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　 The　contents 　of 　water ，　ash ，　ascorbic 　acid ，　and 　totaゆ henol　in　l2　Vamatoy αsai 　samplcs ，　thc　traditiQnal　vegetables

of　Nara，　were 　measured ．　Thc 　antioxidant 　ac 口vity，1，1−diphenyl−2っ icrylhydrazyl（DPPH ）radical
−
scavenging 　activity

and 　oxygen 　radica ［absorbanCe 　capacity   RAC ）of 　the　salnpleS 　were 　also 　measured ．　The　water 　and 　ash 　contents

were 　not 　significantly 　different　between ｝？z’rnczto ／tyas αi　and 　common 　vegetab ［es，　while 　the　ascorbic 　acid 　conten 匸 of

some ｝加 冴 α ‘卿 α s α 唇 sarnples 　was 　lower　than 　that　of　cornrllorl 　vegetables ．　The 　total　phenol　contents 　of　the

Sensu ゴimi，xu7za 　and 　H （z
’
n，α，’muouga 　samples 　were 　respectively 　l．8and　1．5times　highcr　than 　those 　ofM 捻 拐η α and

Myou ・gα．　In　respect 　of 　the　antioxidant 　activity ，　the 　DPPH 　radical
−
scavengingactivity 　of　SensztJ

’
i・mt ： una 　a．・n・d，

U α
・n αγmy θ

’
ug α waS 　alSO 　higher　than 　that　ef　common 　vegetables ．　A 　1．5−2　tirneS　higher 　ORAC ＞ alue 　was 　found　in

〃d α 認 γ歿oわo   ，1∬anam ！tyo？ルga，　K ασ甥g σわo罵 Ya・matokikw ，nrt，α．nd 　Sθγnswfimixu ・na 　than　that 　in　corrlmon 　vegetab ！es．工t
is　clear 　from　the　results 〔）f　this　study 　Ulat　a　substantial 　number 　of ｝

」
a．ηa，toya，sai 　show 　higher　antioxidant 　activity 　than

common 　vegetables ．
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緒　　言

　近 年，地 域 で 生 産 した 農 作 物 を 地 域 で 消費す る 「地産地

消」へ の 注目が高まっ て い る
L−・a：1。地 産 地消は．消費者 の 農

産物 に対す る安全安心志向 の 高 まりや 生 産者の 販売ル ート

の 多様化が 進む中，消費者 と生 産者 を結 び つ け，食 料 自給

率の 向上 に貢献す る取 り組み と して 期待 され て い る。そ の

よ うな 中 で ，各地で わずか に残 されて い る 伝統野菜 を掘 り

起 こ し後世 に 残 そ う とす る動 きや 地 域 特産野 菜 を重視 し よ

うとす る 活動が 盛 ん に な っ て きて い る
4−
％ こ れ らの 伝統野

菜や 地域特産野菜 は，家庭 で の 消費の み な らず，外食，中

食，加 工 の 分野 で も利用が進 め られ，結果 と して 地域 の 独

自性を 生み 出す とともに食文化 の 継承 に も大きな役割 を呆

たす よ うに な っ て い る n

　奈良県で は 地 域 に 根ざ した 特産野菜 と して，2005 年 10

月に 大和野菜 が 選 定 され た。大 和 野 菜 は 「大和 の 伝統野 菜」

と 「大和の こ だ わ り野 菜」 の 2 つ に分 類 され，奈良県の 特

産品 と して その 特徴が ア ピール され て い る
7〕。「大和 の 伝統

’
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野菜」 は戦前 か ら奈良県で 生産が確認 されて い る品 日で あ

り，地 域 の 歴 史や 文化を受け継い だ独特の 栽培方法 に よっ

て 味，香 り，形 態，来歴 な どに 特徴が もた ら されて い る 。

原種 に 近 い 系統 の 品 種が 多く，大 量 栽 培，流 通 ，量 販 店で

の 管理 の 難 し さ に 加 え，戦後，Fl 育種 の 手 法 が 完 成 した こ

と に よ り効率的な栽培
・
流通 に 適 した 野菜が 主流 と な り，

生産量 は ご くわずか とな りつ つ あ っ た 。

一
方，「大和 の こ だ

わ り野 菜」 は伝統 野 菜以外 の 野菜で あ り，収穫や栽培 に 手

間 をか け て 栄 養 や お い し さ を増加 させ た 野菜お よ び奈良県

の オ リ ジナ ル 野菜で あ る。

　大和野菜 の 選 定以 降，消 費 者 に対 す る ア ピー
ル や 観光 イ

ベ ン トで の 宣伝 な ど に よ り大 和 野 菜 の イ メージ ア ッ プ が 図

られ，生産量が 増加 し．料理店や量販店 な どで の 消費 ・販

売も拡 大 して い る
S）。しか しながら，大和野菜の 栄養 や 機

能 に 関す る情 報 は ほ とん ど知られ て い ない 。 今後 大和野

菜 を普及 させ 地 産地 消を さ ら に推進 して い くた め に は，そ

れ らの 情報提供が 欠か せ な くなる。

　そ こ で 本研究 で は．大 和 野 菜 の 栄 養 面 の 特徴 お よ び抗酸

化力 を把握す る こ と を 目的 と し，大 和 の 伝 統 野 菜 （宇 陀 金

ご ぼ う，大和三 尺 きゅ うり，ひ もと うが ら し，紫 と うが ら

し，花み ょ うが ，小 し ょ うが，結崎ネブ カ，大和 きくな，

大和 ま な，千筋み ず な）お よ び大和 の こ だわ り野菜 （半白

きゅ うり，香 りごぼ う）の 分 析を行 っ た。分析項 目は ，水

分量，灰分量 ，ア ス コ ル ビ ン 酸量，総 ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 量お

よ び抗酸化力 と した。そ の 際，比 較 対 象 とな り得 る
一

般 野

菜 を入手 し，同様の 分析 を行 っ た。
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大和野 菜の
一

般成分 お よ び抗酸化力 の 評価

実験方法

1． 供試野菜

　大和野菜 12 品目 （図 1） は奈良 日果（株）お よ び奈良市内

の ス
ーパ ー

マ
ー

ケ ッ トよ り，それ ぞ れ の 旬の 時期 （香 り ご

ぼ う と宇陀金 ご ぼ うは 5〜6 月，半 自きゅ うりと大和 三 尺

き ゅ う りは 5〜7 月，ひ もと うが ら し と 紫 と うが ら し は 7

月，花 み ょ うが は 9月 ，小 し ょ うが は 9〜10月，結崎 ネ ブ

カ と大和 きくな は 12月，大和 ま な と千筋み ず な は 12 月〜

1月） に購入 した 。

一
般野菜 （ゴ ボ ウ，キ ュ ウ リ，シ シ ト

ウ，ミ ョ ウ ガ，シ ョ ウ ガ，青 ネギ，シ ュ ン ギ ク，コ マ ツ

ナ，ミ ズ ナ ） は奈良市内の ス
ーパ ー

マ
ーケ ッ トよ り，対象

とな る大和野菜 と同時期 に 購入 した 。 こ れ らの 野菜 の 水分

量 お よ び ア ス コ ル ビ ン 酸量 は 購 入 後速 や か に 測定 し，そ れ

ら以外 の 成 分 お よ び抗酸化力は 凍結乾燥 した後 に 測定 した 。

2． 試薬

　1，1一ジ フ ェ ニ ル
ー2一ピ ク リル ヒ ドラ ジ ル （DPPH ），2，4一

ジ ニ トロ フ ェ ニ ル ヒ ドラジ ン （DNP ），　 L一ア ス コ ル ビ ン酸

は ナ カ ラ イ テ ス ク （株）製 の 特級試薬，フ ェ ノ
ー

ル 試液 （タ

ン パ ク質測 定用 ） と没食子酸 は ナ カ ラ イテ ス ク （株）製 の も

の ，2 ，2一ア ゾ ビ ス （2一ア ミ ジ ノ プ ロ パ ン ）二 塩 酸 塩

（AAPH ） は 和 光 純 薬 工 業 （株）製 の もの ，6−Hydroxy −

2，5，7，8−tetramethylchroman −2−carboxylic 　acid （Tro！ox ）

は Aldrich製 の もの ，　 fluoresceinは Sigma製の もの を そ れ

ぞ れ使用 した。そ の 他 の 試薬 は，市販特級品 ま た は 高速液

体 ク ロ マ トグ ラ フ 用 を用 い た 。 実験 に供 した 水 は，すべ て

M 工LLI − QLabo （日本 ミ リ ポ ア （株）） に より調製 した 超純

水 で あ る 。

3， 水分量 の 測 定

　105℃ の 常圧乾燥法
9）

に よ り行 っ た 。

4， 灰 分量 の 測定

　直接灰化法
10）

に よ り行 っ た 。

5， ア ス コ ル ビン酸 の 測定 （DNP −HPLC 法）
ll
　
l21

　生 鮮野菜 を 5％ メ タ リ ン 酸 30　ml 中で ホ モ ゲナ イズ した

後，遠心分離 （1S，OOOXg ，4℃ ，20分 ） を行 っ た 。得 られ

た 上 清 を フ ィ ル タ
ー

（コ ス モ ナ イ ス フ ィ ル ターW ，0．45

μm ，13mm ，ナ カ ラ イテ ス ク （株）） に 通 して 試 料溶液 と

した。こ の 試料溶液を DNP と 反応 させ る こ と に よ り生 成

した ヒ ドラ ゾ ン を HPLC 分析 した 。

　 HPLC に よ る 分 析条件 は 以下 の 通 りで あ る 。 カ ラ ム は

COSMOSIL 　5C18 − AR （4．6 × 250　mm ，ナ カ ラ イ テ ス ク

（株）），移動相 は O．1％ トリエ チ ル ア ミ ン を含 む 50 ％ ア セ ト

ニ トリ ル 溶液 （メ タ リ ン 酸 に て pH3 、5 に調 整），流速 は 1

mt ／min ，検出波長 は 505　nm ，分析 温 度 は 室温 と した 。

6． 総ポリフ ェ ノ
ー

ル 量 の 測定
12〕

　凍結乾燥試料 0．05g を秤取 し，メ タ ノ
ー

ル 3．6m ‘お よ

び 5％ 酢酸水溶液 0．4ml を加 えて 1分間攪拌 した 後 5℃

で 60 分間反応 させ た。次 い で，遠心分離 （4℃，1，500 ×

g，10分）を行い ，得られ た 上 清を前項と同 様の フ ィ ル タ
ー

に 通 し て 試料溶液 と した。

　試料溶液 を 200 μ1分取 し，こ こ に 7 ．5％ 炭酸 ナ ト リ ウ ム

溶液 800μ1お よび フ ェ ノ
ー

ル 試液 lml を加え，室温 で 30

分 間 反 応 させ た後 分光光度計 （Shimadzu　UV2100−PC ）

で 765nm の 吸光度を測定 して 総ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 量 を求 め

た
13）。な お，総 ポ リ フ ェ ノ ール 量 は没食子酸当量 （μmol

GA ．　eq ．）で 示 した。

7． 抗酸化力 の 測定

1） DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活性 の 測定
14｝

　前 項 6 で 調 製 し た試料溶液を適宜希釈 して 200 μ1分取

し，100mM トリス
ー
塩酸緩衝液 （pH7 ．4）800μ1を含 む

遮 光 した 試験管 に注入 した。こ こ に 0．5rnM 　DPPH 溶液 1

me を加 えて 攪拌し，室温で 20分反応 させ た後，517  の

吸光度 を測定して ラ ジ カル 捕捉活性を求め た。なお，ラ ジ

カ ル 捕捉活性 は Trolox 当量 （μmol 　Trolox　eq ．） で示 し た。

2） ORAC 値 の 測定
15）

　前項 6で 調 製 し た 試料溶液 を，75mM リ ン 酸緩衝 液

（pH7 ．0）で 適 宜希釈 した。96穴 マ イ ク ロ プ レ
ー

トに先 の

希釈溶液 20 μ1お よ び 14 μM フ ル オ レセ イ ン 200μ1を注入

し た 後 631nM 　AAPH 溶液 37．5 μ1を加 え，37℃ に 設定

し た 蛍 光 マ イ ク ロ プ レ
ー ト リーダ ー （GEMIN 　XPS ，

MolecUlar　Devices） に て 直 ち に 蛍 光 強 度 を測 定 して ORAC

値 を求め た （励起波長 485　nm ，検 出 波長 520　nm ）。なお，

ORAC 値は Trolox当量 （μmol 　Trolox　eq ．）で 示 した 。

結 果 お よ び考察

1． 大和野菜 の 水 分 量 お よ び灰 分 量

　大和野菜 お よび
一

般 野 菜の 水分 量を表 1 に，灰分量を表

2 に それ ぞ れ示 した。い ずれ の 大 和 野 菜 に お い て も対象 に

した一
般野菜 と比 べ て ，水分量 お よ び灰 分 量 に あ ま り差 は

み られ なか っ た 。

2． 大 和野 菜 の ア ス コ ル ビン 酸量 ， 総 ポ リフ ェ ノ ール 量 お

　　 よ び抗酸化力

　大和 野 菜 お よび
一

般 野 菜の ア ス コ ル ビ ン 酸量 を表 3 に ，

総 ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 量を表 4 に，抗酸化力 （DPPH ラ ジ カ ル

捕捉活性 お よ び ORAC 値 ） を図 2 に そ れ ぞ れ 示 した。以 下

に は ，そ れ らの 値の 特徴 を大和 野 菜 の 各品 目ご と に整理 し

て提示 した。

1） 香りご ぼ う，宇陀金 ご ぼう

　香 りご ぼ うは，奈良県 と大阪府 と の 県境 に位置す る葛 城

山 麓の 扇 状地が 産地 で あ る 。 砂質で 排水 の 良 い 土 壌 を活か

し，昭 和 50年代 まで 盛 ん に栽培され て い た 。 近 年，地 元生

産者 が 栽培 を復 活 させ ，生産 に 取 り組 ん で い る ％ 香 りご

ほ うに は ゴ ボ ウ と 同様 ア ス コ ル ビ ン 酸 は ほ とん ど 含 まれ

ず （表 3），総ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 量 は ゴ ボ ウ と同等で あ っ た

（表 4）。抗酸化力 に つ い て は，DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活性 は

ゴ ボ ウ と同等，ORAC 値は ゴボ ウの 1．3倍 で あっ た （図 2）。
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表 1．大和野菜お よび一般野 菜の 水分 量

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （g／100g 生 鮮重）

表 2． 大 和野菜お よ び
一

般野 菜の 灰 分 量

　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 （g〆100g 生 鮮 重 ）

大 和 野 菜
一

般 野 菜 大 和 野 菜 一
般 野 菜

香 りごぼ う　 　 　 78．9 ± O ．0
宇陀 金 ご ぼ う　　　 79．4 ± 1．8
半 白きゅ うり　 　 　 95．7± 0．1
大和三尺 きゅ うり　　 96．2± 0．2
ひ もと うが ら し　 　 93．1 ± 0 、O
紫 と うが ら し　　　　93．2± 0．0
花 み ょ うが 　 　 　 　 95．6 ± 0 ．2
／J丶しょ うカ

ぎ 　　　　 95．7± 0．1
結 崎 ネブ カ　 　 　 　 　90．0 ± 0 ．6
大和 きくな　 　　　 　96．0± 0、0
大和 まな　 　　 　　 9L5 ± 0．2
’1一筋 み ず な 　 　 　 　 92．3 土 0 ．4

ゴ ボ ウ

キ ュ ウ リ

シ シ トウ

78．5 士 0．〔〕

95．3 ± O、1

92．6± O．2

ミ ョ ウガ　　　　96．8 士 O．0
シ ョ ウガ 　 　 90．6 ± O、0
青ネギ 　 　 　 89．4± 0．0
シ ュ ン ギ ク　 94．3 ± 0．0
コ マ ツ ナ 　 　 89．O± O．9
ミ ズナ 　　　 　94、9± 0、6

香 りご ぼ う　　　　　 0．4 ± 0 ．1
宇 陀 金 ご ぼ う　 　 　 　 Ll ± 0．O
半自 きゅ うり　 　 　 O．6 ± O．O
大和三 尺 きゅ うり　　 〔〕．5 ± 0．0
．ひ も とうが ら し　 　 　 0．7± 0コ

紫 とうカ｛ら し 　 　 　 0．6 ± 0．0
花 み ょ うが 　 　 　 　 O．7 ± 0．1
・」・し よ うが 　　　　　O．7± 0．1
結 崎ネ ブ カ　 　 　　 O．8 土 O．O
．
大利 きくな　　　　　　1．2 土 O．1
大和 ま な　 　 　　 　 1．6 ± O．0
千 筋 みずな 　　 　 　　1．5 ± 0．1

ゴ ボ ウ

キ ュ ウ リ

シ シ トウ

1．0 ± 0．0

0．6 ± （1．0

0．6 ± 0、0

ミ　ョ ウ ガ　　　　　0．8 ± 0．1
シ ョ ウ ガ 　 　 0．8 ± 0．0
青
．
ネギ 　 　 　 0．9 ± O．0

シ ュ ン ギ
1
ク 　 　 1．5 ± 0．0

コ マ ッ ナ 　 　 　1．3 ± 0．0
ミ ス ナ 　 　 　 　1．1 ± 0．1

〔n
＝3） （n ＝3）

表 3．大和野 菜お よ び
一

般野 菜の ア ス コ ル ビ ン 酸量

　　　　　　　　　　　　　　 （mg ／lOO　g 生 鮮 重 ）

表 4．大和 野 菜 お よび
一

般 野 菜 の 総 ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 景

　　　　　　　　　　　 （μ moi 　GA 　eq ．／100　g 生 鮮重）

大 和 野 菜 一．・般 野 菜 大 和 野 菜
一

般 野 菜
．
香 りごぼ う　　 　　　 　 tr

宇陀 金 ご ぼ う　　　　 0、7 ± 0 ．4
半 白きゅ う り　　　　 1．7± 0．5
大和三 尺きゅ うり　 　 1．9± 0．1
ひ もとうが ら し　 　 28．0 ± 0 ．6
紫 と うが ら し　 　 　 25．8± 4．4
花み ょ うが 　　　 　　 1．9± 0．0
／1丶し ょ うが 　 　 　 　 　 0．8 ± O ．1
結 崎 ネ ブ カ　 　 　　 　 5．1 ± 0、5
大和 きくな　 　 　　 　 0．7± 0．2
大 和 まな　　 　　 　 23．8± 2．1
千 筋 みず な　 　 　 　 22．4 ± 3 ．5

ゴ ボ ウ

キ ュ ウ リ

シ シ トウ

tr

2、5 ± 0 ．7

44．上± 5．5

ミ ョ ウ ガ 　　　　 0．8± 0 ．1
シ ョ ウ ガ 　 　 　0．9± 0．1
青 ネ ギ 　 　 　 25．1 ± 2．2
シ ュ ンギ ク　　　 9、／± 0．2
コ マ ツ ナ 　 　 80．8 ± 4 ．8
ミ ズ ナ 　　 　 27．3± 0．6

香 りご ぼ う　 　 　 542．4 士 14．8
宇 陀金 ごぼ う　 　 535．0 ± 1．1
半 白きゅ うり　 　 　 98．7± 17．1
大和三 尺 きゅ うり　 82．3± 4．2
ひ もと うが ら し 　 377．8 ± 15．0
紫 と うが ら し　　　 317．5 ± 32．3
花 み ょ うが 　 　 　 152．7 ± 9、3
／」・しょ うabK

’
　 　 　 443．4 ± 45．7

結崎 ネブ カ 　 　　 390．6 ± 50、7
大和 き くな　　　 　331．2 ± 22、8
大 禾1ぽ な　　 　 　 589．2 ± 59．0
下
．
筋 み ずな　 　 　 476 ．5 ± 41．3

ゴ ボ ウ 525、4 ± 　37．3

キ ュ ウ リ　 113．8 ± 23 ．5

シ シ トウ 　 　378．2 ± 　9．1

ミ ョ ウガ 　 103．6 ± 　4 ．5
シ ョ ウ ガ 　 555．1 ± 33 ．5
青 ネ ギ 　 　 522．0 ± 21．1
シ ュ ン ギ ク　 384．6 ±　52．6
コ マ ツ ナ 　 651．6 ± 109．8
ミズ ナ 　　 264、7 ± 39．3

（n ＝3） （n ＝3｝

　宇陀金 ご ぼ うは，中国で 薬草 として 栽培 され て きた ゴ ボ

ウ が 日本 に 渡来 した もの で，京 阪神 市場 で は 明治初期 か ら

「大和」また は 「宇陀 」の 名 で 知 られ て い た。昼 夜 の 温度差

が 大 きくて 粘質 な 土 壌 を 有す る宇陀山間部 で 栽培 さ れ て い

る。こ の 土 壌 は雲 母 （キ ラ ラ ） を 多 く含むの で，ゴ ボ ウ に

付着 した 雲 母が 光 り，縁起物 と して 正月の おせ ち に珍重 さ

れ て い る。肉質が 柔 らかく，ゴ ボウ 特有の 芳香 が高い こ と

が 特徴 で あ る
7）。宇陀金 ご ほ うは ア ス コ ル ビ ン 酸を わ ず か

に 含有 して お り （表 3），総 ポ リ フ ェ ノ ー
ル 量 は ゴ ボ ウ と同

等で あっ た （表 4）。抗酸化 力 につ い て は，DPPH ラ ジ カ ル

捕 捉活性 は ゴ ボ ウ よ り低 か っ た もの の ，ORAC 値 は ゴ ボ ウ

の 1．9 倍 を 示 した （図 2）。

　
一

般 に，ゴ ボ ウは ア ス コ ル ビ ン 酸 をほ と ん ど含 まな い た

め，主 と して ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 化合物 が 抗酸化力 に 関与す る

と考 え られ て い る
L6 ．蹴 。　Wang ら

ls〕
は，ゴ ボ ウ に は ク ロ ロ

ゲ ン酸，1，5一カ フ ェ オ イ ル キ ナ 酸，1，5一ジ カ フ ェ オ イ ル
ー3一

ス ク シ ニ ル キ ナ 酸が 含 ま れ る こ と を報告 して い る の で ，大

和野菜の 宇 陀 金 ご ぼ うや 香 りご ぼ うに もこ れらの 成分が 含

ま れ る もの と推察 され る。宇陀金 ご ぼ うに は DPPH ラ ジカ

ル 捕捉活性 に 寄与 しな い 水溶性 の 抗酸化成分が存在 して い

る 可 能性 が あ り，今後，ポ リ フ ェ ノ ー
ル 成 分 の 詳細な分析

が 必 要 で あ る。

2） 半白 き ゅ うり，大和三 尺 きゅ うり

　半 白 き ゅ うりは，華南型在来品種 で あ る 。 戦後，キ ュ ウ

リの 品 種 は，生 食用 の 歯切れ と食味 の 良 い 白イ ボ 緑色 果系

が 主 流 とな り，果皮が硬 く漬物利用が 主で あっ た 黒 イボ 半

自系品種 は 姿を消 して い っ た。しか し，そ の 後 も品種改良

が な さ れ，生食 に も適 す る 半 白 き ゅ うりが 生 産 さ れ て い

る
7
 

一
方．大和 三 尺 き ゅ うりは 華北型在来品種 で あ り，

奈良県内 で 明 治後期 に交 配 育種され た，長さ 30〜35　cm の

長型品種 で あ る。大 和高原
一

帯 で 昭和中期 ご ろ まで 栽培 さ

れ て い たが ，高温乾燥期 に は苦味の 出や す い の が 欠点で あ

る
7．19／，。現在 で は，奈良漬用 と して 契約栽培 さ れ て い る。半

白きゅ うりや 大和三 尺 きゅ う りは，
一

般 の キ ュ ウ リ に 比 べ

て ア ス コ ル ビ ン 酸量 や 総 ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 量 が や や 低 く （表

3，表 4），抗酸化力 も高 くは なか っ た （図 2）。

3）　ひ も と うが ら し，紫 と うが らし

　 ひ も と うが ら しは，京都伏見群 に 属す る辛 トウ ガ ラ シ と

シ シ トウ の 雑種か ら選抜 された と推測 さ れ て い る。直径 5

mm 程 の 太 さ で ，濃緑色 で 皮の 柔 らか い 甘味とうが ら しで
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　　　　　　　　図 2．　 大和野菜 お よび
一

般 野 菜の 抗 酸化 力

Al，大和 野 菜の DPPH ラ ジカ ル 捕捉活性 ；A2．一般 野 菜 の DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活性

Bl ，大和野菜 の ORAC 値 ；B2 、一般野菜 の ORAC 値

（n ＝3＞

15000

ある。一
方，紫 と うが ら しは 他 の トウ ガ ラ シ と は異 な り，

花弁
・
果色 が 紫色 で ，辛 味 が で る こ と は ほ とん どない

7．L9｝
。

大和高原 で 自家菜園野菜 と して 栽培 さ れ て い た もの で あ

る。こ れ らの と うが らしの ア ス コ ル ビ ン 酸 量 は シ シ トウ に

比 べ て 低 く （表 3），総 ポ リフ ェ ノ
ー

ル 量 は シ シ トウ に 匹敵

して い た （表 4）。 ア ン トシ ア ニ ン は，紫 と うが ら し にの み

46　．0　Umol （シア ニ ジ ン 当量／100　g 生 鮮重）含 ま れ て い た。

4） 花み ょ うが

　花 み ょ うが は 日本 原 産 の 香辛 野 菜 で あ り，万葉集 に も

み ょ うが の 記述が あ る 。 紀伊 山系の 降水量 に 恵まれ た 昼夜

の温度差 が 大 きい 高原 で 栽培 さ れ て い る の で ，ふ っ くら と

した 大 ぶ りと なり，風味 と食感 に優 れ て い る
7）。花み ょ う

が の ア ス コ ル ビ ン 酸量お よ び ORAC 値 は，一
般 の ミ ョ ウ ガ

の 約 2倍 （表 3，図 2），総 ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 量 お よ び DPPH

ラ ジ カ ル 捕捉活性 は約 1．5倍で あ っ た （表 4，図 2）。ミ ョ

ウ ガ と花み ょ うが は 同
一

品種で あ る こ とか ら，栽培環境 の

違 い が 花み ょ うが にお け る ア ス コ ル ビ ン 酸量，総 ポ リ フ ェ

ノ
ー

ル 量 お よび抗 酸 化 力 の 高 さ に影響 した もの と思 わ れ る 。

5）　小 し ょ うが

　小 し ょ うが は，現在 の 主 流で あ る大 シ ョ ウ ガ に 比 べ て ，

小 ぶ りで 辛味が強 く，香 りの よい 在来品種で あ る。古事記

に記 され て い た神武天皇 の 歌 に しょ うが が 登場 して い る
7）。

小 し ょ うが は シ ョ ウ ガ よ りも総 ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 量 や 抗酸化

力が や や 低 か っ た が （表 4，図 2），通 常，は じか み と して

食 さ れ，シ ョ ウ ガ よ り も食 べ や す い こ と か ら，抗酸化成分

の 摂取 の 観点か ら有用 と思わ れ る。

6） 結崎ネブ カ

　結崎 ネブカ に 関 して は，川西町結崎 に 江 戸時代の ネギ の
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産地 と して の 記 録が 残 され て お り，翁 の 能面 と一緒 に天か

ら 降っ て きた ネギ を 室町時代 に こ の 地 に植えた との 伝 説 が

あ る
7・／。柔 らか くて 目味 が あ り，煮炊 き物 と して お い し く

食 され る ネ ギ で あ る 。葉が 折 れ や す い た め 市場か ら姿 を消

して い た が ，平成 14 年 よ り産地 の 育成 が な さ れ て い る 。 結

崎ネ ブ カ の ア ス コ ル ビ ン 酸量 は 青 ネ ギ の 5 分 の 1 程度 で

あ っ た （表 3）。こ れ は，結崎 ネ ブ カ に は 青 ネ ギ よ りも白い

部分 が 多 い こ と に よ る。ア ス コ ル ビ ン 酸量お よ び 総ポ リ

フ ェ ノ ー
ル 量 の 少 な い こ とが （表 3，4），DPPH ラ ジ カ ル

捕捉活性の 低 さ （図 2） に 繋が っ た もの と 考えら れ る。

7＞　 大和 きくな

　大和 きくな は ，室 町 時 代末期 に 渡来 した，菊 に 似 た 独特

の 香 りの あ る 野 菜 で あ る。香 りが 強 くて 株張 り型 の 中葉

種，葉の 切 れ 込 み の 少 な い 大葉種 が 存在する 中，香気 が 柔

らか で 葉が 大 き く，切 れ 込 み の 深い 中大葉種が奈良県で 選

抜 され，全 国 に 広 ま っ て い る
η

。

一
般 野 菜 の シ ュ ン ギ ク に

比 べ て ア ス コ ル ビ ン 酸量 は か な り低 い が （表 3），ORAC 値

が 1．4 倍 と高 い 点 （図 2）に特徴が あ る。

8）　 大和まな

　大和 まな は，中 国か ら渡来 した 漬け菜 で あ る 。 古事記 に

「菘 （ス ズ ナ）」 と して 記載 さ れ て い る わ が国で は最 も古 い

野 菜 の ひ とつ で あ る。ア ブ ラ ナ科 ア ブ ラ ナ 属の 中で も原 始

系 に 近い 畑菜群 の 品種 と さ れ ，葉 は 濃緑色 で 大 根 葉 に似 た

切 れ 込 み が あ り，肉 質は 柔 ら か く甘 味 に富 ん で い る の が 特

徴 で あ る
7・19

  しか し，葉が 黄化 しや す い こ とか ら，戦後，
生 産量 が 減少 して い た 。近年，黄化 しに くい F1 晶種が開発

され
20 〕，平成 22年末 か ら販売が 開始 され て い る 。

　大和 まなの ア ス コ ル ビ ン 酸量 は，同 じア ブ ラナ 科 の 漬 け

菜で ある コ マ ツ ナ の 3分の 1程度で あ っ たが （表 3），総 ポ

リ フ ェ ノ
ー

ル 量 と抗酸化力 は コ マ ッ ナ に 匹敵 して い た （表

4，図 2＞。大和 ま な に は ク ロ ロ ゲ ン 酸 　カ フ ェ 酸 　シナ ピ

ン 酸化 合 物，3，5一ジ ヒ ドロ キ シ 桂皮酸．ケ ル セ チ ン ，ケ ン

フ ェ ロ ー
ル お よび イ ソ ラ ム ネチ ン を ア グ リ コ ン とす る フ ラ

ボ ノ イ ドが 含まれる の で （データ未発 表），こ れ らの 成分が

抗酸化力に 寄与 して い る もの と考え られ る 。

9） 千筋みずな

　千筋 み ずなは，ア ブ ラ ナ科ア ブ ラ ナ 属 ミ ズ ナ 群 に属 し，

奈良県 で は 葉が 細 く葉先 の 切れ こ み の 深い 系統 が 栽培 され

て き た。霜 に あ た る と 旨昧 が 増す と され て い る
7／

。 千筋 み

ず な は一般 野 菜 の ミ ズ ナ と比較 して 総 ポ リ フ ェ ノ ー
ル 量が

1，8 倍 （表 4），DPPH ラ ジ カ ル捕 捉 活性お よび ORAC 値が

それ ぞれ 2，4 倍 お よ び 1，5倍高 い （図 2） こ とか ら，抗酸

化力 に 優れた野 菜 とい え よう。

　本研究で は こ れ まで 知 られ て い な か っ た大和野 菜 12品 日

の 水分量，灰 分 量，ア ス コ ル ビ ン 酸量，総 ポ リフ ェ ノ ール

量 お よ び抗 酸 化力 を測定 した 。 こ れ らの 大和野菜 に は，栄

養 価 や 抗 酸 化力が一
般 の 野 菜 に 匹 敵す る もの だ けで なく，

よ り高い もの が 存在 して い た。大和野菜 の 栄養価 や 抗酸化

力を提示す る こ とは，栄養計算の 基 礎 デ
ー

タ と な る 情報 の

提 供 を 意 味す る の で ，地 産 地 消や 地 域 の 食育活動，食文化

の 伝承 を さ ら に 推進す る た め に 役立 つ もの と考える。

要 　 約

　大和野菜 12品 目の水 分 量，灰 分量，ア ス コ ル ビ ン酸 量，

総ポ リ フ ェ ノ
ー

ル 量お よ び抗酸化力 （DPPH ラ ジ カ ル 捕捉

活性 お よび ORAC 値）の 分析を行い ，以 下 の 結果 を得 た。

1． 水 分 量 お よ び灰 分量 は，一
般野菜 と比較 して あまり差

　 が な か っ た 。

2．　ア ス コ ル ビ ン 酸量 は，多くの 品 目 で一
般野菜 よ りも低

　 い 状態 にあ っ た。

3． 総 ポ リ フ ェ ノー
ル 量 は，千筋 み ず な で は一

般野菜 の

　1．8倍，花 み ょ うが で は 1．5 倍で あ り，そ の 他の 多 くの

　大和 野菜で は
一

般野菜 に 匹敵 し て い た。

4． 抗 酸 化力 に つ い て は，DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活性 が 干筋

　み ず な で は一
般野菜 の 2，4 倍，花 み ょ うで は 1．5 倍で あ

　 り，ORAC 値 は 香 りご ぼ う，宇陀 金 ご ぼ う，花 み ょ う

　が ，大和 きくな お よ び千筋 み ずな で は一
般野菜の 1．5〜2

　倍 で あ っ た。

　 こ れ らか ら，大和野菜 の 抗酸化力 は，一
般 野 菜 よ りも概

して 高い 状 態 に ある こ とが わ か っ た 。

　本研究の 遂行 に あた り，大和 野 菜 や そ の 情報 を ご提供下

さい ました奈良県農業総合 セ ン ター川 合良永氏 な ら び に JA
ならけん 奈良支店朝市組 合 の 皆様 に深 く感謝い た します 。
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和 文 抄録

　大 和野 菜 12品 目の 水分 量，灰 分量，ア ス コ ル ビ ン 酸量，総 ポ リ フ ェ ノ ー
ル 量 お よ び抗 酸 化 力 （DP1 ）H ラ ジ カ ル 捕 捉 活

性，ORAC 値）の 分析を行 っ た。そ の 結果 水分量お よび灰分量 は一
般野菜 と比較 して あ ま り差 が み られ な か っ た が ，ア

ス コ ル ビ ン 酸量 の 低 い 品 目が多くみ ら れ た。一
方，総 ポ リ フ ェ ノ

ー
ル 量 は，−1「筋 み ずなで は一

般野菜 の 1．8 倍，花 み ょ う

が で は L5 倍で あ り，その 他の 大和野菜 に も一
般野菜 に 匹敵す る もの が多か っ た。

　抗 酸 化 力 は
一

般 野 菜 と比 較 して ，DPPH ラ ジ カ ル 捕捉活性 が 千 筋 み ず な と花み ょ うが で 高 く，　 ORAC 値 は 宇陀金 ご ぼ

う，花 み ょ うが 香 りご ぼ う，大和 きくな お よ び千筋 み ず なが 1．5〜2倍高い 状態 に あ っ た。したが っ て，大和野菜 の 抗酸

化力 は一
般野菜 よ りも概 して 高 い 状態 に ある こ とが わ か っ た．
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