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メロンのおいしさを左右する「食感」と     
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メロンのおいしさを評価する時
に、どんな点を重視しますか？ 

アンケートの結果..... 

第１位 甘 さ         
第２位 食 感                
（硬さ、なめらかさ、ジューシー感）

第３位 香 り         
第４位 果肉の色  

実際に食べて評価すると？ 

実は、甘さ の感じ方にも 食感 が大きく影響していました！！ 

メロンのおいしさを語る上で 食感 は欠かせないものと考えられます。 

そこで、食感 を機器により評価する方法を開発しました。 

糖度が低くて
も、軟らかい
メロンは甘く、
おいしく感じ
られる！ 

メロンに一定の力
を加えて押しつぶ
した時に出てくる液
の量（重さ）を測定 

メロンを圧
縮する時
の応力を
測定 

機器による評価法 

利用場面 

○高品質メロンの新品種育成や栽培技術開発に 

○非破壊品質評価（選別）技術のために 

○流通・販売での品質情報活用に 
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搾汁量が多いもの
ほど「ジューシー」 

ギザギザ（微小
ピーク）の数を
集計 

最大値
を集計 

微小ピーク数が少
ないものほど「な
めらか」 

最大応力の値が大き
いほど「軟らかい」 

好ましい食感となる搾汁
量の範囲＝0.2～1.5g 

好ましい食感とな
る微小ピーク数の
範囲＝9個未満 

好ましい食感となる圧縮
時最大応力＝15～50N 

「テクスチャーアナライザー」という機器を使って..... 

食感 は第2位でしたが....！ 
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