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品種および収穫時期の違いが長期どり栽培されたアスパラガス

(Asparagus officinalis L.)の破断応力およびルチン含量

ならびにそれらの収穫後変化に及ぼす影響
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Effects of Cultivar and豆arvestSeason on Rupture Stress and Rutin Content 

and Their Changes after Harvest of Asparagus (Asparagus officinalis L.) 

Cultivated Using the Long幽termHarvest Production System 
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We investigated the effects of cultivars and harvest season on the rupture stress and rutin content 

of open-cultured asparagus by using 4 cultivars that were 6 years old:‘UC157，'‘NJ953，'‘Gijnlim，' and 

'Purple Passion.' From the results of the rupture stress test. we found that ‘UC157' could easily be 
hardened during 7-day storage throughout the harvest seasons.‘NJ953' and ‘Gijnlim' also showed the 

tendency to har・denduring storage in autumn. In‘UC157，'‘NJ953，' and ‘Gijnlim，' rutin contents in 

spring were higher than those in summer or autumn. Among the cultivars.‘Purple Passion' had the 

highest rutin content from summer to autumn. These results suggested that rupture stress and rutin 

content and their changes after harvest were affected by cultivar and/or harvest season. 
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アスパラガスは収穫後の品質低下が著しい品告とさ

れヘ収穫後そのままの状態におくと，水分および糖分

の急速な減少が起こるとされている九また，収穫後も

若菜の伸長が続くことからへ若茎基部の切り口から先

端部に向けて組織の繊維質化が急速に進行し硬化するこ

* 1 字399-6461 長野県犠尻市宗質問66-1
T 〒214-8571 神奈川県川崎市多摩広東三悶 1-1-1
* 2 字305-8642 茨城県つくば市観音台2-1 -12 
S Corresponding author， E-mail: k王t匂z@af狂fr代'c.go.j
* 3 守f3却99十一4必59路8 :長反野野.県上伊那君郡lii荷菊箕翰村8部30倒4 

とも収穫後の品質低下の一国として懸念される九これ

らの収穫後における品質変化に，収穫時期や作型，天候

などが影響を及ぼすという報告制)もあり，収穫後の品

費低下をj坊止するためには，品種や栽培条件，保存条件

と品質変化との関係を明らかにする必要がある。
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筆者ら7)，ま，春どりされた若茎の外観とアスコルビン

酸含量のi民投後の変化に及ぼす品種および保存温度の影

響について，現在，国内で栽培されている‘UC157'， 

‘ガインリム¥ ‘パープルパッション'の 3品干重を用い

て調査し，この収穫時期における品質と収穫後の変化に

品韓関差異があることを明らかにした。また，‘ガイン

リム'は，‘UC157¥ ‘パープルパッション'と比較し

て品貿が低下しやすく，流通においては，厳穏な低j昆管

理が必要である可能性を示唆した。

アスパラガスの収穫後の品質変化に関しては，春どり

されたものに関する報告が多い2)川}。しかし，国内では

長期どり栽培が全間的に広く普及していることから，春

どり以外の収穫時期における品質変化について把握する

必要がある。また，品質の仁I~でもアスパラガスの若菜硬

度やその収穫後の変化を調査した報告は少ない。伊藤前

は， ‘メリーワシントン500W'の収礎物を，氷を詰めた

箱に入れて実験室に輪送し，収穫 6U寺Illi後から貯蔵温度

1， 5および、100Cで、保存試験を行ったところ，若茎の硬

度は保存植皮が高く，保存期間が長くなると大きく低下

したと報告している。しかし，この試験では開始直前に

箱内のi1uU支が一旦180Cになったとされており，このj昆度

上昇が試験結果に影響を及ぼした可能性が考えられた。

また，この報告で供試された‘メリーワシントン500W'

は，現在国内ではほとんど栽培されていない川)。した

がって，この報告をアスパラガスの収礎後における品質

変化の事例として活用することは難しいと考えられた。

近年，農産物の高付加価値化の観点から，その機能性

成分に対する関心が高まりつつある。アスパラガスは抗

駿化作用を有する機能性成分に富み10)，1ヘその代表的な

ものはルチンである10)，1九これまで，若茎に含まれるル

チンの大半が，若菜頭部に存在することが知られている

が2ヘ品種や収接持期による変動については不明な点が

多い。

以上より本研究では，アスパラガスの収穫後の品質や

成分の変化を明らかにするために，長期どり栽培された，

園内で生産されている 4品種の若茎を用いて品種および

収穫時期の違いが部位別の破断応力と機能性成分の一つ

であるルチンの含量の収穫後の変化に及ぽす影響を調査

した。

実験方法

1.供試斡料および栽増条件

供試材料は， 113長野県野菜花き試験場(長野県長野

司J)の場内臨場で露地長期どり栽培された 61f三株の若茎

を用いた。 供試品韓は，圏内における作付状況と脊成地

を考慮しへ‘むC157' (サカタのタネ)，‘NJ953' (パイ

オニアエコサイエンス)，‘ガインリム， (パイオニアエ

コサイエンス)および4倍体品種である肌山ムラサキア

スパラガスの‘パープルパッション， (サカタのタネ)

の4品撞とした。栽植様式は，数i陥150cm，ベッド11I日80

cm，株間30cmの1条植え(栽椴密度:2222株・ 10a-1) 

とした。!肥料は化成肥料を用いて，基肥としてN:P2

05: Iι0=20: 20 : 20 (kg' 10a-1) を 1年株では定植

前に 2年株以i年は萌芽前に施用した。追肥として各年

とも 6~8 月の 3 か月間，半月ごとにそれぞれN: 巴

0， : K20= 5 : 0 : 5 (kg' 10a-1) を施吊した。栽培期

間中， i議水は天水のみとした。倒伏防止対策として，立

茎時に培土と支柱誘引を行い， :tl!!.際から50cmの高さまで

下校かきを行った。その他の栽培管理は，当場の慣行15)

に準じた。

2.収穫条件

収穫は， 2008年 5 月 2 日 ~16 日，同年 7 月 18 日 ~28 日

および開年 9 月 29 日 ~10月 10 日に行い，元木16)の分類に

準じ，それぞれj般に春どり，夏秋どり・盛夏期，夏秋ど

り・温度降下期とした。 収穫は，午前9時に行った。供

試材料は，収穫時の長さが30cm以下の若茎を，出荷規格

の25cm長に調製し， L級規格(長野県規格の l茎重で15

gJ2J、上40g未満)に揃え，無作為に選んだものとした。

ただし，‘パープルパッション'は，収穫物が地の品種

に比べて太く，すべての調査に供試するためのL級規格

の本数が確保で、きなかったため，この品睡で、の先行知見

のない，春どりにおける破断応力の調査および夏秋どり

におけるルチン含量の分析のみに供試した。

3.瀧定のタイミングと保存条件

既報川)白川7lではアスパラガスの保存期間は 3~5 日間

程度であるが，農産物の海外への輸送など:へ従来と比

較し流通が長時間に及ぶ事例も多くなってきていること

から，各社IJj定および分析は，収穫後 3 時間以内(~又穫産

後)および7日開保存後とした。収穫した若茎は，漆

iIJ奇出および元木ら却)の報告を参考に，新関紙に包み， 10oC， 

湿度95%の暗黒条件下で，穂先を上にして立てた状態で

保存した。

4.破断応カの測定

若茎の部{立別(切断面から 2c悶ごとにo~10cm) の破
断応力は，カッターナイフ替刃(特大H，オルブァ株式
会社。刃厚:0.7mm，刃l臨:18mm)による切断時の最大

応力としてiJlJj定した。破新応力の測定には，引張j王縮試

験機 (SV-50型，今問製作所)を用いた。替刃はシリコ

ン栓で扶み，これをプランジャーとして試験機に取り付

けた。プランジャーの送り速度は40m阪・ min-1とした。

品種，収穫時期ごとに 3~5 本の若茎について測定した。

5.ルチンの定蜜および分析方法

ルチン抽出操作は若茎をフリーザー(-40
0

C)で凍結

保存し凍結させたまま実施した。若茎に含まれるルチン

の大半は頭部に集中して存在していることから1へこの

部位を調査対象とした。 抽出液は若茎頭部から 5gの試

{~・を採取し， 71(5mí!およびメタノール40mí!を加え，乳鉢

と乳棒ですり潰した後，ろ紙 (No.5A，アドパンテッ

ク)でろ過し，さらにメンブレンフィルター(干し径0.45

μm，アドパンテック)で荷Aろ過し，メタノールで50mi!に
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定容し持た。この抽出液を20pi採取し，日PLCシステム

(ポンプ:20AB，検出器:SPD鯵 6A，島津製作所)に

注入した。 HPLCの分析条件は，流速:1. OmR . min-I， 

カラム温度40'C，カラム:CAPCELL P AK C18 (4.60 

x 200mm，バイオクロマト)とし，移動相は，酢酸:ア

セトニトリル:水口 5: 24 : 71とした。検出波長は354

nmとした。ルチンの純品(和光純築工業)を用いて検量

綜を作成し，ピーク面接からルチン含量を算出した。品

種，収穫時期ごとに 3本の若茎について測定し，これら

を反復とした。

実験結巣

1.品種および収穫時期の遣いが収護後の部位別破断応

力に及ぼす影響

( 1 )収穫直後 品種ごとにみると，百C157'の基

部(切断面)から 2cmと4cm の部位における破断応力は，

春どりで5.4~7. 5N，夏秋どり・盛夏期jで6.4~7. 6N， 

夏秋どり・温度降下期で14.8および9.6Nであり，夏秋

どり・温度降下期で高い植を示した(表1)0 ‘NJ953' 

では，切技rr面から 8cmの部位で、収設時期による差が認め

られ，春どりと夏秋どり・盛夏期で3.7N，夏秋どり・

温度降下期で5.9Nであり，夏秋どり・温度降下期で、高

い債を示した。一方， ‘フゲインリム'および‘パープル

パッション'では収穫時期による変化はみられなかった。

収穫時期ごとに品種間差をみると，‘UC157'， 'NJ 

953' ，‘ガインリム'の f~ij に有意な差はみられなかった

が，春どりでは，基部から 2cmと4cmの部位において，

‘UC157'と‘パープルパッション'とのi笥に有意差が

みられ， 'UC157'が高い値を示した。夏秋どり・盛夏

期では，いずれの部位においても，品韓関差は認められ

なかった。夏秋どり・温度持下期における基部から 2cm 

の部位では‘UC157'と‘ガインリム'との関に有意差

がみられ，‘UC157'が高い植を示した。

(2) 7 B間保存後 'UC157'はいずれの収穫時期

においても収護斑後に比べて大きくなる傾向がみられた

(表 1)0 'NJ953' と‘ガインリム'では，夏秋どり・

温度降下期において，収穫i査後と 7日間保存後との間に

有意差が認められた。‘パープルパッション'では，調

査を行った夏秋どり・盛夏期および温度降下期のいずれ

においても保存後の変化は認められなかった。

2.品種および収穫時期の違いが収穫後のルチン含量に

及ぼす影響

( 1 )収穫直後 いずれの品韓も春どりの収穫産後の

ルチン含量が最も高く，品種間に差は認められなかった

(表2)。一方，夏秋どり・盛夏期および温度降下期にお

ける収穫直後のルチン含量は，‘パープルパッション'

がそれぞれ62.9mg. 100g-1FWおよび68.9mg• 100g-1FW 

であり，他のグリーンアスパラガス用 3品種の同時期の

ルチン含量のそれぞれ21.2mg'100g-1FW~33.8mg' 100 

g-lFWおよび25.7mg. 100g-1FW~45. 6mg . 100g-1FWに

比べて大きい値を示した。

(2) 7日摺保存後 ‘UC157'の夏秋どり・温度降

表1 JI:~f安時期がアスパラガスにおける部佼別の破断応力とその収穫後の変化に及ぼす影響

基部(切断街)からの位置および破産rr応、力 (N)

品種作lli!・収穫l時期 2 cm 4 cm 6 cm 8 cm 10cm 

収穫直後 7日後z 収穫直後 7 B後 叙穫直後 7臼後 収.li直後 7日後 収穫直後 7日後

じC157 春どり 7，5b、 10.8 村 X 5.4b 8.3 村 4.4b 7.5 付 3.9a 8.1 キ 4.0a 9.2 NS 

夏秋どり・25夏期 7.6b 13.3 6.4b 11. 3 5.6ab 10.4 4.3a 8.6 3.9a 7.0 村

重秋どり・温度降下wl 14.8a 21. 6 9.6a 15.6 村 7.4a 14.8 6.2a 11. 0本* 4.0a 10. 7 

NJ953 春どり 6.5a 9.2 NS 4.2a 6.3 NS 4.0a 4.0 NS 3.7b 4.1 NS 3.4a 3.4 NS 

夏秋どか盛夏期 8.4a 9.6 NS 6.1a 7.5 NS 5.5a 4.7 NS 3.7b 4.0 NS 3.0a 3.8 NS 

麦秋どり・温度降下}努 9.7a 21. 9 村 7.4a 18.5 ネ串 7.1a 15.9 村 5.9a 13.3 村 4.3a 11.5 村

ガインリム春どり 6.9a 8.2 NS 4.8a 6.6 NS 4.7a 5.0 NS 4.2a 4.3 NS 4.2a 4.7 NS 

夏秋どか盛夏期 6.7a 6.2 NS 5.7a 6.1 NS 4.9a 5.2 NS 3.4a 4.5 NS 3.0a 3.4 NS 

夏秋どり・滋度降下期 8.7a 20. 7 村 6.6a 17.1 ネ* 5.6a 12.4 村 5.1a 11.4 村 3. 7a 8.4 村

パーブル春どり 5.2 4.6 NS 4.1 3.8 NS 3.6 3.5 NS 3. 7 3.7 NS 3.2 3.1 NS 

パッション夏秋どり・盛夏期 5.8 6.4 NS 5.6 5.7 NS 4.2 6.0 NS 4.3 5.0 NS 3.2 4.3 NS 

豆秋どり・温度降下期

NS' NS NS NS NS 

2保存j昆皮lまlO'C。
5問一必殺戸、Jの比車交において，SI¥¥なるアルファベットfiiJにはTukey同HSDtestにより 5%水準でずîfülあり (n~ 3 -5)。

XlliJーのtfIz殺および収穫i時JUJにおける以後直後と 7日後とのi七絞において， t-testにより 5%(勺または 1% (家*)水準で手f)伝法ありまたはなし (NS) (n~3 

-5)。

wtJ司王をせず。

Vt-testによ均 5%水準で干:ft:3:援なし (n~ 3-5) (NS) c 
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表2 収穫時期がアスパラガスのルチン合選;とその収穫後の変化に及ぼす彩響

ルチン含量 (mg. 100g-IFW) 
品検 作型・収殺時期

NS' 

NS 

泰どり

夏秋どり・盛夏期

夏秋どり .j鼠度降下期

春どり

夏秋どり・盛夏期

夏秋どり・温度降下期

ガインリム 春どり

夏秋どり.J磯夏期

夏秋どり・温度降下期

むC157

NJ953 

収穫直後 7日後z

117.2aY 

21. 2c 

45.6b 

136.4a 

33.8b 

40.4b 

103.3 

25.8 

35.6 

106.4 

26.3 

35.2 

122.6 

28.4 

24.3 

Q
U
Q
U
Q
U
 

N

N

N

 

123.3a 

30.5b 

25. 7b 

パーブル 泰どり

パッション 夏秋どり・盛夏期

夏秋どり.j昆皮降下期

62.9 

68.6 

50.5 

37.6 

'j呆手刊誌!支は10
0

C。
5同一品被FI;Jの比絞において， a'もなるアルファベットf!ijにはTukey-HSDtestにより 5%水
準で有意2をあり (n=3)。
X悶ーの品種および収穫i時期におけるi収穫夜後と 7日後との比絞において，じtestにより
1% (吋)または5%(つ水準で手:riJi:主主あり，またはなし (NS)(n 3)。
ui苅ヨをせず。

't-testにより 1%(日)または5%(つ水準で有:"(1[:、2をあり(ロ=3)。

下期，‘NJ953' のすべての収穫時期，‘パープルパッシ

ョン'の夏秋どり・盛夏期および温度降下期でルチン含

量が収越i直後に比べて減少したが，‘UC157'の春どり

と夏秋どり・盛夏期と‘ガインリム'のすべての収礎時

期では，有志;差は認められなかった(表2)0

考察

本研究では，露地長期どり栽培された 6年株の閣内で

生産されている 4品種を用い，収穫直後と10
0

C7臼間保

存後の破断応力を測定した。 収穫直後と 7日間保存後の

破断応力には品種間差および収穫時期間差が認められ，

春どりおよび夏秋どり・温度降下期において，七C

157' の基部に近い部分で他の品種に比べて破断}応力が

大きくなる傾向がみられた。また，ムラサキアスパラガ

ス用品手重である‘パーブルパッション'は，グリーンア

スパラガス用品種と比較し， r筋っぽくjならないのが
特徴とされている山。本研究においても，収穫時期にか

かわらず，‘パープルパッション'の基部における破断

応力は 'UC157' に比べて小さい棋を示し，先の報告を

支持する結果であった。筆者らは，収穫前における 1日

あたりの若茎の伸長最は，頭部に近いほど大きく，基音[1

では小さいことを明らかにしている2九また，春どりに

おける若茎の伸長速度を 'UC157'とーガインリム'と

で比較した場合，‘UC157'のほうが小さいことを報告

しているω。したがって，伸長最が小さい基部では硬化

が進行しやすいと考えられた。また，収穫fI寺期を通して

収穫前の‘UC157'における基部の伸長量は，他の品種

のそれと比較し，小さかったものと推察された。

7 B開保存後の破断。応力をみると‘UC157'のみが，

いずれの収穫時期においても大きくなる傾向を示し，前

報ωで述べた，収穫後の若茎の伸長進行程度の品種間差

が現れたものといえる。一方，夏秋期 .i晶度降下期にお

いては，いずれのグリーンアスパラガス用品種も 7日後

に破断応力が大きくなる傾向を示し，収穫後の若茎の硬

化程度は収護時期の影響を受けることが明らかとなった。

この嬰悶については，今後の検討を要するものと考えら

れた。

なお，同音[1ら川ま，アスパラガスの若茎基部を熱収縮

フィルム，あるいは蜜蝋により覆うことにより，切断面

からの水分減少を抑制できることを報告している。若茎

硬化の要因には繊維質化の進行ーなどの要閣があり 11 水

分減少のみに支配されるわけではないものの，基部に近

い部分での硬化が著しい品種やJ[又穫時期においては，こ

のような対策が有効で、あると思われる。

ルチン合長は，いずれの品穂においても春どりが夏秋

どり・藤夏期に比べて高い館を示した。アスパラガスの

ルチン含量およびその季節変動に関する報告は少ないが，

板森ら5)は，作lli!および収穫時期ごとのアスコルビン酸

含量を比較し，いずれも露地普通栽培の春どりが最も

く，次いで、ハウス半促成長期どり栽培の春どり，ハウス

半促成長期どり栽培の夏秋どりのJII買となることを報告し

ている。本研究における収穫時期の違いによるルチン含

量の変動はアスコルどン酸含量の変化と類似した傾向で

推移しているものと考えられた。
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アスパラガスの内容成分合量が，春どりと比べて夏秋

どりで小さくなる一国として，気温との関係が考えられ

た。若茎の l日当たりの伸長量は気jRLが高いほど大きく

なり 23) 若茎の生長が旺盛な夏秋どり・盛夏期には 1

日に10cm以上伸長することからヘ夏秋どりでは若茎の

伸長量と比べて内容成分の生成量が著しく小さくなって

いるI汀能性が考えられる。これと関連し，夏秋どり・温

度降下期において‘ガインリム'のルチン含量が 'UC

157'と比較し有意に少なかった理自は， ‘ガイン 1)ム・

が北海道をはじめとした寒冷地での栽培に適した品種で

あり川1，1へ夏秋どり・温度降下期における若茎の伸長

量が‘UC157'と比較し大きかったことに関連している

と推察された。本研究では，春どりの‘パープルパッシ

ヨン'のルチン含量を分析することができなかった

が 5年株を用いたMAEDAet al.2lJおよび8年株をmい
た中村・渡遠山のいずれの報告においても，春どりされ

た‘パープルパッション'のルチン含量は，‘むC157'

に比べて高いことが報告されている O このように株の年

生の違いに関わらず，同一の傾向が得られていることか

ら，本研究で対象とした 6年株においても，‘UC157'

より高かったものと推察される O さらに，今回明らかと

なった夏秋どりにおける測定結果を考慮すれば，‘パー

ブルパッション'のルチン含量が高い{頃向は異なる収穫

時期においても維持される可能性が高いと考えられるが，

これらの点については，その他の品種との比較を含め，

今後の検討を要する O

以上より，アスパラガスにおいて収接持期や品種によ

り，収穫疲後の破断応力およびルチン含量，ならびにそ

れらの収磁後の変化程度が異なることが明らかとなった。

現在，アスパラガスの収穫i直後の調製や流通段階におい

て，品種や収穫時期，ならびに若茎基音1$の硬化程度を考

慮した対策は行われていないが，今後は今回明らかとな

った知見を基に，収穫時期や品種に対応した鮮度保持方

法を確立する必要があるものと考えられた。

要約

露地長期どり栽培された 6年株のアスパラガス 4品種

を用いて，品種および1又穫時期がアスパラガスの部位別

の破断応力およびルチン含最，ならびにそれらの収穫後

の変化に及ぼす影響を調査した。‘UC157' は他の 3品

種と比較し，収礎後の硬化が進行しやすかった。夏秋ど

り・撮度下降期においては，百J953'および・ガ千ン

リム'においても収穫後の硬化が認められた。ルチン含

量は，春どりにおいて最も高く，夏秋どりでは，大幅に

減少した。また，品種間の比較で、は，夏秋どりにおける

‘パープルパッション'のルチン含量は他の 3品種より

有意に高かった。以上より，アスパラガスの破断応力お

よびルチン含最とその収穫後の変化は，品種や収穫時期

により異なることが明らかとなった。
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