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[Research Note] 

蒜山で栽培されるヤマブドウ (Vitis coignetiae Pulliat) の樹による

果皮中アントシアニン組成の相違
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Berry skins of Vitis coignetiae Pulliat grapevines contain high levels of anthocyanin pigments ， which are known to 

possess high antioxidative activity as well as strong resistance against light-decomposition. Several instances of mor-

phological diversity have been found among the coignetiae vines cultivated in the Hiruzen Highlands ， implying quantita-

tive and compositional diversity in skin anthocyanins depending on the vine. Ten coignetiae vines in Hiruzen commercial 

vineyards were compared for skin anthocyanin content and composition. The anthocyanin content of the vines differed 

widely ， although obvious relationships were not found between the content and vine vigor nor the leaf-fruit ratio. HPLC 

analyses of the pigments revealed that the major anthocyanins were marvidin-3 ， 5-diglucoside; marvidin-3-g1ucoside; 

and marvidin-3 ， 5“ diglucoside- p-coumalate. These anthocyanins accounted for about 50 ・70% of the total anthocyanins 

as estimated by the peak areas in the chromatogram. The proportions of these 3 anthocyanins differed significantly 

among the vines tested ， which suggests genetical diversity among the vines 
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緒 言

前報 (10) で報告したように、蒜山で生産される

ヤマブドウ(目的 coignetiae Pulliat) の果皮には、

他のワインブドウ品種に比べて著しく高い濃度でア

ントシアニンが含まれている。また、その主成分は

カベルネ・ソーピニヨン呆実には含まれていないも

のであり、他にも特有の未知成分が存在する。著者

ら (7，9) は、これらの未知アントシアニン物質の

同定を行うとともに、ヤマブドウ果皮から得られた

アントシアニン色素は他の植物から抽出された色素

に比べて、耐光性が非常に強いことを示した。した

がって、ヤマブドウ果実のアントシアニン色素は、

単に果汁やワインの着色の濃さとしてのみでなく、

天然色素原料として高い価値を有するとも言える。
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一方、蒜山で生産されるヤマブドウ樹には、発芽

の早晩や幼葉の色、葉のRAPD 分析の結果などから、

遺伝的に異なるいくつかの系統が存在すると考えら

れる (6)。したがって、果皮に含まれるアントシア

ニンの濃度や組成にも、樹によって相違がある可能

性が考えられる。

本報告は、蒜山で経済栽培されているヤマブドウ

樹の中で、樹勢の異なる 10 樹について、果皮から抽

出されたアントシアニン色素を分析し、その濃度と

組成を比較したものである。

材料と方法

岡山県川上村明連地区内のヤマブドウ 6 園から、

生育状態(樹勢)の異なる 10 樹 (15 年生白根樹)を

供試した。これらの供試樹は、 1980 年前後に蒜山に

自生するヤマブドウ樹から挿し木法によって育成さ
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れた個体群の中から、花穂の発育良好な数樹を母樹

として、挿し木繁殖、定植されたものである。結実

確定期(6月下旬)に各樹の新梢の発育状況を、果

実成熟期 (9 月 8 日)に葉面積を、収穫期 (10 月 2

日)に収量を調査した。また、収穫果実から各樹30

果粒 (10 粒 X 3 反復)を任意にサンプリングした。

ただちにピンセットで果皮を採取し、液体窒素で凍

結させてから凍結乾燥し、乳鉢で粉末にした。この

果皮サンプル 10mg に 1 %HCI-MeOH を25mL 加え、

4 "Cで 1 時間抽出してから遠心分離 (7000gX20 分)

し、その残査を再度抽出し、上澄みを合わせた。そ

の抽出液の一部を用い、 535nm における吸光度を比

色計 (Beckman D l) 530) により測定した。また、
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上記のアントシアニン抽出液を o0.45μm フィル

ターで鴻過し、 HPLC (JASCO) で分析した。 HPLC

条件の設定は佐藤(8) の報告を参考にし、以下の

とおりとした。カラム:ODS ，併 4. 6mm X 250mm 、

溶離液:溶媒A (0.4% リン酸)と溶媒B (溶媒A +

アセトニトリル (20 : 80)) 、流速:1.0mL/min 、グ

ラジエント(溶媒B の濃度): 0 min 10% → 0-30 

min 17.5% → 30-60 min 50%. 

結果と考察

主枝 1 m 当たりの新梢合計長は、樹により約 4 -

15m の範囲にあり、葉果比 (m2/kg) も0.60-2.91

と著しい差があった (Table 1)。すなわち、 No. 1 、
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no. 11 m-cordon 
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1 15.0 2.28 0.86 2.64 

z 13.8 3.19 1.1 0 2.91 

3 13.2 3.48 1.68 2.07 

4 12.0 1.93 0.67 2.91 

5 7.3 1.34 1.07 1.25 

6 6.2 0.66 1.10 0.60 

7 6.2 0.68 0.45 1.53 

B 4.4 1.26 1.20 1，.05 

9 4.4 1.27 0.72 1.77 

10 4.0 0.56 0.40 1.4 2 
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2 、 3 、 4 樹では新梢の成長が旺盛で、葉果比も高

い値を示したのに対し、 No.8 ， 9 ， 10 樹は樹勢が

弱い傾向であった。 NO.4 、 7樹で収量が著しく少

なかったのは、成熟後期の晩腐病の多発によるもの

であった。

呆皮中のアントシアニン含量 (OD 悶)は、 No. 1 、

2 、 3 、 4 、 5樹と NO.7 樹では他の樹よりも低く、

特に樹勢の強い樹で低い傾向が伺える (Fig. 1)。

しかし、樹勢が中程度または弱い樹では、着色程度

との聞に一定の傾向は見られなかった。一方、葉果

比の特に低かったNO.6 、 8樹では、いずれもアン

トシアニン含量が最も高かった。多くのブドウ栽培

品種においては、着果過多の場合には果実の着色が
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影響されている可能性が高い。

各樹の果皮から得られたアントシアニン抽出物を

HPLC 分析した結果、 3 種の主要なピーク (Fig. 2 

不良になることが一般的に知られているが(3 ， 5)、

本調査の結果はそれらとは異なるものである。すな

わち、果実の着色は樹の遺伝的特性によって大きく
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F1g.2. HPLC chromatogram of the 1晦 nen 包 extracted 仕αnV. ∞担letiae
berry skins. Column: ODS ， I.d.4.6X250 mm; flow rate 1.0mL/m1 n.j 
detection: 525 nm; moblle phase:solutlon A:O. 4% phosphorlc actd ，. soJutlon 
B:80% AcCN+20% solu t!on A; gradlent(solu t!on B %): 0 II 出110% →0-
30II 曲 17.5% →30-60 II 註n50%.
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9 、10 樹で

8 樹では両

分の合計したピーク面積比率を算出し、 Tabl 巴 2 に

示した。ヤマブドウの主成分であるマルピジンー3，5ー

ジグルコシドとマルピジンー3，5-ジグルコシド-p-ク

マル酸のピーク面積率の合計値は、 No. 1 、 4 、

樹では約70% に達するが、 NO.2 、 3 、 5 、 9 樹で

は約50-60% であり、 NO.7 、 8 、10 樹では約40% と

1lk かった。また、マルピジン 3，5-ジグルコシドと

マルビジンー3，5-ジグルコシド F クマル酸のピーク

面積率を比較すると、 No.2 、 5 、

は前者が圧倒的に高いが、 No. 1 、

者がほぼ同じ面積率であった。

8 、

7 、

のピーク 2 、5 、8 )の他に 7種の小さいピーク(問、

ピーク 1 、 3 、 4 、 6 、 7 、 9 、10) が検出された。

3 つの主要成分は、 GC-MS 及びNMR 分析により、

それぞれマルピジン 3，5 ジグルコシド、マルピジ

ンすーグルコシド、マルピジンー3，5ージグルコシド

ρークマル酸であることが示されている (7 ， 9 )。

また、他のアントシアニンは、ワインブドウ果皮と

ワインのアントシアニンをほぼ同じ方法でHPLC 分

析した Wulf ら (ll) の報告から、次のように推定

される。ピーク 1 :デルフイニジンー3ーグリコシド、

ピーク 3 :ベチュニジンー3ーグリコシド、ピーク 4: 

このように、本研究で調査したヤマブドウ 10 樹に

は、果皮中の全アントシアニン含量の多少だけでな

く、マルピジンのジグルコシドとモノグルコシドと

の量的バランス、あるいはマルピジン 3. 5-ジグル

コシドとマルピジンー3. 5-ジグルコシド-p-クマル

酸とのバランスにも、さまざまなものが含まれてい

る。 Igarashi ら(4 )らはヤマブドウ果皮に含まれ

るマルピジン 3，5-ジグルコシドが高い過酸化物分

解能力を持つことを、また、新保ら(9 )は、ヤマ

ブドウ果皮から抽出したアントシアニン色素は、赤

キャベツ色素、紫イモ色素に比べて、有意に高い光

p
h
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ベオニジンー3 グリコシド、ピーク 7 :マルピジンー3

グルコシドー酢酸、ピーク 9 :マルピジン-3-グルコ

シドーコーヒー酸、ピーク 10 :マルピジン 3ーグルコ

シド-p-クマル酸。これらの内で、ピーク 2と8のマ

ルピジンー3.5 ージグルコシド及びマルピジン-3.5- ジ

グルコシド-p-クマル酸は、マルピジン 3ーグルコシ

ドを主成分とする一般のワイン用品種 (v. v間約ra)

には存在せず、 labrusca 系品種やMascadine フゃドウに

存在することが知られている(1 . 2 . 12) 。

本実験で分析したヤマブドウ果皮のアントシアニ

ンの内で、主要 3 成分の各ピーク面積比率と他の成
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Table 2. HPLC P回 kar 凶 percentages of anthocyanins extracted from 血色 berry skin 
of 10 V. coignetiae grapevines cul t1 vated 10 出eHiruzen Highlands. 

Peak no. and supposed an 出0町田加Z

Vlne 2 5 8 10 

no. Marvidln-3 ，5- Marvid 1o -3- M ぽvidin-3 ，5- Malvidln-3- Othe 凶

dlglucoslde glucoside diglucosid e-p- glucosld e-p-
coumarate coumar 百te

33.0 1.8 34 .1 2.6 31.2 

2 42.6 14.7 10.5 2.5 32.2 

3 34.2 5.5 23.7 3.6 36.6 

4 52.8 5.7 17.2 3.6 24.3 

5 32.6 8.3 17.6 2.8 41.4 

6 50.4 5.8 22 .4 4.9 21.4 

7 20.3 12.5 20.2 3.9 47.0 

8 19.1 11.7 20.0 3.7 48 .1 

9 33.5 11.2 15.1 2.9 40.0 

10 32.5 18.0 5.5 6.1 44.0 

z Peak numbers 2， 5， and 8 were ldentified by Shlnpo et a1. (2002); number 10 
lndlcated by 白ework ofNagel & Wulf (1979) ， 

安定性を有することを報告している。蒜山で栽培さ

れているヤマブドウ樹の遺伝的な特性の調査や系統

分類を進めるとともに、食品としての機能性がより

優れる果実を生産するヤマブドウ樹の検索が必要で、

ある。

要約

ヤマブドウ (Vitis coignetiae Pulliat) の果実は、

一般のワインブドウ品種に比べて高濃度のアントシ

アニンを含み、その色素は高い光安定性と過酸化物

消去能を有する。しかし、蒜山で栽培されているヤ

マブドウ樹には、形態的あるいは遺伝的に種々の個

体差が存在する。本研究では、果皮に含まれるアン

トシアニン含量とその成分を、経済栽培されている

10 樹について調査した。果皮中のアントシアニン含

量には樹による差が大きかったが、樹勢や葉果比と

の聞には一定の傾向がなかった。 HPLC 分析の結果、

各樹とも主要アントシアニン成分はマルピジン

ー3，5-ジグルコシド、マルピジンー3 グルコシド、マ

ルピジンー3，5-ジグルコシド-p-クマル酸であり、全

アントシアニンの約50 ー70% (ピーク面積比)を占

めた。これらの 3成分の量的バランスは樹によって

-126 

大きく異なり、樹による遺伝的変異の存在が推測さ

れたO
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