。⑤

味分析の結果,３℃の冷蔵によってナメコの旨味値が増加する傾向を確認した。 

キーワード：ナメコ,味認識装置,官能評価,菌床栽培,原木栽培 

 

 

1 緒言 
産地間競争の激化によりきのこの販売単価は下

落し,中小規模生産者の経営は厳しい。生産者所得

を向上させて,きのこ生産を山村地域の産業として

維持・発展させるためには,きのこの需要拡大と高

付加価値化が必要である。 

これまで,きのこ栽培技術の開発は収量の向上や

栽培期間の短縮化等の生産性向上を主な目的とし

ていた。しかし,地域ごとに特色のあるきのこ生産

と消費拡大のためには,効率性一辺倒を見直して,

あまり重視されてこなかった「美味しいきのこ生

産」を目指した技術開発が必要と考えた。 

その一方,人が感じる「味」は主観的な指標であ

り客観的な評価が難しい。「美味しい」きのこ生産

を目指す研究を進めるには,味の数値評価が不可欠

である。 

そこで,平成 28 年度から平成 30 年度まで,一般

社団法人長野県農村工業研究所（以下,農工研）と

共同して「「美味しさ」に着目したきのこ栽培技術

の開発－ナメコの味の数値化－」1）（以下,前報）

に取り組んだ。その結果,ナメコに関して味認識装

置を用いた味の数値化が,味の客観評価手法として

利用できることが示唆された。 

本研究課題では,上記の成果を踏まえ,消費拡大

のため美味しいナメコの生産技術の開発に引き続

き取り組み,以下の手順で研究を進めた。 

まず,ナメコの食味官能評価により多くの人々が

食して好ましいと考えるナメコを選定し,選定した

ナメコ子実体を味認識装置による味分析に供して,

美味しいナメコの標準値の設定を試みた。さらに,

その数値を指標として,消費拡大に資するナメコ生

産技術の開発のため,美味しいナメコの品種選抜や

栽培技術の開発を目指した（図−1）。 

なお本研究は,平成 31 年度(令和元年度)から令

和３年度まで,農工研と共同して実施したものであ

る。 

 

2 試験の方法 

2.1 遺伝資源の収集と保存 

自然界から優良な育種素材を導入するため,ナメ

コの野生菌株を採集して分離培養を行い,保存に供

した。 
採集した子実体の組織・胞子・腐朽材を常法 2）

により分離・培養した。その後,継代培養法 3）及び

凍結保存法 4）により菌株を保存した。 

2.2 味認識装置による味分析 

図−2 に美味しさを構成する要素を示した 5)。一

般的に,美味しさは口で感じると考えられているが,

実際に美味しいという感覚が発生するのは,脳の中

である 6)。旨味,塩味,苦味といった「味」,匂いで

ある「香り」,咀嚼した時の歯応えなどの「食感」,

食べる人の経験・健康状態・気分・空腹感など,い

くつかの要因が脳で統合されて生み出されている。

しかし,最も重要な要因は,舌の味覚受容体で感知

する「味」にある。そこで,美味しいきのこ生産を

目指す上で,まずは「味」を対象にしたものである。 

味認識装置は,人の舌を模した「味覚センサー」

を持っている。これを用いた味の数値評価例は,日
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本酒,醤油,味噌などの食品ではある 7,8,9,10）。しか

し,きのこでは報告が見当たらなかったため,前報

において,ナメコについて味の数値評価が可能か,

予備的な検討を行った。その結果,ナメコについて

味認識装置での分析で特に有効な項目は,旨味,旨

味コク,苦味雑味であることが分かった 1）。 

味認識装置による味分析（以下,味分析）には,

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（写真-1）。試料は,凍結乾燥子実体 2g に蒸留水

を 200mL 加え,湯浴中で 15 分熱水抽出後,粉砕器

により粉砕後ろ過し,ろ液を味分析に供した。測定

は４回行って最初の１回を除いた３回の測定結果

の平均値を各センサーの測定値とした。さらに，

センサー測定値を換算し，それぞれの味の度合い

として表した。 

なお,味覚センサー7)は,塩味,酸味,甘味,苦味,

うま味,渋味に応答する６種類があり,さらに１つ

のセンサーから「先味」と「後味」の２種類の情

報を感知することができる。先味は食べたときに

感じる味,後味は食べ物を飲み込んだあとに口の中

に残る味に相当する。これらの味の有無は,得られ

た測定値から装置が自動的に有意差を判定する機

構となっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3 食味官能評価 

美味しさは脳で感じる量であり,五感の他に健康,

心理状態,その場の雰囲気等も影響する 6）。した

がって,人に食べてもらって,その味や食感等が好

美味しいナメコ生産方法の開発 育種の効果判定 

栽培方法の判定 

美味しいナメコ・・食味官能評価 

味認識装置で確認 

試作（育種素材、培地組成など） 

味認識装置で確認 

最適設計 

必要に応じて調整 

味認識装置で確認 

美味しいナメコ品種・栽培法 

写真-1 味認識装置 

（株）インテリジェントセンサーテクノロ

ジー製ＴＳ－５０００Ｚ5) 

図-2 美味しさを構成する要素 5）  

図-1 美味しいきのこ生産技術開発の進め方 
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ましいかどうかを評価してもらうことも必要であ

る。そこで,食品官能評価の手法 11,12 ）に準じて以

下のとおりに実施した。 

食味官能評価：主に長野県林業総合センター（以

下,林業総合センター）及び農工研の職員を対象と

して行った。原則として得られた子実体は逐次-

60℃で凍結保存した。官能評価時に,鍋に湯を沸か

し,沸騰した状態で冷凍品を入れ,３分間ボイルし

た後に食味に供し,「外観」,「風味」,「舌触り」,

「食感」,「旨味」,「えぐみ」,「飲み込みやすさ」,

「総合評価」の８項目についてアンケート形式で

行った。点数：非常に悪い（弱い）1,悪い（弱い）

2,どちらでもない 3,良い（強い）4,非常に良い（強

い）5。 

2.4 美味しいナメコの標準値の設定 

2.4.1 野生子実体の食味官能評価 

これまでの筆者の食体験のなかで,ナメコにつ

いて最も美味しいと感じたのは,野生子実体を採集

現地において,味噌汁で食した時である。また,同

様の体験を述べる者も多い。そこで,改めて 2019

年 10 月 30 日富山市有峰湖周辺ブナ林で採取した

野生ナメコについて,採集直後に採集参加者男女8

名を対象にして食味官能評価を実施した。 

鍋で沸騰した水道水に茎を２〜３㎝に切ったナ

メコ子実体を入れ,２分間煮た後に味噌を入れ,一

煮立ちしたら火を止めて食味官能評価に供した。

「外観」,「風味」,「舌触り」,「食感」,「旨味」,

「えぐみ」,「飲み込みやすさ」,「総合評価」の

８項目についてアンケート形式で行った。 

2.4.2 野生子実体の味分析 

2020 年 10月 27日に富山市有峰湖周辺ブナ林で

採取した野生ナメコ子実体を味分析に供した。 

2.5 栽培試験による野生株の一次選抜 

2.5.1 栽培試験１ 

2018年に,主に石川県白山市で採取した林業総

合センター保有のナメコ野生株 12 系統(表−1)と,

対照として市販品種（N008）及び野生株（むつ市

ナメコ A-6-3）を用いて菌床栽培試験を行った。 

ナメコ栽培方法の概要は以下のとおりである。

培地組成；ブナおが粉：フスマ=10：2（容積比）,

含水率 65％,培養；20℃75 日間,発生；14℃,収穫

調査；個数,収量,収穫所要日数。供試数：1 系統

12 本。 

表−1 栽培試験 1 供試野生株 1) 

 

2.5.2 栽培試験 2 

2019 年に,主に富山市で採取した林業総合セ

ンター保有のナメコ野生株 15 系統(表−2)と,対

照として市販品種（N008）及び野生株（むつ市

ナメコ A-6-3）を用いて菌床栽培試験を行った。

ナメコ栽培の方法は, 2.5.1 栽培試験 1 と同様で

ある。 

表−2 栽培試験 2 供試野生株 

 

2.5.3 栽培試験 3 

2020 年に富山市,白山市,木島平村で採取した

林業総合センター保有のナメコ野生株 11 系統

(表−3)と対照として市販品種(N008),野生株(む

つ市ナメコ A-6-3,白山ナメコ B-2,有峰湖ナメコ

A-6(R1)）を用いて菌床栽培試験を行った。ナメ

コ栽培方法は 2.5.1 栽培試験 1 と同様である。 

2.6 味分析による二次選抜 

栽培試験１,栽培試験２，栽培試験３の結果か

ら栽培試験ごとに,一定の生産効率のある菌株と

して各試験５系統程度を一次選抜して,味分析に

よる二次選抜に供した。 

 

番号 採集地 慣用名称 採取日 

1 白山市 白山ナメコ A-1-1 2018/10/30 

2 白山市 白山ナメコ A-1-2 2018/10/30 

3 白山市 白山ナメコ A-2 2018/10/30 

4 白山市 白山ナメコ B-1 2018/10/30 

5 白山市 白山ナメコ B-2 2018/10/30 

6 白山市 白山ナメコ B-3 2018/10/30 

7 白山市 白山ナメコ B-4 2018/10/30 

8 白山市 白山ナメコ B-5 2018/10/30 

9 白山市 白山ナメコ C-1 2018/10/23 

10 富山市 白山ナメコ D-1 2018/10/23 

11 富山市 白山ナメコ D-2 2018/10/23 

12 白山市 白山ナメコ E-1 2018/11/4 

番号 採集地 慣用名称 採取日 

1 富山市 有峰湖ナメコ A-1 2019/10/30 

2 富山市 有峰湖ナメコ A-2 2019/10/30 

3 富山市 有峰湖ナメコ A-3 2019/10/30 

4 富山市 有峰湖ナメコ A-4 2019/10/30 

5 富山市 有峰湖ナメコ A-5 2019/10/30 

6 白山市 有峰湖ナメコ A-6 2019/10/30 

7 富山市 有峰湖ナメコ A-7 2019/10/30 

8 富山市 有峰湖ナメコ A-8 2019/10/30 

9 富山市 有峰湖ナメコ B-1 2019/10/31 

10 富山市 有峰湖ナメコ B-2 2019/10/31 

11 富山市 有峰湖ナメコ B-3 2019/10/31 

12 富山市 有峰湖ナメコ B-4 2019/10/31 

13 富山市 有峰湖ナメコ C-1 2019/10/31 

14 富山市 有峰湖ナメコ D-1 2019/10/31 

15 富山市 有峰湖ナメコ D-2 2019/10/31 
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表−3 栽培試験 3 供試野生株 

2.7 二次選抜株の食味官能評価 

味分析によって二次選抜した菌株を含むナメ

コ子実体について,林業総合センター所属の男女

６名及び農工研所属の男女 15 名を対象にして食

味官能評価を行った。 

2.7 市販ナメコ子実体の味分析 

2.7.1 市販ナメコ子実体の味分析 1 

塩尻市内で購入したナメコ子実体を味認識装

置による味分析に供した。供試試料を表−4 に示

した。 

表−4 市販ナメコ子実体の味分析 1 試料 

2.7.1 市販ナメコ子実体の味分析 2 

塩尻市内で購入したナメコ子実体を味認識装

置による味分析に供した。供試試料を表−5 に示

した。 

2.8 同一品種を用いた菌床栽培子実体と原木栽

培子実体の味分析 

同一品種で原木栽培と菌床栽培を行い,得られ

たそれぞれのナメコ子実体を味分析に供した。

栽培方法の概要は以下のとおりである。原木栽

培：2019 年 2 月に品種名「晩生なめこ」（菌興）

をコナラ原木に接種し,仮伏せ後の同年 5 月に林

業総合センターの林内に埋設した。 

表−5 市販ナメコ子実体の味分析 2 試料 

その後 2020 年 11 月に発生した子実体を味分

析に供した。菌床栽培：原木栽培と同一品種の

おが粉種菌を製造し,この種菌を用いた菌床栽培

（2.5.1 栽培試験 1 と同様）で得られた子実体を

味分析に供した。 

2.9 水洗い処理時間と味分析 

林業総合センターで菌床栽培したナメコ子実

体(2.5.3 栽培試験３で一番収穫した N008 及び

むつ市ナメコ A-6-3 子実体)について,水洗い処

理時間（0 分,5 分,10 分,15 分）による影響を味

分析によって調べた。 

2.10 冷蔵日数と味分析 

林業総合センターで菌床栽培したナメコ子実

体(2.5.3 栽培試験３で一番収穫した N008 及びむ

つ市ナメコ A-6-3 子実体)について,３℃冷蔵日

数（０日,３日,７日,14 日）による影響を味分析

によって調べた。 

 

3 試験の結果と考察 

3.1 遺伝資源の収集と保存 

富山県有峰湖周辺ブナ林（令和元年,令和１年）,

小谷村（令和３年）等において,遺伝資源収集を

行った。表−6 に示したとおり,43 系統のナメコ野

生株を収集し,分離・培養して保存に供した。収集

した野生株の一部は,2.5 の栽培試験に供試した。 

 

  

番号 採集地 慣用名称 採取日 

1 富山市 有峰湖ナメコ A-1(R2) 2020/10/27 

2 富山市 有峰湖ナメコ B-1(R2) 2020/10/27 

3 富山市 有峰湖ナメコ D-1(R2) 2020/10/27 

4 富山市 有峰湖ナメコ D-2(R2) 2020/10/27 

5 富山市 有峰湖ナメコ D-3(R2) 2020/10/27 

6 富山市 有峰湖ナメコ F-1(R2) 2020/10/27 

7 木島平村 牧ノ入ナメコナメコ 1(R2) 2020/10/1 

8 木島平村 牧ノ入ナメコ 2(R2) 2020/10/1 

9 木島平村 牧ノ入ナメコ 3(R2) 2020/10/1 

10 木島平村 牧ノ入ナメコ 4(R2) 2020/10/1 

11 白山市 一里野ナメコ(R2) 2020/10/26 

試料名 形態 属性 

N008 足きり 
対照・水洗いなし・林業総合セン

ター菌床栽培 

N009 足きり 
対照・水洗いなし・林業総合セン

ター菌床栽培 

足きり

ナメコ

市販１ 

足きり 水洗い・長野県産・菌床栽培 

足きり

ナメコ

市販２ 

足きり 水洗い・長野県産・菌床栽培 

大粒ナ

メコ市

販 

大粒 水洗いなし・山形県産・菌床栽培 

株取り

ナメコ

市販 

株取り 水洗いなし・長野県産・菌床栽培 

試料名 形態 属性 

N008 足きり 
対照・水洗いなし・林業総合セン

ター菌床栽培 

大粒ナ

メコ市

販Ａ 

大粒 水洗いなし・山形県産・菌床栽培 

足きり

ナメコ

市販 A 

足きり 水洗い・長野県産・菌床栽培 

大粒ナ

メコ市

販 B 

大粒 水洗いなし・長野県産・菌床栽培 

株取り

ナメコ

市販 

株取り 水洗いなし・長野県産・菌床栽培 

足きり

ナメコ

市販 B 

足きり 水洗い・長野県産・菌床栽培 

足きり

ナメコ

市販 C 

足きり 水洗い・長野県産・菌床栽培 

－24－

長野県林総セ研報第37号（2023）



                                                    5 

表−6 ナメコ収集菌株リスト 

 

 

3.2 美味しいナメコの標準値の設定 

3.2.1 野生子実体の食味官能評価 

野生ナメコを採取直後に食することが最も美味

しいナメコの食べ方であると言われるため,富山市

ブナ林で採取した野生ナメコについて,現地で採集

参加者（男女８名）を対象に食味官能評価を実施

した。その結果（図-3）,えぐみも少なく,全般的

に高い評価が得られた。 

3.2.2 野生子実体の味分析 

野生ナメコ子実体が美味しいとの官能評価が得

られたので,野生子実体を味分析に供した。その結

果（図−4）,「苦味雑味値が小さく旨味値が大きい

こと」が認められたので,このことを美味しいナメ

コの標準値とし,美味しいナメコの評価基準とした。 

 

 

番号 種名 慣用名 採集場所 採集日 分離日 備考 

1 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)A-1 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/30 2019/10/31 
 

2 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)A-2 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/30 2019/10/31 
 

3 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)A-3 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/30 2019/10/31 
 

4 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)A-4 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/30 2019/10/31 
 

5 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)A-5 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/30 2019/10/31 
 

6 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)A-6 白山市ブナ林 2019/10/30 2019/10/31 
 

7 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)A-7 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/30 2019/10/31 
 

8 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)A-8 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/30 2019/10/31 
 

9 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)B-1 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/31 2019/10/31 
 

10 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)B-2 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/31 2019/10/31 
 

11 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)B-3 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/31 2019/10/31 
 

12 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)B-4 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/31 2019/10/31 
 

13 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)C-1 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/31 2019/10/31 
 

14 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)D-1 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/31 2019/10/31 
 

15 ナメコ 有峰湖ナメコ(R1)D-2 富山市有峰湖周辺ブナ林 2019/10/31 2019/10/31 
 

16 ナメコ 有峰湖ナメコ(R2)A-1 富山市有峰湖周辺ブナ林 2020/10/27 2020/10/27 
 

17 ナメコ 有峰湖ナメコ(R2)B-1 富山市有峰湖周辺ブナ林 2020/10/27 2020/10/27 
 

18 ナメコ 有峰湖ナメコ(R2)D-1 富山市有峰湖周辺ブナ林 2020/10/27 2020/10/27 
 

19 ナメコ 有峰湖ナメコ(R2)D-2 富山市有峰湖周辺ブナ林 2020/10/27 2020/10/27 
 

20 ナメコ 有峰湖ナメコ(R2)D-3 富山市有峰湖周辺ブナ林 2020/10/27 2020/10/27 
 

21 ナメコ 有峰湖ナメコ(R2)Ｆ-1 富山市有峰湖周辺ブナ林 2020/10/27 2020/10/27 
 

22 ナメコ 一里野ナメコ 白山市一里野ブナ林 2020/10/26 2020/10/27 
 

23 ナメコ 牧ノ入ナメコ 1 木島平村スキー場周辺 2020/10/1 2020/10/1 分譲 

24 ナメコ 牧ノ入ナメコ 2 木島平村スキー場周辺 2020/10/1 2020/10/1 分譲 

25 ナメコ 牧ノ入ナメコ 3 木島平村スキー場周辺 2020/10/1 2020/10/1 分譲 

26 ナメコ 牧ノ入ナメコ 4 木島平村スキー場周辺 2020/10/1 2020/10/1 分譲 

27 ナメコ 小谷ナメコ A-1 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

28 ナメコ 小谷ナメコ A-2 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

29 ナメコ 小谷ナメコ A-3 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

30 ナメコ 小谷ナメコ A-4 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

31 ナメコ 小谷ナメコ A-5 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

32 ナメコ 小谷ナメコ B-1 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

33 ナメコ 小谷ナメコ B-2 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

34 ナメコ 小谷ナメコ B-3 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

35 ナメコ 小谷ナメコ B-4 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

36 ナメコ 小谷ナメコ B−5 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

37 ナメコ 小谷ナメコ B-6 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

38 ナメコ 小谷ナメコ B-7 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

39 ナメコ 小谷ナメコ B-8 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

40 ナメコ 小谷ナメコ B-9 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

41 ナメコ 小谷ナメコ C-1 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

42 ナメコ 小谷ナメコ C-2 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30 
 

43 ナメコ 小谷ナメコ C-3 小谷村ブナ林 2021/10/30 2021/10/30   
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3.3 栽培試験による野生株の一次選抜 

3.3.1 栽培試験１ 

栽培試験の結果を図−5 に示した。一番収穫所要

日数が短い,一番収穫の収量が多い,総収量が多い

等の栽培特性から,一定の効率性のある４菌株（白

山ナメコ A-1-2,白山ナメコ B-2,白山ナメコ C-1,

白山ナメコ E-1）を一次選抜した。 

3.3.2 栽培試験 2 

栽培試験の結果を図−6 に示した。一番収穫所要

日数が短い,一番収穫の収量が多い,総収量が多い

等の栽培特性から,一定の効率性のある６菌株(有

峰ナメコ A-6,有峰ナメコ A-7,有峰ナメコ B-1,有

峰ナメコ B-2,有峰ナメコ C-1,有峰ナメコ D-1)を

一次選抜した。 

3.3.3 栽培試験 3 

栽培試験の結果を図−7 に示した。早期の集中発

生特性がある,総収量が多い等の栽培特性から,一

定の効率性のある５菌株（有峰湖 A-1(R2),有峰湖

D-2(R2),牧ノ入 1(R2),牧ノ入 2(R2), 牧ノ入４

(R2)）を一次選抜した。 

 

0

1

2

3

4

5
外観

風味

舌触り

食感

旨味

えぐみ

飲み込みやす

さ

総合評価

--22

--11

00

11

22

苦味雑味

旨味

苦味渋味

旨味コク

N008(市販品種・栽培） 有峰A-1(野生子実体)

有峰B-1(野生子実体) むつ市A-6-3（野生菌株・栽培）

図-3 採取直後の野生ナメコ（富山市有峰湖周辺）の食味官能評価結果 
点数：非常に悪い（弱い）1,悪い（弱い）2,どちらでもない 3,良い（強い）4,非常に良い 5,えぐ
み；とても強い：５,強い：４,どちらでもない：３,弱い：２,とても弱い：１ 対象者：採集に
参加した男女 8 名 

図-4 2020 年採取野生ナメコ子実体の味分析結果（N008 の値を 0 として換算） 
市販品種(対照):N008,野生菌株(対照):むつ市 A-6-3,野生子実体:有峰 A-1,有峰 B-1 
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図-5 栽培試験 1 の結果（白山ナメコ） 
市販品種（対照）：N008,野生株（対照）：むつ市ナメコ A-6-3,野生株（白山ナメコ）：A-1-1,A-
1-2,B-1,B-2,B-3,B-5,C-1,D-1,D-2,E-1 

図-6 栽培試験 2 の結果（有峰湖ナメコ） 
市販品種（対照）：N008,野生株（対照）：むつ市ナメコ A-6-3,野生株（有峰湖ナメコ）：A-1,A-
2,A-3,A-4,A-5,A-6,A-7,A-8,B-1,B-2,B-3,B-4,C-1,D-1,D-2 

図-7 栽培試験 3 の結果（有峰湖ナメコ(R2)他） 
市販品種（対照）：N008,野生株（対照）：むつ市ナメコ A-6-3,白山ナメコ B-2,有峰湖ナメコ A-6(R1)]野生株
（有峰湖ナメコ(R2)）：A-1,B-1,D-1,D-2,D-3,野生株（牧ノ入ナメコ）：1,2,3,4,野生株：一里野ナメコ  
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3.4 味分析による二次選抜 

栽培試験１によって一次選抜した野生株子実体

の味分析結果を図−8 に示した。美味しいナメコ

の指標として,3.2 美味しいナメコの標準値の

設定の結果から判明した「苦味雑味値が小さく

旨味値が大きい」ことを基準にして,白山ナメコ

B-2,白山ナメコ C-1 を二次選抜した。 

栽培試験 2 によって一次選抜した野生株子実体

の味分析結果を図−9 に示した。栽培試験 1 の一

次選抜株と同様に「苦味雑味値が小さく旨味値

が大きいこと」を基準に二次選抜を試みた。そ

の結果,旨味値は対照よりやや大きい菌株はあっ

たが苦味雑味値が大きく,選抜できる菌株はな

かった。 

栽培試験３によって一次選抜した野生株子実体

の味分析結果を図−10 に示した。栽培試験 1,栽

培試験 2 の一次選抜株と同様に「苦味雑味値が

小さく旨味値が大きいこと」を基準に二次選抜

を試みた。その結果,対照の N008 に対して苦味

雑味値が小さく旨味値が大きかった有峰ナメコ D

-2(R2)を二次選抜した。 

3.5 二次選抜株の食味官能評価 

結果を図−11 に示した。二次選抜した菌株(白

山ナメコ B-2,白山ナメコ C-1)の子実体について

食味官能評価を行ったところ,選抜株は旨味では

一定の評価が得られたが,対照品種に対して味認

識装置で検出できない食感で劣っていた。食感

の数値評価法の検討も今後は必要と考えられ

た。 

 

 

 

 

 

 

 

--11

00

11

22
苦苦味味雑雑味味

旨旨味味

苦苦味味

旨旨味味ココクク

NN000088 AA--66--33 AA--11--22 BB--22 CC--11 EE--11

--44

--22

00

22

44

66
苦苦味味雑雑味味

渋渋味味刺刺激激

旨旨味味

旨旨味味ココクク

NN000088 むむつつ市市AA--66--33 有有峰峰AA--66
有有峰峰AA--77 有有峰峰BB--11 有有峰峰BB--22
有有峰峰CC--11 有有峰峰DD--11

図-8 栽培試験１一次選抜野生株の味分析結果 
N008 の値を０とした時の味の差 

図-9 栽培試験２一次選抜野生株の味分析結果 
N008 の値を０とした時の味の差 
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3.6 市販ナメコ子実体の味分析 

3.6.1 市販ナメコ子実体の味分析 1 

結果を図−12 に示した。旨味,旨味コク,苦味雑

味が検出された。「足きりナメコ市販１」及び

「足きりナメコ市販２」は,他と比較して旨味値

が小さかった。これは,足きりナメコが水洗いを

施していることに関連すると推察した。また,

「大粒ナメコ市販」の苦味雑味値は顕著に小さ

かった。 

3.6.2 市販ナメコ子実体の味分析 2 

結果を図−13 に示した。「足きりナメコ」は,対

照とした市販品種の栽培品(市販品種 N008 の水

洗いなしの菌床栽培子実体)に対して,旨味値が

対照を０とした換算値で最大で−4.36,最小でも−

1.36 と著しく低かった。さらに,「足きりナメ

コ」は,「大粒ナメコ」「株取りナメコ」と比較

しても旨味値が小さかった。 

「足きりナメコ」は,選別・包装過程で水洗い

することが一般的である。水洗いしない「対照

品」及び「大粒ナメコ」「株取りナメコ」に対し

て旨味値が小さかったことから,「水洗い」過程

が旨味値の低下に影響しているものと,3.6.1 市

--44

--22

00
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44
苦苦味味雑雑味味

旨旨味味旨旨味味ココクク

000088 牧牧ノノ入入11 有有峰峰((RR22))DD--22

牧牧ノノ入入22 牧牧ノノ入入44 有有峰峰((RR22))AA--11

00

11

22

33

44

55
食食感感

旨旨味味

旨旨味味のの好好まましし

ささ

ええぐぐみみ

ええぐぐみみのの好好まま

ししささ

総総合合評評価価

NN000088 AA--66--33 AA--11--22 BB--11 BB--22 BB--33 BB--55 CC--11 EE--11

00

11

22

33

44

55
食食感感

旨旨味味

旨旨味味のの好好まま

ししささ

ええぐぐみみ

ええぐぐみみのの好好

ままししささ

総総合合評評価価

NN000088 BB--22 CC--11

図-11 二次選抜株の食味官能評価結果 
（左：林業総合センター,右：農工研） 

市販品種（対照）：N008,野生株（対照）：A-6-3,選抜野生株(白山ナメコ)：A-1-2,B-1,B-2,B-3,B-5,C-1,E-1 
点数 ：非常に悪い（弱い） 1,悪い（弱い） 2,どちらでもない 3,良い（強い） 4,非常に良い 5 えぐ
み；とても強い：５,強い：４,どちらでもない：３,弱い：２,とても弱い：１  
対象者：林業総合センター所属の男女 6 名及び農工研所属の男女 15 名 

図-10 栽培試験３一次選抜野生株の味分析結果 
N008 の値を０とした時の味の差 
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販ナメコ子実体の味分析 1 と同様に推察された。 

3.7 同一品種を用いた菌床栽培子実体と原木栽

培子実体の味分析 

子実体の発生状況を写真−2 に,味分析の結果を

図−14 に示した。 

旨味,旨味コク,苦味雑味,渋味刺激が検出され

た。対照とした市販品種及び野生菌株の菌床栽

培子実体と比較して,晩生品種は,菌床栽培,原木

栽培とも苦味雑味値が顕著に大きく,特に原木栽

培が菌床栽培より大きかった。渋味刺激値は,晩

生品種の菌床栽培,原木栽培とも対照よりやや小

さかった。旨味値は,対照よりも晩生品種の菌床

栽培,原木栽培とも大きく,晩生品種の菌床栽培

が晩生品種の原木栽培より大きかった。旨味コ

ク値は,全て同等であった。 

同一品種を用いて栽培した菌床栽培子実体と原

木栽培子実体を比較すると,原木栽培品は菌床栽

培品に比べ,苦味雑味値が大きく旨味値が小さ

かった。原木栽培で得られた子実体が,菌床栽培

で得られた子実体より野生子実体に近い「苦味

雑味値が小さく旨味値が大きい」傾向を示すと

予想したが,逆の結果となった。 
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旨旨味味旨旨味味ココクク
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足足ききりりナナメメココ市市販販11 足足ききりりナナメメココ市市販販22
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N008 大粒ナメコ市販A 足きりナメコ市販A
大粒ナメコ市販B 株取りナメコ市販 足きりナメコ市販B
足きりナメコ市販C

図-12 市販ナメコ子実体の味分析 1 の結果（N008 の値を 0 として換算） 
対照：市販品種 N008 及び N009 の水洗いなしの菌床栽培子実体 

図-13 市販菌床栽培子実体の味分析 2 の結果（N008 の値を 0 として換算） 
対照：市販品種 N008 の水洗いなしの菌床栽培子実体  
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3.8 水洗い処理時間と味分析 

市販品種 N008 の味分析結果を図−15 に,野生株

むつ市ナメコ A-6-3 の味分析結果を図−16 に,そ

れぞれ示した。 

3.6.1 市販ナメコ子実体の味分析 1,3.6.2 市販

ナメコ子実体の味分析 2 の 2 回の市販ナメコ子

実体の分析結果から,水洗い処理が旨味値を小さ

くする傾向が見られたので,水洗い処理時間が味

分析結果に与える影響を改めて調べた。 

N008 では,水洗いしない対照区の値を０とした

換算値で,５分間の水洗い処理によって旨味値が

1.73 低下した。また,苦味雑味値は処理時間とと

もに増加し,15 分の水洗い処理で最大 1.84 に

なった。むつ市ナメコ A-6-3 では,水洗いしない

対照区の値を０とした換算値で,時間の経過とと

もに,苦味雑味値が大きくなり,旨味値が減少す

る傾向が見られた。15 分の水洗い処理で苦味雑

味値は最大 2.22 増加し,旨味値は最大 1.55 減少

した。 

以上の結果から,ナメコの過度な水洗い処理は,

苦味雑味値を増加し旨味値を小さくすることが

示唆された。 

3.9 冷蔵日数と味分析 

市販品種 N008 の味分析結果を図−17 に, 野生

株むつ市ナメコ A-6-3 の味分析結果を図−18 に,

それぞれ示した。 

N008 では,３℃で冷蔵することによって,対照

区の値を 0 とした換算値で,旨味値が７日目に 

0.51,14 日目に 0.58 と次第に増加した。旨味コ

ク値はほぼ変動しなかった。苦味雑味値は,わず

--22

--11

00

11

22

33
苦苦味味雑雑味味

渋渋味味刺刺激激

旨旨味味

旨旨味味ココクク

NN000088 AA--66--33 晩晩生生--菌菌床床 晩晩生生--原原木木

図-14 同一系統の菌床栽培と原木栽培でのナメコ子実体の味分析結果の比較 
（N008 の値を 0 として換算） 

市販品種(対照):N008,野生菌株(対照):むつ市 A-6-3, 
晩生-菌床：晩生（菌興）の菌床栽培子実体,晩生-原木：晩生（菌興）の原木栽培子実体 

写真-2 同一系統のナメコ子実体 (左:菌床栽培,右: 原木栽培) 

品種名：なめこ晩生（菌興） 

－31－

消費拡大に資するきのこ栽培技術の開発



 12

かであるが,冷蔵日数が増すにつれて低下した。

むつ市ナメコ A-6-3 では,３℃で冷蔵することに

よって,対照区の値を０とした換算値で,旨味値

が３日目に 0.23,７日目に 1.04,14 日目に 1.66

と次第に増加した。旨味コク値はほぼ変動しな

かった。苦味雑味値は,３日目,７日目では減少

したが 14 日目には 0.48 増加し,全体的には冷蔵

によって減少傾向を示した。 

以上の結果から,ナメコの冷蔵が旨味値を増加

して美味しさを増す効果をもつ可能性が示唆さ

れた。 

 

 

 

 

 

 

 

 

--33

--11

11

33
苦苦味味雑雑味味

旨旨味味旨旨味味ココクク

00分分 55分分 1100分分 1155分分

--33

--11

11

33
苦苦味味雑雑味味

旨旨味味旨旨味味ココクク

00分分 55分分 1100分分 1155分分

図-15 水洗い処理時間と味分析結果（0 分の値を 0 として換算） 
市販品種:N008 

図-16 水洗い処理時間と味分析結果（0 分の値を 0 として換算） 
野生株:むつ市ナメコ A-6-3 
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4 総合考察 

ナメコの消費拡大と高付加価値化のため,効率

性に加えて「食べて美味しいきのこ」の生産技術

の開発を目指している。 

その第一歩として,前報で,美味しさの客観的評

価手法に,ナメコに関して味覚センサーを内蔵する

味認識装置による味分析が,利用できることを報告

した。 

これらを踏まえて本課題では,ナメコに関して美

味しいきのこの品種の優良育種素材の選抜,美味し

いきのこの生産・流通技術の開発にさらに取り組

んだ。 

味分析によってナメコの味の数値評価が可能に

なったことで,次に,評価基準の策定を試みた。ま

ず,美味しいナメコの味が野生子実体の味であるこ

とを官能評価で確認した。さらに,美味しいナメコ

の特徴を,味分析により「苦味雑味値が小さく旨味

値が大きい」ことと確認し,これを美味しいナメコ

の評価基準とした。この基準に基づき,優良育種素

材の選抜,美味しいきのこの生産技術開発を進めた。 

石川県白山市,富山市,小谷村等でナメコ野生株

を収集するとともに,収集した野生株の栽培試験に

より,早期集中発生,総収量などの栽培特性から一

定の効率性を有する菌株を一次選抜した。 

一次選抜した菌株の栽培子実体について味分析

を行い,得られた数値から「苦味雑味値が小さく旨

--22

--11

00

11
苦苦味味雑雑味味

旨旨味味旨旨味味ココクク

00日日 33日日 77日日 1144日日

--22

--11

00

11

22
苦苦味味雑雑味味

旨旨味味旨旨味味ココクク

00日日 33日日 77日日 1144日日

図-17 冷蔵日数と味分析結果（0 日の値を 0 として換算） 
市販品種:N008 

図-18 冷蔵日数と味分析結果（0 日の値を 0 として換算） 
野生株:むつ市ナメコ A-6-3 
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味値が大きい」ことを基準に二次選抜を実施した。

その結果,白山市・富山市で採集した野生株３系統

を優良育種素材として選抜した。さらに,二次選抜

した菌株の子実体（白山市）について食味官能評

価を行ったところ,選抜株は対照品種に対して味認

識装置で検出できない食感で劣っていた。美味し

いナメコの数値評価法として,今後は味分析以外に

も食感の数値評価法を加味する必要性が認められ

た。 

塩尻市内で実際に販売されているナメコ市販品

の味分析を２回実施して,美味しいナメコの評価基

準で評価した。その結果,水洗いを施した「足きり

ナメコ」の旨味値が水洗いをしない他の商品形態

に比較して小さい傾向を示した。 

そこで,水洗い処理時間が味分析結果に与える

影響を改めて調べたところ,水洗いをしない対照区

の値を０とした換算値で,５分間の水洗い処理に

よって旨味値が最大で 58％低下した。これによっ

て,過度の水洗いは旨味値低下の原因になり得るこ

とが示唆された。 

商品購入後,家庭の冷蔵庫などでの保存方法と

味の関係について検討に着手し,冷蔵日数と味分

析値の関係について調べた。その結果,３℃で冷蔵

した場合,冷蔵日数が増加すると旨味値が増加する

傾向が見られた。 

本課題における成果を改めて総括すると以下の

とおりとなる。 

美味しいきのこ生産技術の開発のため,味認識装

置による味分析を活用して,ナメコの優良育種素材

の選抜及び流通・保存技術の開発に取り組んだ。

その結果,5 点の成果が得られた。①食味官能評価

によって,ナメコ野生子実体の味が美味しいとされ

た。②美味しいと評価された野生ナメコ子実体は,

味分析により「苦味雑味値が小さく旨味値が大き

い」ことが分かり,これを美味しいナメコの評価基

準とした。③一定の栽培効率性のある野生菌株か

ら,味分析による評価基準に基づき美味しいナメコ

の優良育種素材を選抜した。④味分析の結果,ナメ

コの過度な水洗いが苦味雑味値を増加し旨味値を

低下させることが分かった。⑤味分析の結果,３℃

の冷蔵によってナメコの旨味値が増加する傾向を

確認した。 

 

5 結言 

本研究では,消費拡大に資する美味しいナメコ

生産を実現するため,味分析の値を基準にして優良

育種素材の選抜を図るとともに,流通保存方法と

美味しいナメコの関係についても知見を集積した。 

美味しいきのこを食卓に届けるには,「品種」

「生産技術」「保存流通技術」の３つがそろう必要

がある。今回の主な成果は,品種開発のための優良

育種素材の選定にあった。今後の研究の方向とし

ては,美味しくするための,培地組成・栽培環境な

どの生産技術,冷蔵・冷凍などの保存流通技術につ

いてもさらに検討を深めたい。また,本課題では優

良育種素材の選抜範囲を近年３年間に石川県,富

山県,及び長野県内で収集した野生株とした。一方,

筆者らは,北は北海道から南は九州において収集し

た野生株約300系統を保存しており,これら全体を

範囲に,美味しさを基準した選抜を実施して,精度

の向上に努めたい。 

なお,今回の選定基準は,人間の舌で感じる味を

模した味分析によって,野生子実体の味の特徴であ

る「苦味雑味値が小さく旨味値が大きい」ことに

した。この基準は,今後,多くの試料の分析値が蓄

積するなかで,次第に改訂されるべきものと考えて

いる。さらに,本稿の冒頭で,一般的に,美味しさは

口で感じると考えられているが,実際に美味しいと

いう感覚が発生するのは脳の中であると述べ,多く

の要素が関連することを示した。その上で,舌で感

じる「味」を重視して検討を進めてきたが,マツタ

ケに代表される「香り」,歯応え等の「食感」も大

切な事項であり,これらの数値評価についても加味

することが今後の課題の一つである。そしてさら

に,美味しいと感じるのは脳の中である以上,最終

的には,数値評価の是非を食味官能評価で検証す

ることが重要であるが,本課題遂行中に発生したコ

ロナ禍の影響により十分に実施できなかった。こ

の点も課題の一つとなった。 
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