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検索詩 ウメ・紅の舞・アントシアニン・有機目安

ウメ新品種「紅の舞J果実の熟度の進行に伴う品質の変化

北爪雅恵・石原 智・小柴 守・平井一幸

要 0= 
E 

「紅の舞」の特徴は、赤色の果実にある。専用のカラーチャートの果皮色に基づき、 5段階の熟

度に果実を分類して、 11dl質変化を調査した。熟度が進むにしたがって、呆実重、アントシアニン、

クエン酸、 Brixが増加し、リンゴ酸、水分が減少し、果実硬度が低下した。アントシアニンは、シ

アニジン 3ーグノレコシド相当量として19新鮮重当たり、カラーチャート値lのO.02mgからカラーチャ

ート値5のO.65mgに比例的に増加した。果実の亦色を活かす加工には、果実が大きく、かつアント

シアニン含量が高いカラーチャート{直4以上の果実が適していると考えられた。

緒百

群馬県のウメは、栽培面積 1，200ha、収穫量 7，8

20t (2008年)で、全国第2位であり、仁IJ山間地域農

業の重要な位置にある。 しかし、生ウメ需要の減少

や一次加工ウメの輸入増加などによる市場価格の低

迷等、産地は厳しい状況にある。このため、当セン

ターでは新たなワメ需要を喚起し、 i1jf.産地の活性化

を出|るため、これまでのクメにはない果肉の赤い特

性を持つウメの作出が必要と考え、 1994年に果肉の

赤い性質を持ったスモモ「筑波2号」にウメ「常宿

(おうしゅく)Jを交配し、育成して、すもも×う

め (Prul7ussa.lisu78 Lindl. x Prul7us Inl!Ine Sieb 

et Zucc.) r紅の舞(ベにのまい)Jとして20071:1三3
月に品種登録(登録番号第15251号)された。「紅の

舞」は、果実の形は椅円、大きさは約40g、果皮全

面に着色し、果肉全体が赤色に着色し、果肉歩合は

96%程度、有機酸量はリンゴ酸が多く、クエン酸が

少ない 1)。

アントシアニンは、燈黄色から赤、紫、育青F色まで

i幅隔広い色調をもつており 叫へ、大音剖部11分の果物類でで、は、

シアニジンやペラノルレゴ、ニジンに粧のついた1'"'-'3種類

の主要なアントシアニンで、単純に構成されているけ

ニホンスモモは、シアニジン 3ーグノレコシド、シア

ニジン 3-/レチノシドのアントシアニン成分が含ま

れ1¥「紅の舞」ではシアニジン 3ーグルコシド、シ

アニジン 3ーノレチノシドが主成分であることを確認

しており討、「紅の舞Jの赤色はアントシアニンに

起因しているといえる。

そこで、本研究では、ワメの新しい品種である「紅

の弊」果実の熟度の進れに伴う品質の変化を把保す

るため、果実を熟度別に分け、アントシアニンや有

機般含量等のl品質を淵査した。さらに、群馬県で多

く栽培ーされているウメ rI主|加賀」を比較lTI種として

供試し、 f紅の舞Jの果実品質と比較検討を行った。

試験方法

1)供試材料

「紅の舞」は、 2006'"'-'2009年に当センター果樹係

o作馬県伊勢|崎市)で栽培された果実を供試材料と
し、収穫した果実を当センター果樹係が竹成した[紅

の舞J用の果実カラーチャー卜(図1)の果皮着色

に基づき、カラーチャート値1(果皮着色30%以下)、

カラーチャー卜値2(同30'"'-'50則、カラーチャート

値3(1言J50'"'-' 70刷、カラーチャート値4(同70~90首)、

カラーチャート値5(1司90九以上)の5段階の熟度に

分類し、果実品質調査に供試した(表1)。比較品種

として、「白加賀Jは、 2006'"'-'2008年に群馬県高崎

市内で栽培され、未熟、過熱、完熟、過熱で採取し

た果実を供試した(表1)。

2)制査);t去

収穫した 「紅の舞」巣実は、 果実カラーチャート

に基づき5段階に分類し、各収穫日ごとに15果を基

本として、果実重および果実硬J支を調査した。「白

加賀」は、各収穫日ごとに40果の果実重を測定した。

アントシアニン、有機椴(クエン酸、 リンゴ目的、



群馬県農業技術センター研究報告 第 8号 (2011)

水分、 srix、pHは、果実重および果実硬度測定後の

5果(調査果実が4果の場合は、 4果)を果皮ごと プ

ラスチック製すり I~ ろし器ですり下ろして測定に用

いた。

果実重は、 l果当たりの重さを測定した。

果実硬度は、果実脱皮計 (FH)，;!-1型、円錐型力日圧

器、竹村電機製作所)で、果実の縫合線に対して左

右の赤道面2カ所を測定した。

アントシアニンは、比色定量法府刊 を用し、て測定

した。すり下ろしたI試式1卒和料料:三司斗よヰヰ|ト卜勾に1vo叫19句ot阜塩自伍L酸一メ夕ノ一
/レj溶容1液夜を約251日m削n叫l吐l加え、 シェーカー (SA-12RD、池川

;開化)で、 1時間 (50rpm、30
0

C)撹枠後、 40C暗所

で24時間抽出した。それを遠心分離機 (CR5B、HITA

CI-II)で20分間 (3000rpm、室調)遠心分離し、上澄

み液を得た。技法に1vo1%塩酸ーメタノーノレ溶液を

適量JJnえ、ボルテックスミキサーで撹枠し、遠心分

離して ヒ湾み液を得る{操作を3[8]繰り返し、 ヒ澄み

液を集め、先の上澄みi伐と合わせて50m1に定容し、

測定試料とした。測定試料は、分光光度計 (150-20、

I-IIT ACII r)で、530nmの吸光度を測定した。アントシア

ニンの含昆は、 市販のシアニジン 3ーグルコシド標

J品をlvo1%塩酸ーメタノール溶液で、数段階希釈し、 5

30nm(こおける吸光度を測定し、検量線を作製して求

め、 19新鮮重当たりのシアニジン 3グノレコシド相

当量 (mgCy3-g1c相当量/gFW) として表した。

有機目安は、クエン酸、リンゴ酸について141速液体

クロマトグラブイ(I-IPLC) で測定した。すり下ろし

た試料10gを蒸留水で'250m!に定容し、スターラーで

30分撹十字後、 2時間静置して上澄み液を25m1採取し、

さらに2倍希釈して、 0.45μmブイノレター (DSMIC13 

I[P045AN、ADVANTEC)でろ過し、 HPLCう士杉?に私生した。

結果

「紅の舞jおよび「白加賀」の熟度別果実品質は、

表1に示した。

「紅の舞Jの果実重は、カラーチャート値lの29.

6gからカラーチャート値5の50.9gと、熟度が進むに

したがって増加した。 I白加賀Jは、未熟27.0gから

過熱37.0gと、熟度が進むにしたがって増加した。

「紅の舞」の果実竜は、「白加賀Jの1~l. 5倍であ

った。

「赤工の舞」の果実硬度は、カラーチャート値lの0

73kgからカラーチャー卜値4のO目 59kgと低 lごし、カ

ラーチャート値5では果実硬度計(最大測定値1kg)

で測定できない程に軟らかくなり、熟度が進むにし

たがって果実は軟化した。

シアニジン 3クツレコシドに換算したアントシア

ニンの含量は、カラーチャート値lのO.02mg Cy3-g1 

c相当量/gFWからカラーチャート値5のO.65mg Cy3-g 

1c相当量/gFWと、熟度が進むにしたがって増加した。

「紅の舞」の有機酸は、クエン酸がカラーチャー

ト値lのO.6%FWからカラーチャー卜値5の1.2出FWに明

加し、リンゴ酸は4.2%F¥¥'から2.8%FIVに減少し、すべ

ての熟度でリンゴ酸の占める割合が高かったロ「白

加賀」では、クエン酸が未熟の2.1弘F¥Vから過熱の3.

9%FWに噌加し、リンゴ酸が2.6%FIVから1.9対FIVに減少

し、熟度が進むにしたがって、クエン酸の占めるj!f1J

合が高くなった。

「紅の舞」のノk分は、カラーチャート値lの89.8% 

からカラーチャー卜値4の87.1犯の範囲にあり、熟度

が進むにしたがってわずかに減少した。

ト[PLC装置は、 LC-6A送波ユニット、 SPD-6A紫外分光 「紅の舞」のBrixは、カラーチャート値1の8.4% 

光度計検出器、 CTO-6Aカラムオープン(島津製作所)、 からカラーチャー卜値5の10.4%と、熟度が進むにし

カラムは、 MightysilPR-18 G[コ150-6.0(関東化学)、 たがってやや増加した。「白加賀Jは、未熟の7.1お

溶離液は、過塩素酸で、p[-[2.1に調整した水、測定条 から過熟の8.7%にやや増加した。「紅の舞」は、「白

件は、カラム温度35
0C、流速1.Om1/分、注入量3μl、

検出波長210nmとして測定した。有機酸は、新鮮重

量に含まれる含有率 (%FW) として表した。

水分は、すり下ろした試料2gを秤量容器に採取し、

700C減圧加熱乾燥法で、求めた。

srixは、すり下ろした試料を紙ワイバー(キムワ

イプ、クレシア)に適量取り、果汁を絞り出して糖

度計 (PAL-l、アクゴ)で測定したc

力[J賀」よりもややBrixが高い値にあった。

「紅の舞」のpHは、 2.59から2.67の範囲で、熟度

との関係は判然としなかった。「白加賀Jは、未熟

の2目 69から過熱の2.47と、熟度が進むにしたがって

pHが低くなった。

考察

p[-[は、すり|ごろした試~SJ にpHメーター (F-22 、 [-[0 紅の舞」 果実は、熟度が進むにしたがって、肥

[UBA)の電極 (9611-10D) を挿して測定した。 大し、アントシアニン、クエン酸、 srixは増加し、

12 -
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リンゴ酸、水分は減少し、果実硬度が低下して軟化

した。

果実重は、カ ラーチャー ト値5まで噌加し、アン

トシアニンは、熟度が進むにつれて含量が増加し、

県実が赤く着色した。果実重とアン トシアニン含量

との間には正の相関 Cr=O.9009) がみられ(図2)、

果実重とアントシアニン含量ーから算出したl果当た

りのアン トシアニン総量は、熟度が進むほどi曽加し

た (図3)。熟度が進んだカラーチャート値5のアン

トシアニン含量O.65mg Cy3-g1c相当量/g仰を他の果

1 2 3 4 5 

図 紅の舛」果実力ラーチャート

収穫日

表紅の安Jr.Jおよび「白加賀Jの熟度別来安品質 (2006"-'2009)
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2009 6/29 100 

2007 6/11 
2008 6/16 

40 27.4 一 一 2.8 2.5 90.8 6.7 2.74 

平均 27. 7 3. 0 2. 6 90. 0 7. 2 2. 65 

40 33.2 1.9 1.6 89.3 7.8 2.54 

40 34.0 3.7 1. 8 88.7 8.7 2.45 

40 29. 5 4. 2 2. 0 9l. 2 6.6 2. 53 

平均 32. 2 3. 3 1. 8 89. 7 7. 7 2. 51 

1品買~ 20077/2 40 37.0 3.9 1.9 89.2 8.7 2.47 

注) r紅の舞J は、 当センター巣樹係で2006~2009年に栽培された果実を用い、 「白加賀 J !;):、群馬県南i崎市内で2006~2008年に

栽培された果実を用いた。

調査数は、果実重および果実~更j支を調査した果実の個数。

適熟 2007 6/18 
2008 6/23 

アントシアニン、 クエン殿、 リンゴ円安、水分、 Brix、pHは、各収穫日ごとに調査数中の5果(調査個数が4果の場合は4果:)を

果皮ごとすり下ろして鯛査した。

表中のー(棒線)は、データなし。

，，) lkgまで測定できる果実硬度計で測定したところ、果実が軟らかく、針入による ì~.11定ができなかった。

完熟 2006 6/26 
2007 6/25 
2008 6/30 

-l3ー
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図3 紅の舞J1果当たりのアントシアニン含量

注)アントシアニン総量は、「紅の舞Jの果肉歩合95.8%'1
を乗じた果実重とアントシアニン盆量から算出したG

2 34  

カラーチャー卜{直

の果実重とアントシアニン含量「紅の舞」

の関係、

図2

アントシアニン 食品の

東光琳.

3)大庭理ー郎ら. 2000 

色と健康一.建南社東京. 96-97. 
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北爪他 ウメ新品種「紅の舞J果笑の熟度の進行に伴 う品質の変化

(Key Words: Mume‘'Beninomai'， Anthocyanin， Organic acid) 

Change in the Quality and Harvest Maturity of the Mume Fruit in a 

New Cultivar， Beninomai 

Masae KITAZUME， Satoru ISHIIIARA. Mamoru KOSHIBA and Kazuyuki HIRAI 

Summary 

A red-colored fruit is characteristic of 'Beninomai' . We examined the change in the quality of the Beninomai fruit， 

and it was c1assified into 5 levels of harvest qualityヲ dependingon the color of the fruit skin (determined using an 

exclusive color chart). The progress of harvest maturity led to increased fruit weightヲ anthocyanincontent， citric acid 

level， and brix; decreased malic acid level and moisture content; and reduc巴dfruit hardness. The anthocyanin content 

on cyanidin 3-glucoside equivalent per gram of fresh weight increased from 0.02 mg to 1-0.65 mg of color chm1 value 

5. It was thought that the fruits with color chm1 value of 4 or more were suitable for processes that made the best use 

of the red color of fruits because these介uitswere large， had high anthocyanin content. 
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