
緒　　言

　セイヨウカボチャ（Cucurbita maxima Duchesne ex Lam.，
以下，カボチャ）はβカロテン，ビタミンＢ群，ビタミン
Ｃ等を多く含み，健康に良いとされている。そのため，冬
場の栄養食品として，冬至に食べる習慣がある。2013年
には全国で年間21万トンが生産されており，うち道産は10
万６千トンと全体の50％を占めている11）。道内の主要作型
は露地早熟であり，８～９月収穫・９～11月出荷が中心
となっている2）。しかし，12月～翌年5月は国産の端境期
となり，量販店での販売主体は輸入果実であり10），市場か
らは道産黒皮系カボチャを冬至頃まで求める声は大きい。
杉山13）はカボチャ品種の特性を調査したが，貯蔵性につ
いては未検討であった。さらに，近年，貯蔵性を重視し
た品種育成がなされているが9），その特性は十分に把握さ
れていない現状にある。そこで，近年育成された品種に
ついて，貯蔵性や貯蔵後の食味も含めた品種特性につい
て調査した。
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試験方法

１．耕種概要
　試験は花・野菜技術センター，上川農業試験場（以下，
上川農試），道南農業試験場（以下，道南農試）におい
て2010年および2011年に露地早熟作型で行った。試験
区は乱塊法２反復とした。１区当たり株数，播種日，育
苗方法，施肥量，マルチの種類は表１に示した。仕立て
方法は各品種とも子づる２本仕立てとした。５節まで摘
果し，６節以降に着果させた。標準品種を「えびす」と
し，８品種・系統（表２参照）について調査した。
２．特性調査
　成熟日数は開花期から収穫期までの日数とした。果形
比は果高を果径で除して算出した。良果収量は，果重が
900ｇ以上でかつ変形,蔓傷,日焼けおよび癒傷コルク化
症状のない果実の重量から算出した。キュアリング終了
時に果実200ｇ程度を厚さ1.5cm程度の三日月型に切り，
ジップロック®フリーザーバッグに入れて電子レンジで
加熱調理後に果肉色，粉質程度および甘味を５段階で指
数評価した。その他の生育，収量および果実特性は園芸
作物の調査基準に従って実施した1）。
３．貯蔵性調査
　貯蔵性では果実腐敗の推移，貯蔵前後の乾物率，貯蔵
後の食味を調査した。
（１）果実の累積腐敗果率調査
　キュアリング後の果実を定温庫にて貯蔵した。貯蔵条
件は温度10℃，相対湿度50％（2010年）あるいは60％
（2011年）とした。2010年は花・野菜技術センター産果
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　近年育成された黒皮系カボチャの新品種について，貯蔵性を含めた露地早熟移植栽培における特性を調査
した。果皮色は濃緑色の品種が多かった。収量性では一部に対照の「えびす」と比べてやや優れる品種もあ
ったが，多くの品種は同等～やや劣った。貯蔵性では「黒皮味マロン」が優れ，「くりほまれ」および「MSJ-1043」
がやや優れた。貯蔵後の食味は ｢No.571｣，「くりゆたか７」，「くりほまれ」および「SB3018」で有意に優れた。
収量性，貯蔵性，貯蔵後の食味等で特徴がある品種が見出されたことから，出荷時期別に品種を選択するこ
とで特色ある産地づくりに寄与できると考えられる。
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実のみを１品種当たり48～60果を供試した。2011年は
３場所の果実を１品種当たり20～24果ずつ用いた。貯
蔵中の果実を定期的に調査し，腐敗が認められた果実は
随時取り除いた。各調査時点における腐敗果数を供試全
果数で除したものを累積腐敗果率とした。
（２）乾物率調査
　乾物率は，果実を縦割り後，種子およびわた部を除き，
スライスした果肉100ｇ～200ｇを70℃の通風乾燥機で
試料調製日から７日間乾燥させ算出した。
（３）貯蔵後の食味調査
　貯蔵した果実を特性調査に従い電子レンジで加熱調理
し，食味調査に供した。調査は花・野菜技術センターの
職員を被験者として，2010年11月30日（29名），2011年
11月21日（20名）および12月20日（33名）に実施した。
食味の評価は総合的なおいしさについて５段階で指数評
価した。

結果および考察

１．一般特性
　生育，果実外観および収量性について表２に示した。

成熟日数は「黒皮味マロン」や「No.571」で短く，「満盃」
では長かった。着果節位は「黒海」や「No.571」で低く，
「黒皮味マロン」や「MSJ-1043」で高い傾向にあった。
　果形は扁円型の品種が多くを占めたが，「くりほまれ」
や「SB3018」では腰高扁円型，「No.571」は栗型，「黒
皮味マロン」は心臓型であった。果形比は腰高扁円型，
栗型および心臓型の品種においてやや高かった。最近の
青果販売ではカット売りが多いため，扁円型以外であっ
ても外観上問題はないと考えられる。
　果皮色では，「えびす」は緑色であるが，供試品種で
は濃緑色の品種が多数を占め，「SB3018」は黒緑色であ
った。杉山13）は濃い果皮色の品種は希少で外観上の区
別が容易であり，産地の差別化を図る上で有利であるこ
とを指摘している。本試験で供試した「SB3018」も同
様に有利な特性を持っていると考えられる。
　「黒海」および「くりほまれ」は「MSJ-1043」，「満盃」
に比べ平均一果重が有意に重く，2.5kg以上の果実収量
が「えびす」と同等または多かった（データ省略）。ホ
クレン農業協同組合連合会の野菜標準全道統一規格に
おける規格基準は0.9～2.5kgであり，過度な肥大性は収

表１　耕種概要

試験場所ｚ 試験
年次

播種日
（月.日） 育苗方法 定植日

（月.日）
畦幅
（cm）

株間
（cm）

施肥量（kg/a）
マルチの種類

N P2O5 K2O

花・野菜技術センター
2010 5.21 ポット苗 6.18 300 60 0.8 1.0 0.8 グリーン
2011 5.18 ポット苗 6.17 300 60 0.8 1.0 0.8 グリーン

上川農業試験場
2010 5.27 セル成型苗直接定植 6.11 300 60 0.8 1.0 0.8 グリーン
2011 5.30 セル成型苗直接定植 6.13 300 60 0.8 1.0 0.8 グリーン

道南農業試験場
2010 6.4 セル成型苗直接定植 6.18 300 60 1.2 2.4 1.2 生分解性マルチ
2011 6.6 セル成型苗直接定植 6.20 300 60 1.2 2.4 1.2 生分解性マルチ

ｚ　土質は灰色台地土（花・野菜技術センター），褐色低地土（上川農試，道南農試）。

表２　カボチャ品種の生育，果実外観形質および収量性ｚ

品種・系統名
生育 果実外観 収量性

成熟日数 y
（日）

着果節位
（節） 果形 果皮色 果形比 総収量

（kg/a）
良果収量
（kg/a）

平均一果重
（kg）

収穫果数
（果/株）

えびす 50.0ｂ 11.6 扁円 緑 0.68cd 210 174 1.81abc 2.13
黒海 50.0ｂ 10.5 扁円 濃緑 0.65d 237 190 2.05ab 2.08
くりほまれ 48.5bcd 11.9 扁円～腰高扁円 濃緑 0.72abc 203 161 2.11a 1.72
黒皮味マロン 45.8cd 13.0 心臓 濃緑 0.71bc 176 140 1.75abc 1.77
No.571 45.3d 10.2 腰高扁円～栗 濃緑 0.76ab 169 145 1.74abc 1.75
くりゆたか７ 49.2bc 11.1 扁円 濃緑 0.64d 178 149 1.85abc 1.74
MSJ-1043 49.5b 14.7 扁円 濃緑 0.67cd 169 147 1.62c 1.91
満盃 54.0a 12.7 扁円 濃緑 0.69cd 199 176 1.69bc 2.15
SB3018 48.8bcd 11.2 腰高扁円 黒緑 0.79a 161 133 1.81abc 1.60
ｚ　2010年および2011年における３場の平均値。
ｙ　Tukey-Kramer多重比較検定で異符号間に５％水準で有意差あり。
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益性の低下を招く可能性がある。このため，これらの品
種においては加工用途も想定した販売にも取り組む必要
がある。「黒海」および「満盃」の収穫果数は「えびす」
と同等であったが，その他の品種ではやや少ない傾向に
あった。良果収量は「黒海」で多い傾向にあり，「くり
ほまれ」および「満盃」は「えびす」と同等であった。「黒
皮味マロン」の良果収量は2010年に道南農試において
果実斑点細菌病（Pseudomonas syringae pv.syringae van 

Hall）とみられる突起症状が発生したため減収が認めら
れたが，花・野菜技術センターおよび上川農試では「え
びす」と同等であった（データ省略）。
　キュアリング終了時の乾物率は「黒皮味マロン」およ
び「SB3018」が有意に高かった（表３）。これらの品種
では粉質程度も高かったが，甘みはやや弱かった。果肉
色は「No.571」および「くりゆたか７」でやや濃い傾向
にあり，「黒皮味マロン」ではやや淡かった。
２．貯蔵性
　府県では収穫・キュアリング後に速やかに出荷するた
め，果実の貯蔵性はそれほど重視されない傾向にある。
しかし，北海道では収穫後，貯蔵しながら需要期の冬期
に向けて出荷するため，貯蔵性は重要な形質と位置づけ
られている。吉田15）はカボチャ貯蔵時の温度が10～13
℃においては比較的品質が安定しているが，これより高
い温度では呼吸量による消耗が甚だしく，また低温では
消耗量は少ない一方で糖化が進みやすいことを指摘して
いる。長尾ら8）は「えびす」の収穫時の品質と貯蔵温度
の影響を調査し，10.0±2.5℃が貯蔵に最適であることを
示唆した。そこで，本調査では貯蔵温度10℃の条件で貯

蔵性を検討した。
　累積腐敗果率について2010年と2011年の平均値の推
移を図１に示した。「黒皮味マロン」，「くりほまれ」お
よび「MSJ-1043」は貯蔵期間を通して累積腐敗果率が
低い傾向にあり，特にこの中でも「黒皮味マロン」が
貯蔵性に優れる特性を持つと考えられた。一方，「満盃」
および「No.571」は11月上旬から腐敗果が急速に増加し
ており，貯蔵性はやや劣ると思われた。
　キュアリング終了時（貯蔵開始時）における「えびす」
の乾物率は22.4％であり，全ての品種が「えびす」と同
等以上であった（表３）。一方，貯蔵後は，「えびす」の
乾物率が19.2％であったが，全ての供試品種で乾物率は
「えびす」より高い傾向にあり20％を超えた。
　カボチャの収穫期と出荷期の判定基準として乾物率を
目安にすることが提案され，出荷期には22％以上が望ま
しいことが示唆されている3）。一方，嘉見6）は国産端境
期に相当する冬春期の外国産および国産カボチャの品質
を比較し，果肉のBrix値や乾物率，果肉色（a＊値）で
は外国産と国産で有意な差がなく，果肉乾物率18％を
確保すれば外国産を上回る品質で出荷可能と報告してい
る。今回，供試した品種の多くは貯蔵後の乾物率が21
～30％の範囲にあり，十分出荷に耐えうる品質を維持
していたと考えられた。
　貯蔵後の食味は「えびす」と比較して，2010年11月
は「No.571」，2011年11月は「くりゆたか７」，2011年
12月は「くりほまれ」で評価が有意に高かった（表３）。
さらに，「SB3018」はいずれの評価時においても有意に
優れた。また，「SB3018」，「くりゆたか７」および「No.571」

表３　カボチャ品種の果実内部品質，貯蔵前後の乾物率変化および貯蔵後の食味評価

品種・系統名

カット調理時の内部品質ｚ，ｙ 乾物率（％）ｘ 食味評価ｖ

果肉色 粉質程度 甘味 キュアリング
終了時 貯蔵後ｗ 2010年 2011年

累年判定ｕ

11月30日 11月21日 12月20日

えびす 3.0 3.0 3.0 22.4c 19.2c 3.0u 3.0 3.0 □
黒海 3.0 3.1 3.1 21.7ｃ 21.2bc 3.1 3.3 2.3* △～□
くりほまれ 3.0 3.3 3.2 23.9bc 23.4abc 3.5 3.2 3.4* □～○
黒皮味マロン 2.3* 4.5* 2.6 28.8a 27.7ab 3.3 3.5 2.7 □～○
No.571 3.4 3.8* 3.3 26.7ab 24.0abc 3.8* 2.8 3.3 □～○
くりゆたか７ 3.3 4.3* 3.3 27.9ab 28.1ab 3.5 3.7* 3.2 ○
MSJ-1043 3.0 3.3 2.7 23.9bc 23.7abc － 3.3 2.5* △～□
満盃 2.8 3.4 3.3 24.7bc 20.8bc 3.3 2.6 3.3 □
SB3018 3.1 4.5* 2.8 29.6a 30.4a 4.1* 4.0* 4.0* ◎
ｚ　調査はキュアリング終了時に実施した。2010年および2011年における３場の平均値。
　　指数評価は「えびす」を３として，果肉色，粉質程度，甘味，食味を５（濃，粉，強，良）－１（淡，粘，弱，不良）とした。
ｙ　*はSteel多重比較検定で標準品種に対して5%水準で有意差あり。
ｘ　Tukey-Kramer多重比較検定を行い，異符号間に５％水準で有意差あり。
ｗ　調査日：2010年11月29日，2011年11月20日。
ｖ　累年判定は「えびす」を‘□’として◎（良）～○～□～△～×（不良）。
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図１　貯蔵中の累積腐敗果率の推移（2010年，2011年の平均）

では貯蔵後の乾物率がそれぞれ30.4％，28.1％，24.0％
と高かった。しかし，「くりほまれ」の乾物率は23.4％
であり，食味と乾物率の間に明瞭な関係は確認できなか
った。
　今回供試した品種において，収量性，貯蔵性，食味で
特徴がある品種が見出された。すなわち，キュアリング
後の内部品質は同等だが収量性に優れる品種は「黒海」，
貯蔵性は「えびす」と同等だが貯蔵後の食味が優れるの
は「SB3018」および「くりゆたか７」，そして貯蔵性が
高く貯蔵後の食味がやや優れるのは「黒皮味マロン」お
よび「くりほまれ」である。現在，生産現場では主力品
種は「えびす」であるが，品種の特徴を活かしつつ出荷

時期別に品種を選択することで特色ある産地づくりに寄
与できると考えられる。これらの成果をもとに，北海道
農政部が設置した北海道野菜ブランド品種認定協議会
は，「くりほまれ」および「黒皮味マロン」を北海道ブ
ランド品種に認定した5）。現在，この２品種について品
種導入普及を目指した実証研究を実施中である。
　近赤外分光法を用いた非破壊測定法により選別した高
乾物率果実（乾物率30％以上）では，乾物率が25％未
満の果実より腐敗の発生が遅くなることが品種「TC2A」
を用いた実験で認められている4）。しかし，本研究では
高乾物率を示すにもかかわらず早期に腐敗が発生する
品種が認められ，キュアリング後の乾物率と累積腐敗

生データ
11月上旬 11月下旬 12月下旬

えびす 20 33 55
黒海 22 30 56
くりほまれ 4 16 32
黒皮味マロン 2 9 19
No.571 27 49 66
くりゆたか７ 19 36 56
MSJ-1043 10 21 39
満盃 36 52 63
SB3018 16 40 63
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図２　貯蔵開始時の果実乾物率と貯蔵中の累積腐敗果率
2010年は花・野菜技術センター産，2011年は３場所産を用いた。
乾物率はキュアリング終了時（貯蔵開始時）の値，累積腐敗果率は12月中旬の値。

果率との間にも関係はみられなかった（図２）。一方で，
2010年と2011年で腐敗果の発生程度に違いがみられた。
これらの結果は乾物率のみでカボチャ品種の貯蔵性を評
価することが困難であり，貯蔵中の果実腐敗には乾物率
以外の要因解析も必要であることを意味している。最近
になって，カボチャ果実の腐敗にはフザリウム果実腐敗
病菌（Fusarium spp.）7, 12）やウリ類つる枯病菌（Didymella 

bryoniae （Fuckel） Rehm）14）などの病原菌の関与が示
唆されている。カボチャの貯蔵性の良否を把握するため
には，病原菌の関与も含め，本圃における生育状況，果
形や果皮硬度など，幅広い視点からの調査研究が必要と
考えられる。
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