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［背景・ねらい］ 

 甘くて美味しいと市場での評価が高い吊りタマネギであるが、美味しさに関する科学的

根拠は明らかでない。吊りタマネギの調整（貯蔵、出荷）には多大な労力を要することか

ら、他と差別化できる特長が欲しいとの要望がある。そこで、収穫直後と異なる条件で貯

蔵した場合の糖含量の変化に着目し、吊りタマネギの甘みの要因を明らかにする。 

 

 

［成果の内容・特徴］ 

１．貯蔵日数が長いほど、吊りタマネギ中のスクロース含量は増える（図１）。 

 

２．吊り貯蔵によって、フルクトースは減るが、スクロースが増えることで収穫直後と同

等以上の甘みを感じる（図１、図２、表１）。 

 

３．フラクタン含量は、吊り貯蔵中に減少する（図３）。したがって、吊りタマネギの甘

みの主要因は、スクロースの増加によるものである。 

 

 

［成果の活用面・留意点］ 

１．吊りタマネギの特長として、他のタマネギとの差別化を図り、販売に活用できる。 

 

２．甘みの官能による評価は、スープなどの加熱調理に用いる場面を想定し、エキス温度

が60℃のときの結果で、ブラインド試験で実施した。 

 

３．供試タマネギは、平戸地域の３地区で収穫および吊り貯蔵されたもので、品種は「タ

ーザン」の２Ｌサイズを用いた。収穫日は６月６日で、冷蔵貯蔵は約５℃、常温貯蔵は

約25℃で実施した。 

 

４．吊り貯蔵中のスクロースの増加は、乾燥などの環境ストレスに対応するために、フラ

クタンや多糖類を原料として生合成されたと推察される。 

 

５．フラクタンは、フルクトースの重合体で、直接的な呈味性は無い。ただし、加水分解

されてフルクトースが生成されると、甘みの基になる。 

 

 



 

 

図１ 異なる貯蔵条件における、糖含量の変化量  

* 収穫直後から 5%水準で有意に変化（ t 検定）。地区 ABC：異なる 3 つの場所を指す。 

糖濃度が既知のタマネギ抽出エキスを二つに分け、

各糖を添加することで最終濃度を調整した。  

表１ より甘いと回答した人の割合  

図３ 吊り貯蔵中のﾌﾗｸﾀﾝ含量推移  

* 収穫直後との有意差あり（ t 検定）  

割合

（%）

A 37.5

B 62.5

有意差（χ
2検定） n.s.

サンプル

図２ 糖含量のみが異なる抽出エキスの調整  
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［具体的データ］ 
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