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ピニールハウス露地栽培野菜の

ビタミンC含有量および経時変化について

食品栄養科 菊 地 亮 也

1 はじめに

近年都市近郊における集団化の促進等により近代施設｀

園芸中でもビニール＾ウス栽培により野菜の生産が拡大

されてきておる。

県内のビニール9ヽウス栽培ではトマト，胡瓜が主に生

産されており，これら野菜の栄養的に期待されるのは主

として鮮度を支配するビクミソCであり，露地栽培野菜

と比較検討するためビクミンCを分析し併せて冷蔵庫等

に保存又調理による経時変化試験をした。

2 実験方法

(1) 検体の種類および品種

トマト••••••ひかり（ビニール＾ウス，露地栽培とも

に）

胡 瓜…•••松のみどり（ビニールハウス栽培）

四 葉（露地栽培）

キャベツ••••••長岡交配＂春風 2 号''（露地栽培）

(2) 検体の収集

トマト：ビニールハウス裁培のものは秋田県農業試験

所＇より昭和 41年6月29日採取し，露地栽培も同所より昭

和41年8月8日採取した。

胡瓜：松のみどり（ビニールハウス裁培）は秋田県農

業試験所より昭和41年7月4日採取し，四葉（露地栽培）

は昭和41年9月13日秋田市下北手寒川より採取した。

キーャペッ：秋田県農業試験所より昭和41年7月19日露

地より採取し，それぞれ採取直後分析した。

(3) 分析方法および保存方法

ビクミソCの定量法はインドフェノール容量法を用い

た。

保存方法はそれぞれ研究室内の室温と，電気冷蔵庫に

ボリエチレソ袋に入れ密封して保存した。

(4) トマト着色変化分類法

トマト瘤色分類は 5段階に分けられ，①未熟期•これ

は緑色にて採取後時間経過しても着色しないもの，R緑

熟期•これは緑色にて採取後時間経過すると瘤色し，遠

方出荷の際はこの時期に採取する。①催色期•これは一

部分赤贅色したもので生産者が近郊に出荷する場合，こ

の時期に採取する，④成熟期•これは約％程赤瘤色した

もので一般の生食用に供するo⑥完熟期•これは一般生

食用でなくヶチャプ等加工用および採種用に用いるもの。

検体はこの中催色期，成熟期のものを試料した経時的

に完熟期のものも含む）。

瘤色進行度により 1• 2 • 3と分類をした。

3 分析成績および考察

(1)ビニールハウスおよび露地栽培トマトの室温による

ビクミソc含有量および経時化
第1表のとおりで成熟期 2のビニール＾ウス（以下

・cv. Hと記載）が ~7.8叩，露地 19.6町で，催色期 2 の

V•Hが 20.1呵，露地 20.4匹9でいずれも露地裁培の方が

高い分析値を示した，又成熟期より催色期のものがビク

ミソc含有量が多かった。，
ビクミソCの残存率は成熟2のものーで2日目には完熟

期に入りV•Hで 91.3％，露地で 84.7飴であったo 又催

色期 2 のものはV•Hで 2 日目で84.6%, 露地で90.0.%

であり，生食用に供する成熟期3おではほば10％供の損

失である。

露地の着色進行度の早いのは採取期による室温がV•H

に比ぺ高い温度によると思われる，しかし露地ではこの

時期が最盛期であり，従って室温では採取後2日目以内，

購入後 1 日以内に喫食し， V•H の出廻り時期では採取
後日 3目以内，購入後1日以内に喫食することが望まし

くビクミン残存率も90％以上である。
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第 1表 ビニ‘-.1V＾ウス及び露地栽培トマトのビクミンC測定値（室温）
（ ）内は残存率

サンブI 項
ル別 目 I 彰音別＼＼月 日 |1日目（採取時）I2 日 目 |3 日 目 1. 4 日 目

ビニール＾ウス 成（市阪熟の期状態2） 完（広熟舟期ぎの）1 完（完熟期熟）2―• 完（熟と過し熟てぎ生不期食向用3 ） 
着色変化

A 
露 地 成熟期 2 完熟期 1 完熟期 3 （超食用と完して不熟向）

ビニール，，ヽ ウス 17.81 16.26 14.91 
vc含有量 (100%) (91.3%) (83.8%) 

19,64 16.53 15.90 
mg%露 地 (100%) (84. 7%) (81.0%) 

ビニール＾ウス 催（生産色者採期取時2） 成熟期 1 （成開屠熟醤期釈3） 完熟期 1

着色変化

B 露 地 催色期 2 成（稟熟房荏期茫）1 完熟期 2 超 フとロ 熟

ビニール＾ウス
20.13 17.03 18.59 17.81 

vc含有量 (100%) (84.6%) (92.3%) (88.5%) 

露 地
20.37 

(90.108%.34 ) 
18.23 

呵菟 (100%)- (89.5%) 
ビニール＾ウス 23. 8°C 22. 2°c 22. 0°C 23. 0°C 

温 度 分 析 時

露地分析時 26. 2°C 27. 5°C 30. 5°C 
， 

第3表 ビ＝ー）V^ウス及び露地栽培トマトのビクミンC測定値（冷蔵庫）
（ ）内は残存率

サンブ
項 目 I蒻訳、日 |1日目（採取時） 1 4 日 目 | 8 日 目 |10 日 目ル別

着色変化
ビニール＾ウス 1附ふ晨ti成熟期 2「ht：昇吋 I万完熟期ぷ

A 露 地 1成熟期 2I (息国誡約1完熟期 2I完熟期 2
ビニールハウス 1 17.81 I 19.74 I 15.87 I 11. 23 

vc含有量 (100%) (110.8%) -(89.1%) (63.1%) 

露 地 I 19.64 I 17. 89 I 17、80I 15.25 
mg% (100%) (91.1%) (90.6%) (77.6%) 

着色変化
ビニール9ヽ ウス霜晶晶砧 1召贔長舟 I成ヽ熟期 3I完熟期 1

B 露 地|催色期 2 |'墨〗直謡 I 成熟期 3 I完熟期 1
vc含有量 ビニールハウス 1 (10200. %13) | 

呵痴 露 地 I (10200.%37 ) 1 
庫 温 I | 5°Cー6°C | 

(2)ビニールハウスおよび露地栽培トマトの冷蔵庫によ

るビクミソC経時変化

第2表のとおりで成熟期のものは V•H, 露地とも 4

日目頃迄，成熟期（生食用適期）が持続され，催色期の

ものは8日目頃迄成熟期が持続されて，ビクミソc残存

17.42 I 13.94 I 12.78 
(86.5%) (69.2%) (63.5%) 
18.23 I I 6. 05 I 15.57 
(89. 5%( (78.8%) (76.・4%) 

＂ I ＂ I ’’ 
率はV• Hで69.2％．露地で78.8％であった。

ビクミンC残存率は10 日目でV•H 成熟期のもの63.1

％，催色期のもの63.5%であり，露地では成熟期で77.6

％．催色期で76.4％と何れも露地栽培のトマトが残存率

が高かった。
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(3)ヒ.二-'ル＾ウスおよび露地栽培胡瓜のビクミソC含

有量および経時変化

第3表のとおりでV• Hが11.6ng，露地94.3111gであっ
た（品種が同一でなく比較検討は次の機会にする）。

冷蔵庫保存による・ビクミソC残存率の経時変化はV•H

第3表 ビニーJV-'、ウス及び露地栽培胡瓜のビクミンC測定値

で2日目88.2%, 5日目で58.4%,10日目で30.0飴であ

った。 V•H と露地の冷蔵庫保存による 5 日目のビクミ
ソc残存率はV• H 58.4%,露地86.4％と露地栽培のも
のが残存率が高かった。

保存別 栽培＼別＼日 11日目（採取日） I 2 日目| 5 H 目 |8 日目 |10 日 目

ビニール＾ウス 1
11.61”9% I 8.32 

I 
I 
9.49 

I 

9.29 

室 温
(100%) (71. 7%) (81. 7%) (80.0%) 

地 I
9.43算g%I 

I 
※1 a. 98. 

I 
I 
※2 11 ＄ 露 (100%) (95.2%) (124.5 

分ビニー析ルハウ時ス1 22. 8°C 
I 
22.0°c 

I 
24. 8°C 

I 
24. 8°C 

I 
24.0°C 

温 度
露地分析時 I 19. 5°C 

I 
16.4°C 

I 
17.1°C. 

I 
16. 3°c 

I 
18. 5° C 

ビニール＾ウス 1
11.61町％| 10.25 

I 

6.78 
I 
3.87 

I 

3.48 

冷蔵庫
(100%) (88. 2.%) (58.4%) (33.3%) (30. 0%) 

露 地 I
9.43叩％I 

I 

8.15 
I I 

＋ (100%) (86.4%) 

、庫 温 I 5°C-6°C 
I ＂ I ＂ I ＂ I 

II 

（ ）内は存残率 ※l-35％乾燥 ※2-51％乾燥

第4表 キヤベツのビクミンC含有量及び経時調理による変化

紐別 サソブル部盗＼経時 |1日目（採取時) | 2 日 目| 5 日 目 |10 日 目

平均部位mg% I 43.04 
I 

37.10 | 40.67 
I 

48.73 

室 温 V C残存率
I 

100% 
I 
86.2% 

・I 
94.5% | 113.2% 

温 度
I 
24. 2°c -I 24. 5°C | 25. 2°c I 

25.3°C 

平均部位mg% I 43.04 
I I 

38.22 
I 

32.27 

冷蔵庫 V C残存率
I 

100疹
I | 88.80 

I 
74.98 

温 度
I 

5°C 
I I 

5°C 
I 

5°C 

表皮青葉部位m碩~ I 
I 

46.03 
I I 

室 温
中心白葉部位叩％ I 

I I I 
52.87 
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 飴呵

取 時 1お浸し（喜蒻贔翡竪翡菜戸）I 帽魯曲欝閏後室温に

ニI 7：゚，：ロニ1
(4)キャベツのビクミソC含有量および経時，調理によ

る変化。

第4表のとおりで平均部位 43.04叩，表皮青葉部位

46.03叩，中心白葉部位52.87町であった6
室温によるビクミンC経時変化は2日目の残存率86.2

%, 5日目 94.5%,10日目 113.2％で5日目位より乾燥

のため水分が少なくなってきておるo冷蔵庫保存による

ビク、ミソc残存率は5日目で88.8％と11.2％の損失で，

10日目には残存率74.98%,J,iのビクミソCの損失であ

った。

調理によるビクミソC残存率ではぉ浸しの湯合（沸と

うしてから検体を入れ75秒後再び沸とうし．その後30秒



煮沸したのち流水に冷却水切りした） 70.9%,その後再

に1時間室温に保存した湯合64,4飴であったo

キャペッは生食の場合5日間冷蔵庫に保存したビタミ

ンC残存率は88.8％であり，採取時すぐにおひたしを調

理し，丁度喫食時と思われる 1時間後の残存率は64.4%

で， 5日間保存したものでも生食の方がビクミンCの損

失の少ないことが認められた。

4 まとめ

ビニールハウス，露地栽培野菜のビクミンC含有量お

よび経時変化について分析した結果次のとおりである。

(1)ビニール＾ウス栽培と露地栽培のトマトを比較する

と露地栽培のトマトのビクミソc含有量が多く又ビクミ
・、1/C残存率も高かった。

(2)成熟期のトマトより催色期のものがビク・ミ・ソC含有一

量が多かった。

(3)トマトの喫食時は市販購入後1日以内，採取後2-

3日目以内が望おしく，ビクミンCの損失は約10％程度

ーである。

..'  
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(4)トマトの冷蔵庫保存では成熟期4日目頃，催色期の

ものでは8日目頃迄成熟期が持続され，ビクミソCの損

失は20%:_.30％程度である。

(5)ビニール＾ウス栽培胡瓜の冷蔵庫保存のビクミソc・• 
残存率は2日目88.2%, 5日目58.4,%, 10日目30.0％で

あり，ビニールハウス裁培より露地栽培胡瓜のビクミン

c残存率が高かった。
(6)キャペツのビクミンC残存率セ冷蔵庫保存5目目で
は88.8%,おひたし調理後喫食時では64.4％と採集直後

生食することは勿論栄養的に最良であるが，若千の保存

したものでも調理するより衛生的処理のうえ生食の喫食

形態がビクミソCの損失の少ないことが認められた。
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