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1.はじめに 

 ブドウ栽培品種は、その果皮色から黒ブドウ（黒紫色品種）、赤ブドウ（赤紫色品種）、白ブドウ

（黄緑色品種）の 3 種類に分類される。アントシアニンの含有量や組成により果皮色は異なり、白

ブドウではアントシアニンが合成されず、UDP glucose-flavonoid 3-O-glucosyltransferase (UFGT) がア

ントシアニン合成のキー酵素であると言われている（Boss ら，1996）。 
 ブドウの着色は年間で最も高温となる時期であり、そのため西南暖地では古くから着色障害（赤

熟れ）が問題とされていた。赤熟れは着色開始期以降の果実肥大後期に高温に遭遇すると発生しや

すく、その発生原因は、（1）成熟期の高温、（2）着果過多、（3）強樹勢、（4）成熟期の窒素肥料の

遅効きなどが挙げられる。中でも（1）の原因による赤熟れが、近年は地球温暖化と相まって深刻と

なっている。対策として、環状剝皮、施設栽培で栽培を前進化させることにより着色時期の高温回

避などが実施されているが、これらはいずれも対症療法的な方法であり、根本的な対策ではない。 
 現在、日本には 16 種類の野生ブドウの分布が確認されており（中川ら，1991）、いずれも果皮色

は黒紫色である。また、果皮中アントシアニン組成は種により異なり、特に亜熱帯である奄美～沖

縄地方に自生するリュウキュウガネブ（Vitis ficifolia var. ganebu）は高温条件下でも果皮の着色が優

れるが、今まで積極的に利活用されることはなかった。そこで、演者らが行ってきた本野生種を用

いた新品種育成を中心に、野生ブドウを活用した新たな取り組みについて述べる。 
2.日本原産野生ブドウの果皮中アントシアニン組成について 

 野生ブドウ果皮のアントシアニン組成について、これまで体系立てて調べられてきたことはなか

った。そこで、日本原産野生種 10 種類（未同定種 1 種含む）、韓国原産野生種 2 種類（未同定種 1
種含む）、台湾原産野生種 1 種類（未同定種）、栽培品種 3 種類の成熟果の果皮を 50％酢酸水溶液に

浸漬してアントシアニンを抽出し、吸光波長 520nm 条件で HPLC 分析した。クロマトグラムの各ピ

ークの積分値から得た総アントシアニン量の 5％以上を含有する色素のみに限定したところ、19 種

類の色素の存在が認められ、種によっては 3～15 種類のアントシアニンが認められた。主要なアン

トシアニンは比較に用いた栽培品種とは異なっており、冷涼な地域に自生する北方系野生種より温

暖な地域に自生する南方系野生種のアントシアニンの方が種類は多かった（望岡ら，1995）。 
3.野生ブドウを用いた新品種の育種 

 日本原産野生ブドウを用いた育種は、多くがヤマブドウ（Vitis coignetiae）を育種親としている。

その理由として、野生種の中では最も果房が大きいためであるが、ヤマブドウは北方系であるため、

前述のとおり果皮アントシアニンの種類はやや少ない。一方、南方系野生種の果房は小さいが、ア

ントシアニンの種類は多く、組成は複雑になっていることが確認された。 
 そこで、エビヅル（Vitis ficifolia var. lobata。黒ブドウ）と栽培品種‘ネヘレスコール’（Vitis vinifera。
白ブドウ）との交雑、あるいはリュウキュウガネブと栽培品種‘マスカット・オブ・アレキサンド

リア’（Vitis vinifera。白ブドウ）との交配を行い（望岡ら，1996）、得られた雑種個体の果実品質を

調査した。エビヅルの果径は 7mm、果粒重は 0.2g 程度の極小であったが、薄層クロマトグラフィー

でアントシアニン組成を調べると 15 種類のスポットが確認された。エビヅル×‘ネヘレスコール’

の果皮も濃い黒紫色であったが、アントシアニン組成はエビヅルよりは単純で、薄層クロマトグラ

フィー上には 4 種類のスポットのみであった。 
リュウキュウガネブを用いた場合では、リュウキュウガネブの果粒径は 7mm、果粒重は 0.3g 程度

の極小であったが、同じく雑種後代の果皮は濃い黒紫色であった。果皮アントシアニンの組成はリ

ュウキュウガネブと比較すると種類が少なくなったが、やや青黒さを感じた。 
いずれの交雑種の果粒のサイズも、野生種と栽培種の中間値よりも小さかったが、野生種の優れ
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た着色性は引き継がれた。このうち、リュウキュウガネブと‘マスカット・オブ・アレキサンドリ

ア’の交雑個体は、2006 年に‘香大農 R-1’として農林水産省への種苗登録が完了している（登録

番号第 13646 号）。‘香大農 R-1’は高温でも着色に優れ、鉢植え個体を 20℃、25℃、30℃のグロー

スキャビネット内で着色開始期から成熟期まで栽培管理したところ、着色は 25℃で最も優れたが、

次いで 30℃条件下で優れ、20℃では着色が最も劣り、本品種が高温着色性に優れることが確かめら

れた。また、果皮中の抗酸化活性は調査した野生種、栽培品種中最も高い値を示した（Poudel ら，

2007）。 
高温でも着色良好な品種作りとして、‘香大農 R-1’に‘ベーリー・アリカント A’を交雑して育

種したのが香大農 R-2（出願番号第 26829 号）である。香大農 R-2 は現在農林水産省への種苗登録申

請中で、特徴としては果肉も赤く着色するテンテュリー・タイプのブドウである。果皮中のアント

シアニン含量は‘香大農 R-1’よりも高かった。 
4.‘香大農 R-1’を用いた加工品について 

 ‘香大農 R-1’を用いて醸造したワインは、2006 年より「ソヴァジョーヌ・サヴルーズ

（SAUVAGEONNE SAVOUREUSE）」（芳しき野生の乙女）というブランド名で一般販売されている。

非常に濃い色をしているのに渋味が少ないという既存のワインとは異なる特徴を持つ。しかしなが

ら、総ポリフェノール含量を比較したところ、フルボディ・タイプの‘カベルネ・ソービニョン’

ワインと大差のない値となった。‘香大農 R-1’の果皮や種子のプロシアニジン・モノマー濃度は低

いことから、渋味成分であるカテキンが少ないものと推察でき、そのことから渋味の少ない濃い色

調のワインとなったものと考えられる。 
 ソヴァジョーヌ・サヴルーズと‘カベルネ・ソービニョン’ワインを 2 週間 50℃条件に置いて、

ワイン中の総ポリフェノール含量、DPPH ラジカル消去活性、総アントシアニン含量を比較したとこ

ろ、いずれの値も、調査期間中‘カベルネ・ソービニョン’ワインを上回り、比較的熱に安定であ

ることがわかった。 
 ‘香大農 R-1’を原料としたもので、ソヴァジョーヌ・サヴルーズ以外のワインとしては、地元ワ

イナリーにより、今年から「さぬき RED R-1」（‘香大農 R-1’の熟成させたワインに新酒をブレン

ドしたもの）、「赤ぶどう酒」（希少糖入り。アルコール度数 7 度）が製品化されている。その他の加

工品として「さぬき RED J」（ジュース）が今年販売され、2015 年 2 月にはノンアルコール・ワイ

ン「さぬき RED 0」が販売予定である。 
菓子の開発もされており、地元の菓子工房と連携し、「ヨーグルトプリン（R-1 特性ぶどうソース

かけ）」（2012 年）、「R-1 ぶどう完熟搾りジュレ」（2013 年～）が製品化している。 
5．今後の展開について 

現在、ブドウ栽培不適地である亜熱帯地域の沖縄でブドウ産業開発を目指している。沖縄でも観

光ブドウ園として数軒の栽培者がいるが、栽培しているのが‘ピオーネ’や‘巨峰’のため、着色

の問題から露地栽培での収穫は 7 月の 1 か月のみで、8 月以降は赤熟れとなり商品価値は著しく低下

する。試験栽培の結果、‘香大農 R-1’、香大農 R-2 は沖縄でも正常に生育することが確認されたので、

加工用としての利用の他に、これらのリュウキュウガネブの形質を受け継ぐ品種を用いて、亜熱帯

地域に向いたさらなる品種改良を考えている。 
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