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青ニラおよび黄ニラのビタミンC含有量の周年変動

Seasonal Variation in the L-Ascorbic Acid Content of Blue Chinese Chives and
Yellow Chinese Chives

（2014年３月31日受理）
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１．緒　　　　　言

　近年，野菜のもつ機能性成分へ注目が集まっており，

その中でも特に抗酸化成分に関する消費者の関心が高

まっている。植物の抗酸化成分であり，野菜や果物に含

まれているもので最もポピュラーなもののひとつがアス

コルビン酸で，植物の細胞や葉緑体中に含まれている。

植物のアスコルビン酸は活性酸素の除去１)，α‐トコフェ

ロールの再生，強光ストレスによって減少する還元力の

回復など，植物にとって重要な抗酸化作用を示すだけで

なく，人体においても抗酸化ビタミンとして健康の維持

に不可欠である。

　岡山県が全国の生産量第１位であり２)，岡山県の特産

品の黄ニラは，その色調，食感などから岡山県がブラン

ド化しようとしている野菜のひとつである。黄ニラは中

華料理の高級食材としても用いられているが，その成分

についてはあまり知られていない。

　今回の研究では代表的な抗酸化ビタミンの一つである

アスコルビン酸について青ニラおよび黄ニラに含まれる

含量をそれぞれ定量し，月ごとの変化を観察した。

２．材料および方法

１）実験期間と試料

　2012年８月～ 2013年７月までの１年間にわたり，岡

山県岡山市内のスーパーマーケットから月１回，青ニラ

および黄ニラを実験当日の朝，購入した。購入した試料

は草丈，株重量を計測した。抗酸化成分として，アスコ

ルビン酸（総アスコルビン酸，還元型アスコルビン酸，

酸化型アスコルビン酸），水分量を測定した。

２）アスコルビン酸の定量：高速液体クロマトグラ

フィー法（以下HPLC法）

（１）試薬

　DL-ホモシステイン，テトラブチルアンモニウムプロ

ミドおよびその他の試薬は和光純薬社の特級試薬を用い

た。

（２）供試試料の調整

　青ニラ，黄ニラの２種類を用いた。それぞれ下部を１

㎝～２㎝程度切除し，葉の部分を５㎜に細断し，よく混

合した。試料10ｇに10％メタリン酸溶液10mlを加え，乳

鉢中で海砂を使ってすりつぶした。この懸濁液にさらに

５％メタリン酸溶液を加え，よく混合し，濾過した。そ

の後，ろ液から0.5ml取り出し，蒸留水で10倍希釈した。

（３）還元型ビタミンの定量

　調整した試料５mlに，2.5M K2HPO4を0.065ml加え，pH

を７に調整し，20μlをHPLCに注入した。

（４）総アスコルビン酸の定量

　アスコルビン酸定量のために中性にした試料にDL-ホ

モシステインを0.015ｇ加えて25℃で30分間静置し，20

μlをHPLCに注入した。デヒドロアスコルビン酸量は総

アスコルビン酸量から還元型アスコルビン酸を引くこと

により求められる。

（５）HPLC条件

　装置は，ヤナコL-5000型にRheodyne Model 7125イン
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ジェクターをつけたものを使用した。カラムはShodex 

RSpak DE-613（150㎜×６㎜ i. d.），移動相は３㎜臭化

テトラ-ｎ-ブチルアンモニウムを含有した８㎜リン酸塩

緩衝液（pH6.8），流量は１ml/min，検出はUV265nmで行っ

た。

３）水分量の測定

　青ニラおよび黄ニラを５㎜程度に切断し，全体をよく

混合したものから8.0ｇ計量し，90℃で24時間乾燥させ

た。

４）気温

　アスコルビン酸含量の変動に関わる要因のひとつとし

て気温について検討を行った。気象庁のホームページよ

り，岡山県岡山市の月ごとの平均気温の数値を用いた。

３．実　験　結　果

１）青ニラおよび黄ニラの乾燥重量１ｇあたりの月別総

アスコルビン酸含量

　青ニラおよび黄ニラの乾燥重量１ｇあたりの総アスコ

ルビン酸の月ごとの測定結果を図１に示す。青ニラの乾

燥重量１ｇあたりの総アスコルビン酸含量は１月が5.1

㎎で最も高く，７月が0.7㎎と最も少なかった。黄ニラ

については２月が5.8㎎と最も高く，８月が1.2㎎と最も

低かった。青ニラも黄ニラもともに冬季には高く，夏季

に低い傾向を示した。また，ほとんどの月で黄ニラより

も青ニラのアスコルビン酸含量が多かった。

　第５訂増補日本食品成分表によると青ニラおよび黄ニ

ラの可食部100ｇあたりのアスコルビン酸含量（酸化型

と還元型の合計）はそれぞれ19㎎，15㎎と示されてい

る３）。食品成分表の値は１年間の平均値が掲載されてい

るが，今回の実験では青ニラおよび黄ニラの生重量あた

りの１年間のアスコルビン酸含量の平均値はそれぞれ可

食部100ｇあたり22.3㎎，14.9㎎で，青ニラのほうが若

干高かったものの食品成分表の数値と大きな差は見られ

なかった。

　また，今回の実験では水分量を測定したが，生重量当

たりのアスコルビン酸含量と乾燥重量あたりのアスコル

ビン酸含量が年間を通して同じように推移したため，今

回は乾燥重量の結果を用いて考察を行った。

２）気温とアスコルビン酸含量の関係

　アスコルビン酸含量の増減に影響する外的な影響とし

て，日照条件や気温，湿度など様々な要因が考えられる。

しかし黄ニラについては日光を遮断して成育されている

ため，日光の影響は考えにくいので今回は総アスコルビ

ン酸と気温について検討した。その結果を図２および図

３に示す。青ニラについては，乾燥重量１ｇあたりの総

アスコルビン酸含量と気温について有意な負の相関がみ

られた（ｐ＜0.01，ｒ＝0.8617）。黄ニラについてもの

同様の傾向がみられたが，有意な負の相関があるとはい

えなかった。
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図１．乾燥重量1gあたりの総アスコルビン酸含量の周年変化
（2012年８月～ 2013年７月）

図２．気温とアスコルビン酸含量の関係（青ニラ）
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　冬季のアスコルビン酸含量が高くなった要因につい

て，収穫前の低温が大きく影響していることを，田村４），

加藤ら５）が，ホウレンソウを用いて詳しく報告している。

また，ホウレンソウのアスコルビン酸の蓄積については

収穫前の一定期間冬期の寒気にさらす，寒締め処理によ

り大幅に増加することが知られており５），特に収穫前10

日間の平均最低気温５℃以下または平均気温10℃以下の

範囲では低温により含有量が増加することが報告されて

いる６）。

　ただし，アスコルビン酸は収穫後に経時的に減少する

成分で，流通中の温度が高いほど減少しやすい成分であ

る７）。そのため，収穫後の輸送中の温度管理が重要であ

る。

　黄ニラについては主な生産地が岡山県内のため，輸送

に多くの時間を必要としない可能性があり，その温度管

理も厳密になされていないことが考えられる。その一方

で青ニラは主な生産地が県外であり遠隔地からの輸送の

場合が多く，温度は適正に管理されているとは考えられ

るが流通時間が長くなる。このような流通・貯蔵環境に

ついても考慮する必要がある。

４．考　　　　　察

　青ニラおよび黄ニラの総アスコルビン酸量の周年変動

について調べた結果，青ニラは１月がもっとも高く，黄

ニラは２月が最も高かった。青ニラは７月，黄ニラは８

月が最も低かった。青ニラおよび黄ニラのアスコルビン

酸含量の周年変化の報告はあまりみられないが，ホウレ

ンソウにおいて，気温が高いほうが生重あたりのアスコ

ルビン酸含量は少なく，気温が低いほうがアスコルビン

酸含量は多いと報告されている。これはアスコルビン酸

は抗酸化ビタミンのひとつであり，植物が自身を守るた

めに気温が下がる冬場に多く合成していることが理由の

一つと考えられる。今回の実験で用いた青ニラおよび黄

ニラについても同様の傾向を示した。

　夏季は気温も高く，アスコルビン酸含量は減少傾向に

あるが，夏季は冬季に比べて日照時間が長い。黄ニラと

同じように出荷まで遮光栽培されているホウレンソウは

収穫後に遮光除去をすることでアスコルビン酸量が回復

すると報告されている７）８）。

　今回の実験では遮光栽培をされている黄ニラと比較し

て，青ニラのほうがアスコルビン酸含量が多かったがこ

れは日射量の影響もあると考えられる。ホウレンソウの

ように収穫前に遮光除去をすることで，アスコルビン酸

含量の回復が見られることが推察できるが，黄ニラの特

徴のひとつにその鮮やかな黄色い色味があり，この色を

出すために土をかぶせる，ビニールシートをかぶせるな

どして遮光下で栽培されている。黄ニラは光にあたると

色調が黄色から緑色へと変化するため，収穫前に遮光除

去を行うことは難しい。

　抗酸化成分にはアスコルビン酸以外にもクロロフィル

やカロテノイドなどもあり，今後はアスコルビン酸だけ

でなくその他の抗酸化成分についても調べる必要がある

と考える。　　　

　また今回の結果から，青ニラおよび黄ニラの総アスコ

ルビン酸含量と気温，光には関連があることが示唆され

た。

　黄ニラが属するネギ属の植物の葉肉細胞には含硫化合

物が含まれており，その含硫化合物がアリイナーゼ酵素

との反応によってスルフィド類に変化し，この成分に薬

効があるとされている。1990年にアメリカの国立癌研究

所が発表したデザイナーフード・ピラミッドでは，がん

予防に最も効果がある食品としてネギ属のにんにくが挙

げられている。

図３．気温とアスコルビン酸含量の関係（黄ニラ）
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　青ニラも，スルフィド類が多く含まれていると言われ

ており９），黄ニラにもスルフィド類が多く含まれている

可能性が予想され，黄ニラ摂取による健康効果が期待で

きる。

５．ま　　と　　め

　近年，野菜のもつ抗酸化成分に対する関心が高まって

きている。岡山県がブランド野菜としてPRをしている野

菜のひとつに黄ニラがあるが，その成分についての研究

はあまり行われていない。本研究では，青ニラおよび黄

ニラに含まれる代表的な抗酸化成分のひとつであるアス

コルビン酸の周年変動について調べた。

１）青ニラおよび黄ニラの乾燥重量１ｇあたりの月別総

アスコルビン酸含量

　青ニラの乾燥重量１ｇあたりの総アスコルビン酸含量

は１月が5.1㎎で最も高く，７月が0.7㎎と最も少なかっ

た。黄ニラについても２月が5.8㎎と最も高く，８月が1.2

㎎と最も低かった。青ニラと黄ニラともに冬季には高く，

夏季に低い傾向を示した。今回の実験では青ニラおよび

黄ニラの生重量100ｇあたりの１年間のアスコルビン酸

含量の平均値はそれぞれ22.3㎎，14.9㎎で，青ニラが若

干高かったものの食品成分表の数値と大きな差は見られ

なかった。

　また，黄ニラのビタミンＣ含有量の季節変動に関する

論文は見受けられないが，ホウレンソウでは多くの研究

が行われている。その結果から，夏期栽培よりも秋期栽

培のほうが高い含量になることを渡邊らが10），夏季に低

含量となり，冬季から春先にかけて高い含量となるこ

とを藤原らが11）報告している。その要因の一つとして，

日射量や気温が植物のアスコルビン酸含量に影響を与え

ると報告されている１）４）12）。　そのため，本研究では

月ごとの平均気温とアスコルビン酸含量との関係につい

ても検討を行った。

２）気温とアスコルビン酸含量の関係

　総アスコルビン酸含量と気温について検討した結果，

青ニラでは乾燥重量１ｇあたりの総アスコルビン酸含量

と気温との間に有意な負の相関がみられた。黄ニラでは

有意な負の相関があるとまではいえなかったが，同様の

傾向がみられた。生育中の気温および，収穫後の貯蔵・

流通時の温度も植物中のアスコルビン酸含量に影響を与

えると言われているので，流通・貯蔵環境についても考

慮する必要がある。
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