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冬期無加温ハウス栽培における辛味大根の辛味特性
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Characteristics of Sharp Taste on Radish in Unheated Greenhouse inヽ Vinter
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1  は  じ め に

地域特産物として注目されている辛味大根は,普通の大

根に比べて水分が少なく強い辛味を感 じる。しかし,気温

が低くなると甘味が増して辛味が感じにくくなると言われ

ている。そこで,冬期無加温ハウス栽培における大根の辛

味変化を明らかにするため,品種及び播種時期ごとに根部

搾汁液中の辛味成分であるイツチオシアネート含量と甘味

成分である糖含量とを測定し,検討を行った。

2試 験 方 法

0)試験場所 :山形県寒河江市 無加温ハウス

(2)供試品種 :(辛味大根)か らいね,辛丸

(普通大根)耐病総太 り,支那青大根

6)栽植様式 :う ね幅120cm,株間15cm,

3条植え (条間30cI)

に)試験区の構成

2000～2001年調査

処理区 播種期 収穫日 栽培期間
89日 間

↓→残りの上清で Brixと 糖成分を測定

③ 上清21Xl μ′を別のマイクロチュープにとる

↓+ヘキサン400μ 2(こ こまで10～15分)

↓十エタノール50μ′

④ l分間攪拌後,3分間10,000rpmで 遠心分離

⑤ 上層 (ヘ キサン層)をHPLCに注入 し測定

標準試料 :イ ツチアン酸アリル (MBC)
イツチアン酸フェニル (PC)

HPLC条件 :Inertsi1 0DS-3V46*250m+
cartridge guard column,RT(原法30℃ )

CH3CN:EtOH-50:50
Flow rate 1 0"/min UV254nn

図 1 イツチオシアネートの分析方法

② 時期別辛味特性

供試 した大根のイツチオンアネートは,ほ とんどがイツ

チアン酸アリルであった。すべての品種においてイツチオ

ンアネート含量は播種期が遅いはど減少 し,そ の傾向は

「耐病総太り」と「支那青大根」でより大きかった (図 2)。

しかし,食味官能調査における辛味には時期の違いによる

差はあまりみられず,「耐病総太り」「支那青大根Jは今回

の冬作ではほとんど辛味が感じられなかった。

3)品種別の辛味特性と糖組成

同程度のイツチオンアネート含量でも「耐病総太りJと

「支那青大根Jの辛味は,「からいね」「辛丸Jに比べ低 く

感じられた (図 3)。 また,すべての品種において,播種

期が遅いほど糖含量が高くなり,糖組成の変動に差がみら

れた。「耐病総太りJと「支那青大根」はフルク トース含

量が大きく増加したのに対 し,「 からいね」 と「辛丸Jは

スクロース含量の増加が大きかった (図 4,5)。 グルコー

スは品種による差が小さかった (データ省略)。  以上の

結果から,気温が低い時期に「耐病総太りJと「支那青大

根」の辛味が低下したのは特にフルクトースの増加と関係

している可能性があると考えられた。

4 ま  と  め

冬期間でも辛味の強い「からいね」「辛丸」 は,水分含

有率が低く,イ ツチオンアネート含量及びスクロース含量

冬作 1   9月 12日   12月 10日

冬作 2   9月 20日   12月 24日    95日間

冬作 3

冬作 4

9月 30日   1月 8日   100日 間

10月 12日   1月 21日    101日 間

冬作 5   10月 21日   2月 15日    117日間

15)調査方法

各作とも播種後60日 目及び収穫時に調査を行った。大根

おろしとしての利用を想定し,イ ツチオシアネー トを分析

した (図 1)。 同時に,グルコース,フ ルクトース,ス ク

ロースもHPLCで測定した。

3 試験結果及び考察

(D 時期別生育

栽培期間中のハウス内の平均気温は11月 中旬以降10℃以

下となり,12月 上旬以降は最低気温が 0℃以下となった。

すべての品種において,播種期が遅いほど生育量と水分含

有率が減少し,屈折計示度 (Brix)が高くなった (表 1)。

また,「耐病総太り」に比べ,辛味大根は根部の生育量は

小さかったが地上部の生育量が旺盛で,水分含有率がより

低く,Brixも 高かった。

―-169-



東 北 農 業 研 究  第 54号 (2001)

表 1 辛味大根の収穫時生育と辛味成分

供試品種  処理区  葉数  葉長 根長1)根径  根重  水分率  Brix  辛味
2) イツチオンアネート

(枚) (m) (¨ ) (mm) (8) (%) (%) (0～ 5) (略 /100"汁液)

面寸テ芍黎まメくり   4←1/Fl    16 0   43 2    16 6    50 4    251     93 8     52       1 8            73 7

冬作2  182 496  210 583  395  939  54   17
冬作3  146 448  174  508  218  922  59   13
冬作4  116 388  126  319  68  919  57   18
炎|′15    126   238    158    287     57     91 9     59       1 6            309

支那青大根 冬作1  70 360  86  354  51  922  58   18      462

冬作 5  64 186  80  248  22  821  84   14      245
か らい ね 冬作 1  146 610  80  468  88  887  66   45      975

1104
101 9

520

冬作 2  142 566  76  500  84  867  84   47
冬作3  112 476  94 349  41  870  78   43
冬作4  102 396  90 256  23  852  92   46
冬作5  114 240  96 209  18  853  85   44      730

辛   丸  冬作 1  126 530  48  516  74  878  68   43     1018
冬作 2  144 508  52  531  80  879  95   50
冬作 3  114 442  40  450  46  855  89   47
冬作4  96 370  32  411  35  862  84   44

677
523
47 1

冬作2  64 376  76 340  45  908  74   17
冬作3  64 312  78  286  34  885  88   10
冬作4  56 254  58  246  17  892  77   18

568
265
22 9

1207
1049
718

冬作 5  98 226  46  293  21  848  88   34      884
注 1):根径 l cn以上の根長  2):0(無 )～ 5(強)バネラー5～ 10名 による食味官能調査
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図2 根部搾汁液中の時期別イソチオシアネート含量
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図3 根部搾汁液の辛味とイツチオンアネート含量の相関

が高かった。一方,「耐病総太り」「支那青大根」はイツチ

オンアネート含量が同程度でも辛味が弱 く,フ ルクトース

含量が辛味大根の 2品種に比べ大きく増加 していた。この

図4 根部搾汁液中の時期別フルクトース含量
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図5 根部搾汁液中の時期別スクロース含量

ことから,冬期無加温栽培における大根の辛味には,イ ツ

チオシアネート含量だけでなくフルクトース含量の変動が

関与していると考えられた。
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