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Summary 

In Yamagata prefecture， seventeen indigenous daikon accessions (Raphanus sativus L. Daikon 

Group) were found in 1970's. In our resurvey， however. only six accessions (two wild types. i.e.. 

'Kobo' and 'Nora' and four cultivated types， i.e.， 'Komagi' ， 'Hanazukuri' ，百ijiori'and 

'Zusayama') were reaffi.rmed. In our study， therefore. both morphological and physiological 

characteristics of these six accessions were compared with those of a commercial variety 

‘Akino-sachi' • Hypertrophic zone of four accessions， iι'Kobo' ，下Jora'，‘Komagi' and 
'HanazukurI was short， while that of百lJlOn and ‘Zusayama' was similar to出atof 'Akino-

sachi'.In ‘Kobo' and 'Nora'. thick roots were branched from the main root. Result of taste test 

showed that wild types received low scores while cultivated types scored in between wild 

types and 'Akino-sachi'. Water content of indigenous Daikon accessions was significantly lower 

than that of 'Akino-sachi'， especially in four accessions with short hypertrophic zone. Moreover， 

firmness of bo出 rindand xylem of these four accessions was signi五cantlyhigher出anthat of 

'Akino-sachi'. Result of cell wall analysis also showed that four accessions with short 

hypertrophic zone had higher pectin and hemi-cellulose contents and side: main chain ratio of 

pectin polymers than those of 'Akino-sachi'. On the other hand， cell wall content of both 

'HijiorI and 'Zusayama' was similar to that of 'Akino-sachi'. Indigenous Daikon accessions 

were characterized by higher starch content than 'Akino-sachi'. Among the accessions， wi1d 

and cultivated types accumulated mainly scrose and reducing sugars， respectively. 
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緒言

縄文晩期に渡来したとされるダイコン (Raphanus

sativus L. Daikon Group)は，我が国でも最も古い野菜

の一つであり(菅， 2004).歴史的にも，生食，煮食，漬

物といった地域独自の文化の影響を受けた調理法が存在

する(小野， 1992)だけでなく，ときには飢鐘時の救荒作

物としても重宝されてきた(六車， 2002;佐々 木， 2006)。

2012年9月25日受付 2013年1月15日受理.
本報告の一部は本学会2005年大会(平成17年)で発表した

入植関係学誌.12 (2): 13-19， 2013.論文(原著). 

ダイコンは遺伝的多様性があり変異に富むため(西，

1986) ，各地で固有の性質を持つ在来種が存在する(青

葉. 1993)が，一方で，自家不和合性のため母系維持

が困難な作物である(松原ら， 1990)。青葉 (1976)

によれば， 1970年代の時点で山形県内には県内独自

の在来ダイコン16種類と，山形を含む東北地方全域

に分布する‘赤筋' と呼ばれるダイコンを加えた計

17種類が存在していた(第1図)が，その後在来ダイ

コンの詳細な分布調査は実施されていなしミ。これらの

在来ダイコンは，社会的変化に伴い多くが失われてい

ると推察されている(佐々木， 2006)。



Fig 1. Distribution map of indigenous Daikon accessions in 
Yamagata prefecture reported by Aoba in 1970. 
Reaffirmed (0) and unconfirmed (x) Daikon accessions 
In our survey. 

第1図.青葉 (1976)による山形県内に分布する在来ダイコン

と本調査で確認できた在来ダイコンの分布.

青葉の報告が，再確認できたダイコン (0)，確認でき

なかったダイコン (x).

ダイコンのように，我が国の長い食文化の歴史の中

で利用されてきた地域在来野菜は，地域の伝統・文化

をも反映しており，地域のダイコンが失われることは，

単に遺伝資源が失われるだけでなく，地域の伝統・文

化をも失うことに繋がる(佐々木， 1994) 0 こうした

背景から，近年では地域在来野菜を柱とした園芸振興

が各地で試みられ，山形県内に分布する在来ダイコン

も，一部は品種固定を目的とした再選抜を行い，地域

特産野菜として復活させる試みがなされている(江頭，

2010 ;遠藤，2004)。

地域在来のダイコンは，形態的特徴があるだけでなく，

糖やデンプンなどの非構造性炭水化物，辛味成分などに

も特徴があり，それらが味覚や調理法にも大きく影響する

(加賀田ら，2008)。また ペクチンやヘミセルロースなど

の細胞壁成分は，食感や保存性を左右する (Fuchigami，

1987)ことから，地域特産野菜として復活させるには，

分布や形態的特般の調査だけでなく，生理的な有用性や

品質についても明らかにする必要がある。

そこで本研究では，青葉 (1976)の報告を基に山形

県内に現存する在来ダイコンの再調査を実施し山形県

内の在来ダイコンの遺伝資源が現在どの程度保存されて

いるかを調査した.加えて，存在が確認できた在来ダイ

コンの遺伝資源を保護し，新たな地域特産物として復活

させることを目標に，それらの栽培の歴史や現在の利用

状況並ぴに生理・生態および、品質の特徴について調べた。

材料および方法

1.在来ダイコンの分布調査と材料の入手

青葉(1976)が報告した，山形県内の17種類の在

来ダイコンについて，2005 -2006年にかけて分布調

査を行った結果，自生ダイコンとして‘弘法(こうぼう)， 

および‘野良(のら)，の2種類が，栽培ダイコンとして‘小

真木(こまぎ)'，‘花作(はなづくり)'，‘肘折(ひじおり)， 

および‘梓山(ずさやま)，の4種類が確認できたこと

から，本研究ではこれらの計6種類を供試した。また，

対照区には山形県内に広く普及している市販品種の青

首ダイコンである‘秋の幸， (トーホク，宇都宮)を用

いた。栽培には山形大学農学部圃場を使用し化成

肥料をN: P20S : K20 = 2.0 : 1.4 : 1.9 kg' a'
1施肥

し，2006年8月25日に株間30cmでは種し， 11月

10日に収穫した。栽培管理は山形県の推奨管理法(渡

部， 1994)にしたがって行った。なお，植物形態学

的にはダイコンの肥大部には目玉軸と根が含まれるが，

本報では一般的に呼称されている根を用いる。

2.栽培・利用状況の聞き取り調査および形態調査

2005 -2006年にかけて，栽培農家，市町村役場お

よび生産者グループから栽培時期，利用法および保存

活動に関する聞き取り調査を行い，あわせて文献によ

る調査を行った。また，収穫期である2006年11月10

-15日に，自生種は1種類につき lか所から採取し，

栽培種は1種類につき 1件の栽培農家から分譲を受け

た在来ダイコンの採取・分譲は各種類とも 8-10

本で，その中から大きさの揃った6本を選んで，最大

葉長，根長，葉数，葉重および根重を測定した後分析

に供した。

3.食味試験

山形大学農学部の職員および学生，計19人を被験

者として依頼した。収穫したダイコンの根の中央部を

厚さ約2cmに横断し表皮を除いた後4等分し， 2片

を生食用，残り 2片を煮食用とした。煮食用は脱塩水

を100
0Cに沸騰させ20分間茄でた。生食用，煮食用と

も1cm角に切って試食用サンプルとし，香り，甘味，

苦味，辛味，みずみずしさ，硬さの6項目について，r非
常に弱い」をlとし「弱いj，r普通j，r強いj，r非
常に強いJの5段階で評価した。

4.根の物理・化学的特徴

1)硬度

直径5mmの円柱プランジャーを備えたレオメー

ター (RT-301OD-CW，Rheotech) を5mmの深さに

貫入させたときの最大応力を硬度とした (Nishizawa

ら， 2002) 0 2005年11-12月にかけて6種類の在来
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ダイコンを自生地あるいは栽培現地から各6本，対照

区として‘秋の幸'を6本採取した。根を赤道面と水

平方向に3等分し(以下.JJf軸側から根に向かい上部，

中央部，下部と記す).各切片とも，赤道部付近の表

皮硬度を3か所ず、つ測定した。その後，各切片を赤道

部に沿って横断し，断面半径の中央部の硬度を上記と

同じ方法で測定した(木部硬度)。

2)細胞壁多糖

上中下の各部位を凍結乾燥した後，粉砕して得られ

る粉末試料各1gを80%エタノール30mlを加え80t

で30分間抽出し.5t. 3.000 rpmで15分間遠心分離

して上澄み液を取り除いた。残誼に80%エタノール

30 mlを加え，常温で24時間振とう抽出し，遠心分離

後に再度上澄み液を取り除いた。この操作を計8回繰

り返した。残査に水60mlを加え 100
0

Cで2時間加熱し，

冷却後グルコアミラーゼ (100units'ml1) (EC 3.2.1.3. 

和光純薬)5 mlを加え，35tで90分振とう抽出した後，

5t， 3，000 rpmで15分間遠心分離してデンプンを除

去した (Nishizawa. Shishido， 1998)。残濯にアセト

ンを30ml加え，常温で24時間振とうし，遠心分離て

得られた残誼を40tで乾燥し水不溶性多糖画分(WIS)

とした。

細胞壁の分別抽出はAikawaら (2006)の方法を改

変して行った。すなわち， WIS粉末50mgに50mM  

の酢酸ナトリウムを含む50mMのtrans-1.2-

cyclohexanediamine-N，N ，N¥N'-tetra acetic acid 

monohydrate (CDT A) (pH4.5)を8ml加えて常温で

6時間振とう抽出し， 5t， 3，000 rpmで15分間遠心分

離した。抽出液を中和した後， 2日間透析 (Spectra/

Por Membrane MWCO・6，000~ 8.000， Spectrum 

Laboratories) し， 25 mlに定容した (CDTA可溶性

画分)。残誼に26mMの水素化ホウ素ナトリウムを含

む50mMの炭酸ナトリウム溶液を8ml加え，常温で

6時間振とう抽出し， 5
0

C， 3.000 rpmで15分間遠心分

離した。抽出液を中和した後，上記と同じ方法で2日

間透析し 25mlに定容した(Na2C03可溶性画分)。

残誼に100mMの水素化ホウ素ナトリウムを含む4M

の水酸化カリウム溶液を8ml加え，常温で6時間振と

う抽出し， 5
0

C， 3.000 rpmで15分間遠心分離し抽

出液を中和した後，上記と同じ方法で2日間透析し

25mlに定容した (KOH可溶性画分)。

CDTAおよび、Na2C03可溶'性画分に含まれるウロン酸

含量を m-hydroxydiphenyl法 (Blumenkrantz'Asboe-

Hansen， 1 973)により測定し，ガラクツロン酸量に換算

した。また.CDTA， Na2C03およびKOH可溶性画分

に含まれる中性糖含量をフェノール硫酸法 (Duboisら，

1956)で測定し，グルコース量に換算した。 CDTAおよ

びNa2C03可溶性画分に含まれるウロン酸と中性糖を水

不溶性ペクチン， KOH画分に含まれる中'性糖をヘミセル

ロースとした (Roseら， 1998)。
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3)可溶性糖およびデンプン

上中下各部位を凍結乾燥後. 16.5φの試験管に試料

約O.lgを採り， 80 %エタノール8mlを加え， 80 t 
で30分間抽出した。その後， 5t， 3.000 rpmで15分

間遠心分離し，上澄み液を得た。この操作を計3回行い，

得られた上澄み液を50mlに定容し，アルコール可洛

性固形物 (ASS) とした。 ASS約10mlを遠心濃縮し

た後，蒸留水を加え，粒子保持能25μmのガラス繊

維ろ紙で漉過した後， 20μlに含まれる可溶性糖を

HPLC (CA-298， Labo System，東京)を用いて測定

した。

ASSの抽出残誼に水2mlを加え， 100tで2時間抽

出して，デンプンを糊化させた。これに水6mlと

WISを作成する際に用いたアミログルコシダーゼ0.5

mlを加え， 35
0

Cで90分振とう抽出した後， 5
0

C， 3，000 

rpmで15分間遠心分離して上澄みを得た。上澄みに

含まれるデンプン濃度はグルコース・オキシダーゼ法

によりグルコース量に換算して求めた (Nishizawa. 

Shishido. 1998)。

結果および考察

1.聞き取り調査

小真木:‘小真木'は江戸時代の文献にも見られる

在来ダイコンであり，鶴岡市小真木および日枝地区を

中心に約30軒が栽培を行うなど，今回調査した中で

は最も栽培軒数が多かった。 9月上旬には種し， 11月

中旬に収穫する栽培法が一般的であるが(第1表)， 

Table 1. Usage and historical document of indigenous Daikon 
accessions in Yamagata prefecture. 

第1表.山形県内に分布する在来ダイコンの利用法および登場文献.

調査内容 自生種

義主 弘法 野良

米沢市南 庄内町添
主な自生・ 山の水田 川の河川
栽培地 脇など 敷など

栽培戸数

は種時期

主な収穫
時期

主な利用 救荒作物 救荒作物
法

主な利用
飢鐘時

時期
飢鍾時

辛味の強
いものを

保存・利 選抜した
特に牢し

周活動 ‘ピリカリ'
ダイコン育
成

北国の野 北国の野
登場文献

菜風土誌 菜風土誌
(出版年)

(1976年) (1976年)

z切り干しダイコンの酢漬け.
Y長期保存周漬け物.

栽培種

小真木 花作 肘折 梓山

鶴岡市
大蔵村 米沢市l、真木・ 長井市

目枝 花作 滝ノ沢 梓山

30軒 4-5軒
以下

1軒 1軒

9月 B月 B月 8月
上旬 中下旬 下旬 上旬

11月 11月 11月 11月
中旬 中下旬 中旬 上旬

、漬リけハzリ 置きνy漬け 置き漬け置き漬け

正月 5-6月 年間 年間

地元産直味の箱船 I、学校 大蔵村
および通プ口行

体験授業特産品化
販で販売 ク卜

出羽風 北国の野
米沢市史大蔵村史

土略記 菜風土誌
(1990年)(1989年)

(1762年) (1976年)

鶴岡市を含む山形県庄内地域では，切り干しダイコン

の酢漬けを「ハリハリ漬け」と称し，特に正月には欠



かせない行事食として食されている(青葉，1976)。ソj、
真木'はこの「ハリハリ漬け」に最も適したダイコン

として食されてきたことが，現在まで継承されてきた

大きな要因として考えられた。

花作:文献はないが江戸時代まで遡るという口伝が

存在する(遠藤， 2004) 0 現在では，長井市花作地区

で4~5軒が栽培を行い， 8月後半には種し， 11月後半

に収穫する(第1表)。また，山形スロープード協会が‘花

作'の復活・保存グループ。である「ねえてぶ花作」が実

施する復活作戦に係わり， I味の箱船プロジェクト」の
一環としてホームページ (http://www.slowfoodjapan.

netl司jinohakobuneel 2012念20.(調べた日付)).上でも

活動状況を公開している。

梓山:米沢市に自生する‘弘法'の改良種とも言わ

れ，青葉 (1976)によれば，旧米沢藩の上杉鷹山公が

産業張興を目的として梓山地区にダイコンを栽培する

よう勧めたことから産地になったという O 明治期には

7軒ほどに縮小したが，大正7年に発生した米沢大火

で、難を逃れた万世地区の住民が市街地の人々に‘梓山'

を紹介してから栽培者が増加したものの，昭和38年

以降の高度成長期に‘梓山'の主生産地であった八幡

原が工業団地となり，産地が消滅した。現在では1軒

のみが栽培を行い， 8月上旬には種し， 11月上旬に収

穫している(第l表)。

肘折:標高約300mの大蔵村滝ノ沢地区の山中でl

軒が栽培を行っている(第l表)。‘肘折'は室内の凍

らない囲炉裏の上に並べて標す，秋田県の「いぶりがっ

こ j と同様の乾燥処理を行っていた。 30~40年前ま

では比較的多く栽培されていたが，市販のF1品種の

導入や住宅の新築ブームにより，家庭から聞炉裏が無

くなったことから，栽培が激減した。8月下旬には種し

11月中旬に収穫する。

弘法:米沢市南原地区に広く分布する自生ダイコン

であり(第l表)， 4月末のサクラが咲く時期に開花す

る。‘弘法'には‘梓山' と絡んだ、弘法伝説が残って

おり， I弘法大師が梓山一帯を托鉢に回った際，堂森
地区では村人が何も与えなかったため，弘法大師は，

絶対に絶えないが花を見るだけの‘弘法'ダイコンを

堂森の人々に与えた。一方，万世の人々は弘法大師を

手厚くもてなしたため，中国から持参した‘梓山'ダ

イコンを万世の人々に与えた」という O

野良:鶴岡市添川地区に広く分布する自生ダイコン

(第l表)であり，昭和60年代より羽黒町大阪山(現

鶴岡市)に於いて栽培を始め，辛味ダイコンとして選

抜したものを，平成3年に「ピリカリJの名称で商品
登録を行った。

2.形態的特徴

供試した在来ダイコンのうち，‘弘法¥‘野良¥‘小

真木'および花作'の4種類は，根が26cm以下であっ

た(第2表，第2図)。このうち自生ダイコンである‘弘

法'および‘野良'は太い側根が認められた(第2図)。

こうした太い側根は福島会津地方の自生ダイコンであ

るあざき'ダイコンにも見られる(佐々木， 2006)。

青葉(1976)によれば，これらの自生ダイコンは，栽

培ダイコンとは別に，かなり古い時代に中国より渡来

した野生ダイコンの末商であるという。

Fig 2. Root morphological trait of indigenous Daikon 
accessions in Yamagata prefecture. 
A: Kobo， B: Nora， C: Komagi， D: Hanazukuri， E: Hijiori， 
F: Zusayama 

第2図.山形県内に分布する在来ダイコンの根の形態.
A:弘法， B:野良， C:小真木， D 花作， E 肘折，
F:梓山.

Table 2. Morphological traits of indigenous Daikon accessions 
in Yamagata prefecture 

第2表.山形県内に分布する在来ダイコンの形態的特徴.

種類/ 業長 肥大部長 葉数 葉重 肥大部重葉重/肥
品種 (cm) (cm) (枚) (g) (g) 大部霊

自生

弘法 26cf 26c 10.7bc 73d 68e 1.07b 
野良 25d 12d 15.7b 52d 68e 0.76c 
栽培

小真木 44bc 25c 9.8c 51d 126d 0.40d 
花作 47 b 13d 18.6a 373b 396c 0.94b 
肘折 71a 36b 17.2ab 1，257a 623b 2.02a 
梓山 38c 41a 17.8a 163c 456bc 0.36e 
秋の幸 45b 38ab 22.0a 350b 1，145a 0.31e 

Z 異なるアルファベットはTukey法による多重検定 (5%水準)で有意差があ
ることを示す (n=6)

根が短い在来ダイコンのうち，栽培ダイコンである

‘小真木'の根は細長い円筒形であった(第2図)。高

樹 (2010)によれば，かつて‘小真木'の根は現在よ

り太くて短いものであったが，第二次世界大戦後，‘小

真木'の用途が置き漬け(長期保存用漬け物)からハ

リハリ漬けに変化する過程で，丸干しに適した細長い

円筒形のダイコンを採種親として選ぶようになり，現

在の形になったという。

‘花作'の根は太い円筒形であり(第2図)，収穫時

でも肥大部全体が地下に隠れる(江頭， 2010) 0 
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栽培ダイコンのうち， ‘肘折'および‘梓山'の根

長は‘秋の幸' と同程度 (ω36~ 41 cm)であつたが，

根重は

折， (623 g)でも，‘秋の幸， (1.145 g)の約1/2であっ

たことから，収量性の低さが普及の際の課題となる可

能性が示唆された。また， ‘梓山'は市販の宮重系ダ

イコンと同じ青首大根であり，先端が細くなる特徴を

示した(第2図)。一方‘肘折'は，葉長およぴ葉重

とも最大値を示した(それぞぞ、れ，7礼1cmおよぴぴ、1.25町7g) ) 

(第2表)λ。

形県内でも有数の豪雪地帯であり，かつては収穫時に

葉の基部1/3程度を食用とし残った葉は干して貯蔵

し飢鐘に備えた(大野， 2010)ことから，葉重/根

重比の高さは，葉と根両方を利用する目的で選抜され

た結果と考えられる。根上部における赤色の色素は山

形県最上地方の‘赤頭， (きじがしら)ダイコン(青葉

1976)や遊佐町の‘赤'ダイコン(青葉， 1976)でも

報告されているが，今回の調査ではどちらの在来種と

も栽培が確認できなかった。

3.食味試験

被験者数が少ないため，性別，年齢別による特徴を

解析することはできなかったが，被験者全体の意見と

して，香りは調理の有無にかかわらず‘秋の幸' との

聞に有意差はなかった(第3表)0硬さは，生食した

Table 3. Eating quality of indigenous Daikon accessions in 
Yamagata prefecture. 

第3表.山形県内に分布する在来ダイコンの食味
種類/

香り 甘味 苦味 辛味
みずみず

硬さ品種 しさ

生食

弘法 2目63 1.58b 3.05b 4.42a 2.21c 3.68a 
野良 2.89 1.53b 4.26a 4目63a 3.21c 3.58ab 

小真木 2.53 3.11 a 2.32bc 2.42bc 3.47ab 3.53ab 

花作 2.47 3.16a 2.37bc 1.95bc 3.32ab 3目74a

肘折 2.42 2.84a 2.74b 2.47b 3.16b 3.58ab 
梓山 2.89 3.21 a 2.47bc 2.74b 3.79ab 3.47b 
秋の幸 2.47 3.58a 1.95c 1.58c 4.21a 3.47b 

有意差 n.s.Y 

煮食

弘法 2.74 2.89b 2.74ab 2.63ab 2.63a 2.32a 

野良 3.00 2.26b 3.47a 3.00a 2.00b 1.63b 

小真木 2.84 3.74a 1.74c 1.79b 3.47a 2.37a 
花作 2.68 2.95b 2.95ab 2目16ab 2.89a 2.42a 

肘折 3.21 3.63ab 2.26bc 1.89b 3.32a 2.00ab 

梓山 3.26 3.37ab 2.68abc 1.79b 3.21a 2.21a 

秋の幸 2.89 3.47ab 2目58abc 2.26ab 3.32a 2.63a 

有意差 n.s.' 

Z根の中央部を生食ないし煮食し， 19人(女子 11人，男子9人年齢構成は
20代 11人， 30代5人.50代3人)によるパネルテストを行った Y有意差

無し 異なるアルファへ¥ノ卜評は価T結uk果:eyは法，による多重検定 (5%水準)で有意差
があることを示す (n=19). fffilli t;!i~';t. r非常に弱いjを1とし.r弱いJ.r普
通J.r強いJ.r非常に強いJの5段階で表した.

場合，在来ダイコンがやや硬い傾向が認められたが，

煮食した場合は‘野良'以外で有意差はなかった。こ

の理由として，食味試験では外皮を除いて試食してい
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ること，煮食した場合には硬さに影響する細胞壁多糖

の低分子化が起こること(加賀田ら， 2008)が考えら

れた。一方，甘味，辛味，苦味およびみずみずしさに

関しては，特に生食した場合に在来ダイコンの種類聞

で比較的明確な違いが認められた。すなわち，自生ダ

イコンは辛味や苦味を示す値が高く，逆に栽培ダイコ

ンは甘味やみずみずしさを示す値が高く， ‘秋の幸'

と近い値を示した。しかし，煮食した場合には，生食

した場合ほど在来ダイコンの種類聞で明確な差は認め

られなかった。本実験で供試した栽培ダイコン4種類

は，いずれも漬け物を主な利用法としている(青葉，

1976)ことから，加工用であれば市販の普及品種と同

程度の利用が期待できる。一方，自生ダイコン2種類は，

歴史的に救荒作物として利用され(六車， 2002;佐々

木， 2006)， 日常的に食されておらず，全体的に低い

食味評価結果であったことを考えると，一般に普及さ

せるには品質改良や加工法の検討が必要である。

4.硬度，水分および細胞壁成分

根の水分含有率は，根が短くて軽い‘弘法‘野良

l、真木' および‘花作' でで、低く(侶81.9~ 9卯0.5%)，根

が長くて重い

91.8%)を示した(第4表)λ。作物の水分含有率はしば

しば食感に大きな影響を与える(小宮山ら， 2009)。本

実験で，在来ダイコンは水分含有率が高い種類で、あっ

ても‘秋の幸， (92.8%)より有意に低いことから，食味

試験でみずみずしさや硬さの評価が低かった(第3表)

理由には，水分含有率の低さが一因として考えられた。

Table 4.Water content and firmness of indigenous Daikon 

accessions in Yamagata prefecture. 

第4表.山形県内に分布する在来ダイコンの水分含有率および硬度

種類/品種

弘法

野良

小真木

花作

肘折

水分(%)

87.5c' 
81.9d 

90.5bc 

87.7c 

91.6b 

硬度 (N.cm.2)

表皮 木部

328b 298b 

484a 378a 

341b 234bc 

364b 292bc 

307c 307b 

梓山 91.8b 313bc 235cd 

秋の幸 92.8a 329c 179d 

L 根を上中下に3等分し，各部位の水分および硬度の平均値を示した (n=6)
Y異なるアルファベットはTu同y法による多重検定 (5%水準)で有意差があ
ることを示すー

食味試験で得られた感覚的な硬さに比べると，レオ

メーターによる測定結果には明確な差が認められた。

特に，根が短い4種類の表皮および木部硬度は‘秋の幸'

より有意に高くなった(それぞれ328~ 484対329

N ・cm，2および234~ 378対179N' cm2) (第4表)。

また，これら4種類の細胞壁成分は， ‘花作'のウロ

ン酸を除けば， ‘秋の幸'に比べ，ベクチン性多糖を

構成するウロン酸および中性糖含量が有意に高い値を

示した(それぞれ153.5~ 208.8対146.1mg' g，l WIS 



および189.8~ 288.2対126.5mg' g-l WIS) (第5表)。

これまでの研究において ダイコンにおける根の硬度

は，水不溶性ベクチン含量と正の相関を示すことが明

らかにされている(小宮山ら， 2009)。本実験で，

CDTAや炭酸ナトリウムで抽出されるウロン酸およ

び中性糖は，硬度と密接に関係するイオン結合型や共

有結合型ベクチンの主鎖および側鎖であると考えられ

る (Aikawaら， 2006; Roseら， 1998) ことから，干艮

の短い在来ダイコンが示した高い硬度には，高い水不

溶性ベクチン含量が関与しているものと考えられた。

また，これらの在来ダイコンは‘秋の幸'に比ベウロ

ン酸/中性糖比が有意に低く (0.54~ 0.95対1.15)， 

ペクチン側鎖に富む構造を持つことが推察された

(Paullら， 1999)。加えて，根が短い4種類では， ‘秋

の幸'に比べKOH可溶性画分の中性糖も有意に高い

値を示した (24.9~ 54.2対18.1mg'g-l WIS) (第5表)。

Table 5. Cell wall contents of indigenous Daikon accessions in 
Yamagata prefecture. 

第5表.山形県内に分布する在来ダイコンの細胞壁成分含量Z

種類/晶
水不溶性ベヴチン (mg.g-1WIS) へミセルロ

種 ウロン酸/ ース y

ウロン酸 中性糖
ウロン酸+ 中性糖 (WmglS-g) 4 
中性糖

弘法 197_5aY 217.1b 414.6ab 0.91b 51_7a 

野良 208.8a 288.2a 497.0a 0.72bc 40.3a 

小真木 181.Ob 189.8b 370.8b 0.95b 54.2a 
花作 153.5c 283.4a 436.9a 0.54c 24.9b 

肘折 167.9c 168.6c 336.5c 1.00ab 10.2c 
梓山 156.7c 151.5c 308.2cd 1.03ab 19.9b 

秋の幸 146_1c 126.5c 272.6d 1.15a 18.1bc 

z根を上中下に3等分し，各部位の糖濃度の平均値を示した (n=6)
Y 異~るアルファベットは Tukey 法による多重検定 (5% 水準)で有意差があ
ることを示す.

KOH可溶性画分は主にヘミセルロースと考えられる

(加藤， 1995)ことから，根の短い在来ダイコンが持

つ高い硬度には，ベクチンだけでなく，ヘミセルロー

スも関与していると考えられた。

これに対して，根が長い‘肘折'および‘梓山'の

細胞壁成分は，概ね根の短い在来ダイコン4種類と‘秋

の幸' との中間の値を示しており，細胞壁成分の面か

らもより市販品種に近い肉質を持つと考えられた。

5.可溶性糖およびデンプン

食味試験の結果では，供試した在来ダイコンはいず

れも‘秋の幸' と向程度の甘味であった(第2表)0

こうした結果は可溶性糖およびデンプンの分析結果か

らも当てはまり，在来ダイコンの可溶性炭水化物とデ

ンプンを合わせた非構造性炭水化物含量 (34.2~ 79.3 

mg' gl FW)は， ‘秋の幸， (45.3 mg' g-l FW) と同

程度かそれより高かった(第6表)。一方，在来ダイ

コンと ‘秋の幸'の糖組成には大きな違いがあり，特

に自生ダイコンは‘秋の幸' と比べ，還元糖の割合が

低く (2.9~ 8.8対40.6~ 43.5%)ショ糖の割合が高い

値を示した (57.2~ 69.2対6.0%)。在来作物における

糖組成の違いは， しばしば独特の味覚を形成すること

から (Nishizawaら， 2002)，在来ダイコンの特徴を

示す重要な生理的形質となる可能性がある。さらに，

これらのダイコンは‘秋の幸' に比ベデンプンの割合

も高い (19.1~ 39.5対9.9%)(第6表)ことから，生

食した場合に甘味やみずみずしさが低評価であったの

は(第3表)，高いデンプン含量が一つの要因として

考えられた。

Table 6. Non-structural carbohydrate and starch contents of 
indigenous Daikon accessions in Yamagata 

prefecture. 

第6表.山形県内に分布する在来ダイコンの可溶性糖およびデン
プン含量.

種類/ 炭水化物 (mg.g.'FW) 

品種 果糖 ブドウ糖 ショ糖 デンプン 合計

1.8c 5.4d 42.5a 11.7c 61.4b 
弘法

(2.9) (8.8) (69.2) (19.1) 

2目3c 3.3d 37.8a 28目3a 71.7a 

野良
(3.2) (4.6) (57.2) (39.5) 

19.7a 35目Oa 15.5b 6目7d 76.9a 

小真木
(25.6) (45.5) (20.2) (8.7) 

18_9a 21.9ab 16.5b 22.0b 79目3a

花作
(23.8) (27.6) (20.8) (27.8) 

11.2b 20.0b 16.5b 6.1d 53.8b 

肘折
(20.8) (37.2) (30.7) (11.3) 

11.0b 15.2c 4.4c 3_6e 34.2c 

梓山
(32.2) (44.4) (12.9) (10.5) 

18.4a 19.7bc 2.7c 4.5e 45.3bc 

秋の幸
(40.6) (43.5) (6.0) (9.9) 

根を上中下に3等分し，各部位の炭水化物濃度の平均値を示した (n=6). ( ) 
内の数値は各糖の割合(%)を示す.表中の異なるアルファベ、ノ卜は Tukey法
による多重検定 (5%水準)で有意差があることを示す

本実験の結果をまとめると，在来ダイコンは多様な

形態的特徴や独特な細胞壁および非構造性炭水化物組

成を持つことから，市販品種にない外観，食感および

調理法を持った商品となり得る可能性がある。一方で，

過去40年足らずの聞にその6割以上が失われ(第1図)， 

現存する在来ダイコンでさえも2種類は栽培農家戸数

がl軒に留まるなど，遺伝資源として保護が急務の課

題であるといえる。

摘要

1970年代に17種類存在していた山形県内の在来ダ

イコンを再調査した結果自生ダイコン2種類，栽培

ダイコン4種類の計6種類が確認できた。本研究では，

このうち‘弘法'および‘野良'の自生ダイコン2種

類と， ‘小真木¥ ‘花作¥ ‘肘折'および‘梓山'の

栽培ダイコン 4種類の計6種類を供試しそれらの生

理・生態的特徴を市販品種の‘秋の幸'と比較した。‘弘
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法¥‘野良‘小真木'および花作'の4種類は根

が短いが， ‘肘折'と‘梓山，は

の長さであつた。‘弘法'および‘野良'は太い根が

分岐していた。食味試験では 生食した場合に自生ダ

イコンの評価が低く，栽培ダイコンは概ね自生ダイコ

ンと ‘秋の幸'の中間の評価であった。在来ダイコン

は‘秋の幸'に比べ水分含有率が有意に低く，特に根

の短い4種類で低い値を示した。また，これらの4種

類は表皮およぴ木部硬度が‘秋の幸'より有意に高く

なった。一方， 百十折' と ‘梓山'の硬度は‘秋の幸'

に近い値を示した。根の短い4種類の在来ダイコンは，

‘秋の幸'に比ベベクチン含量だけでなく，ベクチン

主鎖に対する側鎖の比やヘミセルロース含量も高い値

を示した。一方， 'Hす折'および‘梓山'は，いずれ

も ‘秋の幸'に近い値を示した。供試した在来ダイコ

ンの多くは，‘秋の幸'に比ベデンプンの割合が高かっ

た。また，栽培ダイコンは還元糖が，自生ダイコンは

ショ糖が主要な可溶性糖であった。
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