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緒言

岡山県南部でガラス室またはビニールハウス内で栽

培される‘マスカット・オブ・アレキサンドリア‘(Vi tis

vin 酔'ra L.)は、主として進物用に生産されてきた。そ

のために、果実の風味のよさだけでなく、外観の美し

さや豪華さも市場面格に大きく影響する。しかし、近

年は、大粒の‘巨峰'や、さらに大粒の無核‘ピオー

ネ'の生産増加などもあって、販売価格が相対的に低

下しつつある(1)。生産者はその対策として、本品種

の果粒をより大きくすることを望む傾向にある。その

一つの方策として、最近、本品種に対して結実安定剤

としての使用が認可されたサイトカイニン剤の 1種

CPPU (ホルクロルフェニュロン、商品名:フルメッ

ト)が、各種の果実で肥大促進劾果カ滴いことから位，

2∞3年 3月26 日受理
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21 ， 22) 、これを.マスカット・オブ・アレキサンドリ

ア'の果粒肥大にも使用できるように登録拡大する動

きがある。しかし、そのような CPPU 処理によって、

果実の品質あるいは食味がどのような影響を受けるか

については、正確な調査結果が示されていない。元来、

‘マスカット・オブ・アレキサンドリア'は、その味

や香り、肉質が極めて優れることによって、消費者や

流通関係者から高い評価を受け、圏内最高級のブドウ

としての地位を築いてきた(J5)。本研究では、 ‘マ

スカット・オプ・アレキサンドリア'果粒の肥大促進

に有効であるとされている開花前及び開花後の花穂ま

たは果房に対する CPPU 処理を行って、その効果を確

認するとともに、収穫期の果実成分と肉質に及ぼす影

響を調査した。さらに、収穫果実の食味テストを行っ

て、果実品質に対する影響を考察した。
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材料と方法

1)供試材料

2ω2 年に、根域制限ベッド(l.OX12m 、高さ 02m)

に栽植された6年生の6樹(ハイブリッド・フラン台)

を供試した。樹は、幅 5.4 m 、長さ 10.8 m のサイドレ

スハウス(ポリエステル板被覆)内の両側に、 1.8 m 

間隔で栽植されており、斜立単幹仕立て(主枝長は約

2.85m) で、 1樹の占有面積は約4.5m 2である。毎年、

冬季に短梢現定され、主枝の両側に合計 25 前後の腕

枝が維持されている。発芽期後は各樹に 23-27 本の

新梢を発育させ、水平に誘引した。開花期の約 1週間

前に第 2花穂着生部から 5-6 節目で摘心し、花穂よ

り基部の副梢は3 または 4 節で、花穂より先端側の副

梢は 1節で摘心した。硬核終了期までに摘房・摘粒を

行って、葉果比をほぼ9cm 2/gになるように調整した。

なお、その後、副梢葉が新たに発生することはほとん

どなく、この葉果比は収穫期までほぼ一定であった。

施肥は、大塚ハウス糊巴 1号と 2号を 3:2 で混合し、

N 濃度が 60 p卯 1 になるように希釈して、発芽期から

週 2 回、各樹に 16 L を与えた。この液肥に含まれる

各成分濃度は J鼠ら (8) に示したとおりである。また、

成熟を良好にするために、ベレゾーンからは液肥の濃

度を 2分の l とした。濯水は根域ベッドの中心部に設

置したテンシオメータを指標として、 pF 22 を濯水開

始点とし、各樹に 16L をノズルで与えた。

2) CPPU 処理

CPPU 処理には市販のフルメット液剤(ホルクロル

フェニュロン 0.1即、協和発酵)を使用した。開花 10

日前 (5月 15 日)に、 CPPU 5 ppm 溶液に1臓を浸潰

し、満開 10 日後に再び 5ppm 溶液に浸漬処理する区、

満開 10 日後に 5 または 10 ppm 溶液に 1回のみ果房を

漫潰する区、満開 10 日後とその 1 週間後に 5 ppm 溶

液に 2回漫漬処理する区、および無処理区の合計 5 区

を設けた。各区に 10-15 果房を用いた。

3) 子房及び果粒の肥大

満開期に開花前処理区と無処理区の花穂から当日に

開花した小花 30 個をサンプリングし、マイクロメー

ターを装着した実体顕微鏡下で子房の直径を測定した。

満開 2週間後に、各区 10 果房の合計 40 果粒にラベル

を付け、毎週 1 または 2 回、デジタルキャリバー

俗曲血'yo) を用いて果粒の直径を測定した。

4) 果粒及E牒肉の物理性

果汁の総可溶性固形物 (TSS) 含量がほぼ 17 0 Brix 

に達したときに各区 20 果粒をサンプリングし、それ

らの果粒重を測定後、ペネトロメーター(東洋ポール

ドウィン、 STM-T) を用いて、果粒の弾力と果肉の硬

さを以下の方法で測定した。果粒の弾力測定には、ス

テージ上に果粒を横向きに置き、上から垂直に直径 30

mm のプランジャーを 30 mm1 min の速度で降下させ、

果粒の直径が 10% 減少した時の応力を測定した。ま

た、果肉の硬さについては、破断テストと押し潰しテ

ストを行った。すなわち、剥皮した果粒を縦に半切し、

果粒の外側を上にしてステージ上に置き、 05 mm 厚

の鋼鉄製のプレートを 50 mm1 min の速度で降下させ、

果肉カ噌噺されたときの果肉の変形率と応力を、また、

残りの半切果肉の中央部から直径 8 m m 、高さ 6 m m  

の果肉柱を切り出し、果粒の外側を上にしてステージ

上に置き、直径 20 mm のプランジャーを 50 mm1 min 

の速度で降下させ、果肉柱が押し潰されたときの応力

を測定した。

5) 果汁成分

上と同じ時期 (TSS; 約 17 0 Brix) にサンプリング

した各区の 10 果粒を用いて、 2重ガーゼで果汁を搾

り取り、手持ち屈折計(アタゴ M・})で TSS 含量を、

0.05 N-NaOH による中和滴定によって滴定酸 (TA) 含

量を測定した。別の 20 果粒は凍結保存し、以下の分

析に供した。

糖とアミノ酸分析には、凍結した果粒を解凍し、果

皮と種子を除いてからホモジナイザーにかけ、 7，0∞
rpm で 10 分間遠心分離してから上澄みをろ過し、果

汁を得た。この尉十 05 ml をφ2μm のフィルターに

通してから、 HPLC (SHlMADZU HD-I0A) により糖

を定量した。また、知十 lml にトリクロロ酢酸を 10%

加え、 1時間4'Cで静置後、 7，0∞g で 5分間遠心分離

し、エーテルを加えて過剰なトリクロロ酢酸を除き、

アミノ酸全自動分析計(日本電子、江E・300) でアミ

ノ酸を分析した。分析は3回反復した。

香気成分の分析は、ヘッドスペース・ SPME (Solid-

phase micro 闘訓on) 法によった。凍結果粒から果度

と果肉を切り出し、果度は約 05g 分を 5X15 m m に、

果肉は 10 g 分を 3X3X3 mm に裁断し、 SPME 用のシ

ールっきフラスコ内に並べ、 40 'Cのインキュベータ内

に静置し、 PDMS (Polydimethylsilox 血 e) ファイパー

を果度の場合は 20 分、果肉の場合は 40 分露出して、

ー 10-
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ヘッドスペース中の香気成分を捕集した。また、ホモ

ジナイズした果汁 5ml を同フラスコに入れ、スター

ラーで撹枠しながら同様の方法でヘッドスペース中の

香気成分を捕集した。PDMS ファイバーはそのまま FID

を備えた GC (SHIMADW I~A) の試料導入口に装

着し、加熱、気化させてモノテルペンアルコールを分

析した。これらの実験方法の詳細はJia (9) に従った。

果肉の細胞壁成分を分析するために、果粒から果皮

と種子を除き、ホモジナイズした。これに 50 倍量の80010

EのH を加えて、吸引蹴晶して、エタノール残誼仇IS)

を得た。この AIS を 80 'C-H20 、0.05 M-EDTA 、0.05

M-Na 2CU3で連続抽出し、それぞれの画分をカルパゾ

ール・硫酸法でガラクツウロン酸を定量し、各可溶性

ペクチンとした。 Na2C03 抽出残誼は、さらに 4%およ

び 24% KOH で連続抽出し、不溶区分とともにフェノ

ール・硫酸法でグルコースを定量し、各可溶性へミセ

ルロースおよびセルロースとした。これらの分析は

Nwnan ら (11 ，12) の方法に従った。

果実の食味テストは、研究室の学生、院生 10 人の

パネリスト(21"'36 才、男女半々)で行った。各人は、

室温 25 'C、白色蛍光灯下に設置された個人用ブースに

着席し、無記名で置かれたテストサンプルについて、

甘さ、酸味、うま味、苦味、肉質、総合食味

を比較した。サンプルとして、各区の 15"'20

果粒を剥皮し、種子を除いた果肉を 2 等分し

30 ・

たものを用いた。評価は順位法によって 1'"

4 点のスコアーを付け、その平均値を比較し

た。

25 

結果と考察

1. 子房・果粒の肥大

10 
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開花期の子房の発達程度の重要性について、著者は

過去に岡山県内 35 個所の‘マスカット・オプ・アレ

キサンドリア'栽培園について実態調査を行い、開花

期の子房の直径と収穫期の果粒の大きさの聞には、極

めて密接な関連性があることを示した (13) 。これは、

開花期までの初期生育は主として樹体内の貯蔵養分に

依存しており (14) 、子房の発達が良好であるのは、

この貯麓養分が豊富であったことを示すものである。

このととは同時に、葉や新根の良好な生育を伴うので、

その後の果粒の発育にも好影響を与えると考えられる。

しかし、本実験で認められた開花前の CPPU 処理によ

る子房の肥大促進効果は、樹体全体の栄養条件の改善

によるものではなく、花穂発育に対するサイトカイニ

ン剤としての一時的な効果であり、その影響は後の果

粒肥大にはほとんどプラス効果を示すものではないと

考えられる。開花前処理した果房は、満開 10 日後に

も同じ濃度の処理をしたが、その効果も現れなかった

ことから、開花前の処理は、むしろ、後の果実発育に

抑制的に働く可能性が考えられる。

CPPU の果粒肥大促進として、 G A 処理によって無

核化した‘デラウエア'や‘ピオーネ'の果房には、

満開 10.........15 日後に CPPU の 5 ppm 溶液を処理するの

『・-5ppmXl

....lO ppmXl 

.........5 ppm X 2 

-0- Control 

10 17 24 313845 52 59 73 80 87 94101108115122 
Days after 釦11 bloom 

開花前に CPPU 処理した花穂では、開花当

日の子房の直径が平均 1.63 m m で、無処理区

の 125mm よりも有意に大きかった争く:0.01) 。

しかし、満開 10 日後 (2回目の CPPU 処理当

日)には果粒の直径に有意差がなく、その後

の果粒肥大にも差が認められなかった。一方、

開花後に行った 3種類の CPPU 処理は、いず

れもその後の果粒の肥大を促進し、その効果

は硬核期中に顕著であった (Fig. 1)。収穫果

実の果粒重は、 IOp 伊 1 の 1 回処理区で最も大

きかった (Table 1)。

Fig. 1 Effect ofpost-bl ∞mclus 町住ea 加 ent with CPPU on berry grow 白血

Muscat of Alexandria grapes. Clusters were dipped once in 5 or 10 
ppm ofCPPU 2 weeks after full bloom (5 ppmXl ， 10 ppmXl) 

or 5 ppm twice 2 and 3 weeks after full bl ∞m(5ppmX2). 
Con 甘01 clusters were untreated. Vertical bars indicate SD (0=30). 

-11-
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が一般的である(IO)。しかし、本実験

では、 5ppm 処理を2 回行っても、 IOppm

の1回処理に比べて、 ‘マスカット・オ

プ・アレキサンドリア'果粒の肥大促進

効果がやや劣ったことは、本品種の特性

によるものか、あるいは有核果粒である

ことによる影響かもしれない。

Table 1. Effect of post-bloom cluster treatment with CPPU on berry size andjuice 

quality of M uscat of Alexandria grapes at harvest 

Berry JuICe 

Harv 田 t Diamter TSS TA Fruc 旬se Gluco 出Weight 
Tre.tment' d.t eY Width Length (Brix) (g・L-l) pH (g・l∞mL-1)(g) (mm) 

5 ppmX 1 Sep.24 10.0 b" 24.3 c 28.7b 17.7 3.18 a 4 .4 8.98 6.92. 

10 ppmX 1 Sep.24 11.4. 25 .5 . 29.9. 17.3 3.05 b 4.4 8.76 6.75 ab 

5 ppmX2 Sep.24 lO.3 b 25.0 b 28 .4 bc 17 .2 2.98 b 4 .4 8.56 6.5 唖b

Control Sep.17 8.9c 23 .5 d 28.0c 17.6 2.72c 4.3 8.74 7.05. 

2，果汁の糖、酸，アミノ酸
Z X 1 ， tτ'eated once 2 weeks a員er fUIJ bloom; X 2 ， tr 同 ted twice.t 2叩 d3w 目 ks after full bl ∞m 

果実の収穫は、それぞれの区のほとん

どの果房で、果汁の TSS 含量が 17 0 Brix 

に達した時期としたが、無処理区では 9

月 17 日で、 CPPU 処理の各区ではそれ

より 1週間遅れた。各区の果汁の TSS 、

TA 含量及びフルクトースとグルコース

の濃度は Table 1 に示すとおりである。

CPPU 処理の各区では、無処理区に比べ

て滴定酸含量が高く、特に、 5 ppm の1

回処理区でその差が大きかった。 pH に

は差がなかった。糖濃度では、フルクト

ースには区間で有意な差がなかったが、

y The day when the juice TSS r田 .ched 17' Brix in most dusters 町田ch 田 a回 ent

X Means we 肥 田par 拙 d by DMRT (p<0.05) ， n=lO. 

Table 2 Effect of post-bloom cluster treatment with CPPU on juice amino acid contents in 

Muscat of Alexandria gmpes at harves t. 

Tre. 回lent Z 
Ar 日 Pro Al. GABA Glu A 田 G In Ser His O 山町-SY Total 

(mmol'L-I) 

5 pp 田 XI 12.6 a" 2.4.b O.9b 1.0.b 0.6b 0.6. 0.4 0.4 0.4 1.4 20.9. 

IOppm X l 12.3. 1.9b 0.8b 0.8b 0.5b 0.6. 0.4 0.3 0.4 1.8 19. 8ab 

5ppm X 2 1 1.3b 2.I.b 0.8b 1.0.b 0.5b 0.6. 0.3 0.3 0.3 1.8 18.9b 

Control 8.5c 2.6. l.l. l.l. 0.80 0.5b 0.3 0.4 0.3 1.6 17.lc 

ZRef ，百 to T.ble 1 

y I1 eu+V.I+ 百tr+Asp+ Leu+Ly 砕 TYr+Phe+Me t+Gly+Cys.

XM 闇 15 wereseporoted by DMRT (p<0.05). n=4. 

グルコースは 5 ppm の2 回処理区で、無処理区より低

かった。

CPPU を処理した各区では、全アミノ酸含量が無処

理区より高かったが、それはアミノ酸の圧倒的主成分

であるアルギニン含量が高いことによるものであった

(Tab1e 2)。一方、アラニン、プロリン、グルタミン

酸含量は無処理区よりも低かった。果汁中のアミノ酸

含量やその組成比が果実の味に及ぼす影響については

多くの研究がある。 Jia ら (8) はモモ‘白鳳'に高濃

度の液肥を与えると、アスパラギン、アルギニン含量

が高くなり、その結果として苦味が強くなり、甘味は

薄く感じるとしている。また、平野ら (5，6) および

岡本・買 (19) は、 ‘マスカット・オブ・アレキサン

ドリア'果汁に含まれる主要アミノ酸成分のアルギニ

ンは、ヒスチジン、ロイシン、パリン、イソロイシン

などとともに、水溶液の状態では苦味を与えるが、 ‘マ

スカット・オブ・アレキサンドリア'の果汁では、酸

味を抑え、甘味を増す儲陀持つとしている。しかし、

その濃度が 10 mmol- L-1 以上になると、酸味抑制効果

は劣り、苦味を強めることも示唆している (7)。一方、

アラニンとプロリンは甘味を与えるアミノ酸であり、

グルタミン酸はうま味を強めるアミノ酸であるCt 9)。

これらのことから、本実験で行った CPPU 処理によっ

て、果汁中のアルギニン含量が 10 mmol- L-1以上に上

昇し、アラニンやプ口リン、グルタミン酸が無処理区

よりも低くなったことは、果実の食味にマイナス影響

を与える可能性が高いと推察される。

3. 果皮、果肉、果汁の香気成分

Fig.2 は、ヘッドスペース・ SPME 法によって果皮、

果肉、果汁から捕集されたモノテルペン成分の比較で

ある。果皮から発散される各モノテルペン成分量は、

果肉や果汁からの量の数十倍であること、果皮からは

ゲラニオールの割合が高く、果肉や果汁にはリナロー

ルの割合が高いことは、過去の報告 (16 ，17) と一致

する傾向であった。一般的に、リナロールはフローラ

ル(花様)香を、ゲラニオール、ネロールはロージー

(パラ様)香を与えるとされている。本実験の結果、

CPPU 処理した果実は、無処理果実に比べて、果皮の

ゲラニオールとネロール、果肉のリナロール、果汁の

リナロール、ネロール、ゲラニオールが、いずれも低

かった。従って、 CPPU 処理した果実は、いわゆるマ

-12 -



健孝憲・平野岡本五郎・林

は、 ‘マスカット・オブ・アレキサンドリア'

の果汁中のリナロール濃度は成熟後期の変動

が急速であり、 TSS が 17 0 を越える頃から急

激に減少することを報告している。 CPPU 処

理を行った果房では、 17 0 に達するのが 1週

間遅れたが、リナロール含量はその聞にピー

クを過ぎ、て現象に向かった可能性も考えられ

J. ASEV Jpn. ， Vo l. 14 ， No. 1 (2003) 

図 5 ppmX 1 

園 10 ppmX 1 ・5 ppm X2 
口 Control
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る。

本実験で試みたヘッドスペース・ SPME 法

による香気成分の抽出が、そのサンプルに含

まれている香気成分の全体量を反映するとは

限らない。しかし、著者らが、 ‘マスカット・

オブ・アレキサンドリア'果汁からこの方法

によって得られたモノテルペン組成の値と、

ペンタンによる液一液抽出法による分析値と

の比較を行ったところ、両者の傾向はほぼ一

致した(データ省略)。したがって、本実験で

得られた CPPU 処理区と無処理区の果粒中の

香気成分の相違は、実際に果粒に含まれてい

る香気成分の多少を反映していると思われる。

20 

0 

4.0 

3.0 

1.0 

2.0 

(
〉

P
L
-目
凶

c
o
-
-
∞
ミ
)

0.0 

8.0 

C 

6.0 

4.0 

4. 細胞壁構成成分

Fig. 3 は、果肉細胞の細胞壁を構成する炭水

化物を分析した結果である。 CPPU を処理し

た3区、特に 10 ppm の1回処理区と 5 ppm の

2 回処理区では、 EDTA 可溶性ペクチンとセ

ルロースが多く含まれていた。また、 5 ppm 

の2 回処理区ではヘミセルロースも多い傾向

であった。無処理区では、水溶性ペクチンと

セルロース含量が CPPU 処理区より少なかっ

た。 CPPU 処理を行った満開 10.......17 日後は、

果粒肥大の第 1期に当たり、果肉細胞の細胞

壁合成が活発に行われる時期である。種々の

果実に対して、幼果期に処理された CPPU は

著しい肥大促進効果を示す(2， 21 ， 22) が、そ

の機構として果実の細胞壁合成活性を高めて

いる可能性は十分に考えられる。一方、ブド

ウ果実が完熟状態になると、低分子のペクチ

ンが果汁(液胞溶液)中に溶出するが、その

内でもより低分子化したものは 80% アルコール溶液に

抽出され、A1 S としては残らない可能性がある。無処

理区の果粒では、ペクチン+へミセルロース+セルロ

2.0 

。。
αーTe 中10 回 l

Fig.2 Effect ofpost-bloom clus 低rtrea 回 entwi 也 CPPU on monoterpenes 

evolved 仕om skin (A)， flesh (8)， and juice (C ) of Muscat of Alexandria 
grapes. For treatments refer to Fig. 1. Vertical bars indicate SD (n=4). 
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スカット香が乏しいと推察される。これは、平野ら (3)

が‘ネオ・マスカット'果実に CPPU を処理した場合

の結果と共通する傾向である。ただし、同氏ら (4)
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ースの合計値が CPPU 処理区より少なかったのは、そ

のようなペクチン質の低分子化が、無処理の果粒では

より早く進行しているのに対し、 CPPU 処理した果粒

ではそれが週こりにくいのかも知れない。

5. 肉質

ペネトロメーターでインタクトな果粒に一定の圧力を

上から加え、果粒の変形程度を比較した場合は、各区に

明らかな差がなかった。つまり、果粒を指でつまんだと

きの硬さには大きな差はないと言える。しかし、果肉片

を切り出して、プランジャーによる破断テストを行った

結果では、 CPPU 処理の各区では、破断抵抗値が高く、

その際の変形量は無処理区と大差なかった。この傾向は、

円形のプランジャーを用いた場合よりも平板状のもので

裁断した場合により顕著であった (Table 3)。このこと

から、 CPPU 処理した果実を食べる場合、果肉が堅く、

特に前歯などで果肉を噛み割る場合に、噛み切りにくい

特性を示すと考えられる。ブドウ果実の肉質特性を科学

的に示す方法は、現在も十分に発達しているとは言えな

い。しかし、 Sato ら (20) は、数種の生食用ブドウの果

肉片について、ペネトロメーターによる破断抵抗値、そ

のときの果肉の変形量、及び破断に至るまでの仕事量を

計測することによって、その品種の肉質特性を特徴づけ

ることの可能性を示している。本実験の結果から、 CPPU

処理した‘マスカット・オブ・アレキサンドリア'果実

の肉質は、無処理果実に比べてより tough である(噛み

切りにくい)ことを示すものと考えられる。この特性は、

CPPU 処理区では、無処理区よりも果肉細胞のセルロー

スが多いこととも一致するものであろう。

6. 食味テスト

10 名のパネリストによる食味評価の結果は Table 4 

のとおりである。甘味は、 5ppm 1回処理区と IOppm

l 回処理区で低かったが、酸味には著しい差は感じら

Table 3 Effect ofpost-bl ∞m cluster 町ealment wi 出 CPPU on beny firmness 

and flesh hardiness of Muscat of Al exandria grapes. 

れなかった。うま味は、無処理区に比べて

処理区はいずれも劣ったが、特に 10 ppm 1 

回処理区で明らかに劣った。香りは、 5ppm ，F1esh X 

T陀 atment Z BerryY Severing t田 t Crash test 

Deformation Forse Forse 
(%) 匂'cm 勺 (g' cm- 2) 

5 ppmX 1 0.97 :t 0.05 11.93 :t0.52 530.3 aW 199.0b 

¥O ppmXI 0.97 土 0.04 11.92 :t0.87 5ω8a 217.8 ab 

5ppm X 2 0.99 土 0.04 11.96 :t0.70 462.1 ab 267.1 a 

Control 0.94 土 0.04 12.20 :t0.60 415.5 b 153.5 b 

Z Referto Table 1. 
y In tact berri 田 werep 回 SSl姐 vertically 四 d 血e forse wben berri 田 were deforrned by ¥0 
% ofthe di 置neter is showm 

x In severing 回 tsp 田 led flesh of a londitudinal halfberries was severed by a 0.5 

mm thick s回 1plate; in cr 描 h 匝sts <t 8 X 6 mm sesh columns were crushed 明白 a

plunger (φ20mm) 

wMeans we 悶 separated by DMRT (p<0.05) ， n=1 0 

Table 4 Effect ofpost-bl ∞m cluster treatment with CPPU on the texωre and 臨 te

of Muscat of Al exandria grapes z. 

Taste Tex 加配
Overall Muscat 

T悶 a回四tY
Sweet- Sour- •. aroma 

umaml 
Tough- Crisp- Jui ロー Fin 百四回 taste 

ness ness ness ness ness 

5 ppmX 1 2.18b x 2.65 2.44a b 2.35b 2.59a b 2 .47 2.41 2.32 2.53ab 

¥0 ppmX 1 2.24b 2.65 1.81b 2.2lb 2.9 4a 2.59 2.35 2.53 2.35b 

5 ppmX2 2.88a 2.29 2.69a 2.8 2a 2.53ab 2.47 2.47 2.47 2.35b 

Control 2.71a 2.41 3.06a 2.62a 1.94b 2.47 2.76 2.68 2.7 6a 

ZSensory 匝耳sby ¥0 paneli 宜主 Means of scores (1. weal く田t; 4， strongest) are sRown 

Y Ref erto Table 1 

XM 回 目 were separated by Wilcoxon's rank test (p<叩1)。
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10ppm のl回処理区で明らかに乏しかった。

肉質に関しては、 CPPU 処理の各区は無処

理区より tough であったが、特に 10 ppm 1 

回処理区でその差が大きかった。 Crispness

には明らかな差がなかったが、ジューシー

さでは CPPU 処理の各区は無処理区より評

価がやや低かった。総合の食味は、 CPPU

処理区はいずれも無処理区より劣り、特に

5 ppm 2 回処理区と 10 ppm 1回処理区で評

価が低かった。従って、 CPPU 処理を行う

と、傾向として、甘味とうま味、香りが乏

しくなり、肉質は歯切れが悪くなると言え

る。果粒の肥大が最も優れた 10 ppm の l

回処理区では特にその傾向が強く、さらに

ジューシーさも劣る。これらの結果は、上

に述べた果汁成分や香気成分、肉質の特徴

の結果とほぼ一致するものである。

結論

5 ppm または 10 ppm のCPPU を満開後の

果房に 1または 2回処理することによって、

‘マスカット・オブ・アレキサンドリア'
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果粒の肥大が促進されることが確認された。しかし、

処理した果房では果粒の成熟が遅延し、果実の収穫期

を延期しても糖蓄積が不十分で、酸含量が高く、味を

良好にするアミノ酸も少ない。また、 ‘マスカット・

オプ・アレキサンドリア'特有の好ましい香りを与え

るモノテルペン類も果皮、果汁ともに低くなる傾向が

認められた。さらに、肉質の特性を測定した結果から、

CPPU 処理した果実では収積期になっても肉質が硬く、

歯で噛み切りにくいことが推察された。実際に、果肉

の食味テストによっても、そのような果汁成分や果肉

の物理的特性は、食味を低下させていることが明らか

となった。以上のように、 CPPU 処理によって生産さ

れた大粒の‘マスカット・オブ・アレキサンドリア'

果実が、市場では高い評価を受けやすいとしても、実

際にそれを食べる人にとっては、決して好ましい味、

好ましい肉質とは言えない。岡山市や倉敷市で行われ

た消費者アンケートの結果をみても、本品種を多くの

消費者が好むのは、味や香りが優れ、肉質も優れるブ

ドウであることが主な理由であり、見かけを重視する

人は少数である(1 8)。さらに、消費者の要望として、

より安価な値段で販売されることをあげる人が圧倒的

である。このような消費者の反応から考えても、手間

とコストがかかる上に、味や香り、肉質の低下を伴う

果粒肥大のための CPPU 処理は、消費者から支持され

るものではなく、長期的には生産者にとってもマイナ

スになる恐れが大きいと考えられる。

要約

‘マスカット・オブ・アレキサンドリア， (Vi お

vinifera L.) の果粒の生長と品質に及ぼす合成サイトカ

イニン CPPU (Forchlorfenuron) 処理の影響を調査した。

開花 10 日前の花穂への 5 ppm 浸漬処理は、開花期の

子房を肥大させたが、結実後の果粒の肥大には影響を

与えなかった。開花後処理として、満開 10 日後に 5

または 10 ppm 浸漬を 1回行う区、満開 10 日後と 17

日後に 5 ppm を2回浸潰する 3区を設けた。これらの

CPPU 処理はいずれも果糊巴大を促進し、特に 10 ppm 

の 1回処理では、収穫期の果粒重が著しく大きくなっ

た。しかし、開花期後に CPPU を処理した各区では、

果汁の糖蓄積と滴定酸の減少が無処理区よりも遅れた。

果汁の全アミノ酸含量は、 CPPU 処理区で高かったが、

これは主成分のアルギニンの増加によるもので、味に

プラスの貢献をするアラニン、プロリン、グルタミン

岡本五郎・林孝憲・平野健

酸は無処理区よりも低くなった。マスカット香の主要

成分であるリナロール、ゲラニオールは、果皮、果汁

とも CPPU 処理区の方が少なかった。 CPPU 処理区で

は、果肉の細胞壁中のセルロースが多かった。果粒及

び果肉の物理特性を調査した結果、 CPPU 処理をした

果粒では果肉の破断抵抗値が大きかった。果実の食味

テストの結果、 CPPU 処理をした区では、無処理区に

比べて、甘味、うま味、香りが少なく、肉質が硬く、

したがって、総合的な食味も劣った。その傾向は IOppm

l 回処理区で特に顕著であった。
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