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緒言

ブドウの着色品種の果色発現に寄与している主要色

素はアントシアニンであり，さまざまな品種について

研究が行われてきたが，ワイン用品種や加工用品種の

品質の指標とするためのものが多い (Akuta et al， 

1977; Carreno.Diaz and Luh， 1969; Chen and Luh， 

1967; Liao and Luh， 1970; Philip， 1974; Sakell 

ariadesand Luh， 1974;松富ら 1977b)， 

日本においてはブドウはおもに生食用として消費さ

れているが，果色は消費者の購買意欲を左右する要因

の一つであるため，食味などと共に重要な品質と考え

られており，育種の重要な目標のーっとなっている.

生食用品種の果皮アントシアニン組成についての研

究も行われているが (Akiyosiet al， 1963:芥田・松

富， 1976 a :芥回・松富， 1976 b :芥田ら， 1977 a : 

芥回ら， 1977 b :松富ら， 1977 a :太田ら， 1978)，個々

の品種の果皮に含まれるアントシアニン組成の調査に

とどまっており，果色とアントシアニンの関係につい

ての詳細な知見は得られていない.

そこで，本研究では多数のブドウ品種を供試し，果

皮に含まれるアン卜シアニン組成を詳細に調査し，果

色の発現と果皮に含まれるアントシアニンとの関係を

明ちかにするごとを試みた.

材料及び方法

果樹試験場安芸津支場，福岡県農業総合試験場園芸

研究所，植原葡萄研究所，九州大学園場に保存されて

いる栽培品種計33個体と九州大学園場に植栽されてい

る交配実生28個体の成熟果実を用いた.

1 .果色の表現

果色は CIE1976 L日*げ表色系を用い，必要に応じ

て彩度 (C*)，色相角度(H')で表現した.ブドウ果実

10個の果粉を除去し，色差計(日本電色株式会社 ND

K6B)を用い X，y， zを測定したのち L*a、*に換算

した.

2.アントシアニン量

直径5.5mmのコルクボーラーで打ち抜いた果皮20

枚に 1%塩酸酸性メタノールを加え充分に磨砕し，ア

ン卜シアニン抽出液を得た.得られた抽出液を吸引ろ

過し定量的に希釈後，分光光度計(日立製作所124)を

用い， 530nmでの吸光度を測定した.この値を標品の

Cyanidin 3-monoglucosideから得られた検量線に従

って換算し，単位面積当たりのアントシアニン量(μg)

を得た.

3. アントシアニン組成

果皮を 1%塩酸に24時間浸潰し，粗抽出液を得た.

ろ過後得られた粗抽出液を Sep-PakC18 (Waters) 

カートリッジに通しアン卜シアニン色素を吸着させた.

カートリッジは蒸留水で充分に洗浄し，高極性の爽雑

物を除去した.ついで，カートリッジに吸着した色素

を1%塩酸酸性メタノールで溶出し窒素ガスで濃縮し

たのち試料とした.試料をセルロース薄層プレート(ア

ビセル SF)に展着し 2次元クロマトグラフィーを行

った.展開溶媒は 1次元方向にイソブタノール/酢酸/

水=8/2/3(v/v/v)， 2次元方向に酢酸/塩酸/水=15/

3/82 (v/v/v)を用いた.得られたクロマトグラム上の

スポットは太田ら(1979)の方法で同定し 2波長ク

ロマトスキャナー(島津製作所 CS-910，測定波長530

nm，対照波長700nm)で測定し，それぞれの組成比を

求めた.
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34 渡部由香ら

結果および考察

1.ブドウの果色

第1図に果実の色度図を示した.明度 (L本)が30以

上の個体では， b*値がほぼ 0以上に分布し，赤から燈

赤色に近い果色を示した.L吋 ;25以上30未満の個体で

はV値がマイナスからプラスまでの幅広い変異が認

められ，赤から赤紫までの変異を示した.また， L吋 1

25未満の個体では f値， b*値共に低く，果色は黒色に

近づいた.

2.果色とアントシアニン量の関係

果皮の L率とアントシアニン量 (A)の聞には指数関

数的な関係があり(第 2図)， L * = 35.8-6 . 19LogAの

式で表すことができた.アントシアニン量と明度の関

係についてはペラルゴ、ニウム(藤岡ら1991)でも同様

な結果が報告されている.

3.果色とアントシアニン組成の関係

① 果皮のアントシアニン組成

第 l表に共試した各品種の果皮のアントシアニン組

成を示した.共試した果皮にはシアニジン (Cy)，ペオ

ニジン (Pn)，デルフィニジン(Dl)，ペチュニジン
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Fig. 2. Relationship between lightness 

(L勺 andanthocyanin content (μg/cm2
) in 

grapes 

(Pt)，マルビジン (Mv)の5種のアン卜シアニジンが

認められた.配糖体は 3モノグルコシド (MG) と3，

5ジグルコシド (DG)が検出された. また，クマール

酸などの有機酸が結合した色素も認められた.

アントシアニジンの種類は色素B環の構造の差異に

よって決定され，その種類によって色調が変化すると

いわれているため(Harborne1976)， B環の5'の水酸

化，およびメチル化の有無によって以下のように品種

を分類した.

タイプ最も単純な型である Cyを多く含む Cy

型.

タイプII:B環5'の水酸化が進まずメチル化だけが

起こった Pnを主要色素とし，他に Cyを

多量に含む Pn+Cy型.
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Anthocyanin composition (%) in skin of grape cultivars Table 1. 
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第 3図にアントシアニンタイプ別の色相角度と彩度

の分布を示した.色相角度が高い品種はほとんどがタ

イプ IとタイプIIであった.タイプ Iは果皮アン卜シ

アニンとして Cyを主要色素に持つグループであり，

タイプIIはPnを主要色素とするグループである.一

般に PnはCyよりも赤味が強い色素であるといわれ

ているが (Harborne1976)，今回の調査ではタイプ I

とタイプIIの分布は重なっており特に差は認められな

タイプIlI:メチル化が起こらず5'の水酸化が進んだ

DIを多く含むD1+Cy型.

タイプN:水酸化もメチノレ化も起こるが最終産物の

Mvを含まない型.

タイプv:水酸化もメチル化も進んだ Mv型.

今回の調査ではタイプ 1，II， Vは多かったがタイプ

II1， Nは少なかった.

② 果色とアン卜シアニンタイプとの関係
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かった.タイプ IとタイプIIIを比較すると，タイプIII

では色相角度が低くDlは Cyよりも青味の強い色素

であるという Harborne1967の報告と一致した.タイ

プIIIとタイプVでは後者の方が色相角度が低く Mv

はDlより果色を紫へ近づける効果があると考えられ

Tこ.

次に配糖体の種類やアシル化色素が果色に及ぼす影

響を調査した.第 4図にアシル化色素の割合が10%未

満の品種に関して， DG色素含有率と色相角度との関

係を示した.いずれのタイプにおいても DG含有率色

相角度の聞には特に関係は認められず，結合糖の数は

ブドウの果実の色相に影響を及ぼさないものと考えら

れた.

第 5図には MGのみを含む品種において，アシル化

色素と果色との関係を示した.タイプ IとタイプIIで

は特に際だった傾向はみられなかったが，タイプVの

Mv主体の品種ではアシル化色素が増加すると色相角

度が若干小さくなる傾向があり，アシル化色素はわず

かであるが青味を増す効果があることが認められた.
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以上のことからブドウの果色に最も影響を与えてい

るのはアントシアニンの量とアントシアニジンの種類

であり，微妙な変異を与えるものとしてアシル化色素

の影響が考えられた.

要 約

ブドウの果色とアントシアニンの関係を明らかにす

るために，果皮のアン卜シアニン量および組成を調査

した.

1.アントシアニン量は果皮の明度 (L*)に影響を

及ばした. L事とアントシアニン量 (A)とLキの聞には

L*=35.8-6.l81og Aの関係があった.

2. アン卜シアニンの種類によって以下のように品

種を分類した.

タイプ 1: Cy型

タイプII: Pn十Cy型

タイプIII: Dl十Cy型

タイプN: Cy+Pn十Dl十Pt型

タイプV:Mv型

アントシアニンの組成は色相角度と関係があっ

た.タイプ IとタイプIIは色相角度が最も高いグ

ループを形成し，タイプVは最も紫に近かった.

配糖体の種類は果色に影響を及ぼさなかったが，

アシル化色素はわずかであるが果色を青色化させ

る効果があった.
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composition of anthocyanin in grape skins were investigated. 

1. Based on anthocyanin composition， cultivars were classified into five types as fol-

lows; 

1. Cy type ; Those having mostly cyanidin 

II. Pn十Cytype; Peonidin(more than 50 %)+Cyanidin， have low 5'hydroxyl groups. 

III. Dl十Cytype ; Delphinidin(more than 50 %)十Cyanidin，have low methylated anth-

ocyanm_ 

N. Cy+Pn十Dl十Pttype; Those having hydroxyl and methylanted anthocyanin 

except malvidin. 

v. Mv type; Those having mostly malvidin_ 

2. Anthocyanin content had effect on lightness(L勺 andchroma(C勺 ofgrape skin. 

Correlation was recognized between the content of anthocyanin (A) and skin lightness (L' = 

35.8-6_19LogA)_ 

3. Relationship between anthocyanin composition and hue angle(HO) of grape skin was 

recognized_ 

Type 1 and II groups had high hue angle. Type V group had most low hue angle目

Diglucoside ratio was not effective on hue angle. Acylated anthocyanin have a slight 

blue effect on grape color. 


