
ヤマブドウの特性と栽培の経過

　ヤマブドウ（Vitis coignetiae Pulliat）は，日本列島に
のみ自生する野生ブドウの一種で，主として北海道の平
地から本州，四国の低山地に分布している25)．樹勢は強
く，瘠せた土にも繁茂し，耐乾性も強い．新梢は匍匐性
で，高木の樹冠表面を伝って高く伸びる．ヤマブドウは
雌雄異株であり，雌樹の小花には反転した花糸を持つ葯
が４～５個形成され，花粉も発達するが，発芽溝がなく，
発芽能力を持たない．一方，雄樹では雌ずいはほとんど
発達せず，４～５本の斜立する花糸に葯が形成され，約

2,000個の発芽能力を有する花粉が形成される（Fig｡ 
１）．従って，結実のためには雄樹の花粉が雌樹の雌ずい
の柱頭に運ばれることが必要である．受精すると１～２
ｇの果粒になり，１果房に100粒前後の果粒を着ける．果
肉は柔らかく，高濃度の酒石酸を含み，果汁は酸い．果
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as high as 1.0ｵ. Amino acid concentration in the juice is much lower in most coignetiae vines than other 
wine grapes, although a special coignetiae vine with berries with high amino acid content has been found. 
V. coignetiae berries have been proved to have several functional properties such as high free radical 
scavenging activity and anti-photodecomposition of anthocyanin pigments. As commercial products of 
coignetiae berries, beautiful wines, pure juice, and wine vinegar with a rich and fruity taste are pro-
duced.
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皮には多量の色素（アントシアニン）を含み，外観は濃
紺～黒色となる（Fig｡ ２）．
　自然に実ったヤマブドウ果実は，古くから近隣の住人
によって収穫され，酒や果汁，ジャム，乾しブドウとし
て食用されていた．特に，東北各県ではヤマブドウの利
用が盛んで，滋養の高い飲み物として，果汁が広く利用
されてきた．1980年代から山形県の鶴岡市，西川町など，
岩手県八幡平町，久慈市など，岡山県蒜山などで栽培に
移され，地域特産物として産業利用されるようになった．
最も大規模に栽培・生産されているのは岩手県で，栽培
面積は約115ﾀ，180ｔが生産されている（2005年度，以
下同じ）．また，山形県では約30ﾀで64ｔが生産され，長
野県，青森県でも10ｔ以上の生産がある．主産県では優
良系統の選抜や品種の確立が行われ，岩手県では涼実紫
１号などが品種として登録された1,24)．
　岡山県真庭郡川上村（現；真庭市蒜山）では1978年か
らヤマブドウの栽培化に取り組み，1981～1983年に約１
ﾀの村営ヤマブドウ試作圃場を設置して，1000本の挿し
木苗を植えつけた．その後，栽培技術の確立と優良系統
の選抜を始め，栽培が可能であることが確認された1986
年から，村有林にヤマブドウ園を造成して，希望する農
家に土地を貸与し，原料生産の拡大を図った．一方，ヤ
マブドウワインの製造方法の確立と品質の改善のため
に，1978年から野生のヤマブドウ果実を集めて，岡山県
農業試験場に試験醸造を依頼し，1983年からは村営の試
作圃場で収穫された果実を用いたワイン醸造を始めた．
1988年には，第３セクター「ひるぜんワイン㈲」が設立
され，1.9ｔのヤマブドウ果実を原料として，本格的なワ
イン醸造が始まった．その後，ヤマブドウの栽培農家も
増え，1990年には27農家が合計約10.5ﾀでヤマブドウ生
産を行う態勢となった．しかし，果実の収量は安定的で
はなく，1990年代の後半は，約20ｔを超えるシーズンも
あれば，10ｔ以下しかないシーズンもあった．従って，
当時は結実不安定の要因解明と対策が求められた．一方，
製造されたヤマブドウワインは非常に酸味と苦味が強
く，個性的なワインとしての評価もあったが，より広く
受け入れられやすい高品質なワインへの改良も必要であ
り，そのためには原料果実の品質向上とワイン製造技術
の改善が必要とされた．
　このような岡山県蒜山におけるヤマブドウ生産とワイ
ン醸造の背景の下に，著者らは，1994年からヤマブドウ
果実の生産安定と果実の品質向上を目標として，基礎的
な調査と実験を始めた．これと平行して，ひるぜんワイ
ン㈲では，飲みやすい，そして，本格的なヤマブドウワ
インの製造を目指して，様々な研究が行われた．以来，
十数年にわたる研究の成果として，国内外の学術雑誌に
掲載された原著論文は14篇を数え，それらの基となった
大学院・学部学生の研究論文として，博士論文２篇，修
士論文１篇，卒業論文４篇がある．ヤマブドウ研究は現

在も継続中であるが，ここに，これまでの研究成果をま
とめるとともに，ヤマブドウの生産と加工に関する現状
を示す．

ヤマブドウ樹の系統調査

　蒜山で栽培されている約4,500本のヤマブドウ樹には，
新梢，葉，花穂，果房の外観的特徴からいくつかの系統
が存在することが知られていた．特に，花芽が多く，結
実のよい樹や大房を着ける樹や存在は，高収量であるこ
とや，収穫の手間が省けることなどから注目され，１号，
３号と称されていた（Fig｡ ３）．その後の苗木の育成に
は，この樹の穂木が主として用いられてきた．しかし，
そのような系統の識別は，視覚的な特長によるものであ
り，また，結実性や果実品質などの特性は明らかではな
かった．そこで，2000年に DNA 解析を含め，科学的な
調査を行った．
１) 新梢，花穂の形状による系統識別
　蒜山の明連地区で垣根栽培されているヤマブドウ16樹
と棚栽培されている13樹について，発芽後の幼葉の色調，
開花期の巻きひげ，花穂の軸の色調を調査した結果，緑
色の濃いものから赤色の濃いものまで様々であり，また，
花穂と幼葉の色調の傾向も一定ではなかった13)．従って，
これらの樹の中には明らかに遺伝的に異なる数系統が混
在すると考えられた．
２) RAPD 分析による系統識別
　上記の視覚的識別の結果から，代表的と推定される15
樹の幼葉を用いて，26種類のプライマーによる RAPD 解
析を行った．Table １は各個体間で多形を示した19種類
のプライマーで得られたバンドの一致率を示したもの
で，85ｵ以上のバンドが一致した個体を同じ系統とする
ならば，この15樹は３つのグループ（№１，２，７，12，
13，14樹，№４，10，15樹，№３，６樹）があり，これ
とは別に，独自の遺伝子配列を有する個体（№８，11樹）
が存在すると判断された13)．
３) ま と め
　蒜山で栽培されているヤマブドウ樹にはいくつかの系
統が混在している．従来，優良系統として苗生産に用い
られてきた１号，３号は，新葉や花穂の色調や形状によ
る識別であるため，必ずしも正確な系統分離にはなって
いない．本研究で得られた遺伝子配列に基づく系統識別
と，それぞれの樹体の特性，特に結実性と果実品質の特
徴を明らかにし，ワイン原料として最も優れた個体や系
統を選抜，増植することが，今後のヤマブドウ生産の発
展に必要である．

ヤマブドウ樹の耐乾・耐湿性，耐病性

　ヤマブドウは野生の植物であるので，耐乾・耐湿性や
耐病性など，自然の不良環境には強いと考えられがちで
ある．しかし，これが栽培に移され，ブドウ園として何
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年も集約的に管理された場合に，そのような耐性が持続
されるかどうかは明らかでないし，他の一般的な栽培品
種との正確な比較がされた例は少ない．そこで，ヤマブ

ドウを含む数種のブドウ挿し木個体をハウス内で列植え
し，耐乾・耐湿性を比較した15)．また，蒜山のヤマブド
ウ試験地で，ヤマブドウの成木とともに栽植されている
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Fig｡ 1 Male flowers of Vitis coignetiae ﾛAﾜ and normally devel-
oped pollen grain ﾛBﾜ inside the anthers｡ Female flowers 
with curved filaments ﾛCﾜ with undeveloped pollen 
grains ﾛDﾜ｡

Fig｡ 2 Fruit clusters of Vitis coignetiae vine at full ripe stage｡

Fig｡ 3 Different type of V｡ coignetiae vines producing long and 
loose clusters with reddish rachis ﾛleftﾜ and compact 
clusters with greenish clusters ﾛrightﾜ｡

Fig｡ 9 Vine vinegars produced from V｡ coignetiae berries ﾛleftﾜ 
and Pione berries ﾛrightﾜ｡

Fig｡ 4 Reddish and wilted leaves of V｡ coignetiae vines after 
water logging treatment ﾛupperﾜ｡ Drought tolerant of V｡ 
coignetiae vines (lower, right) when Kyoho leaves have 
already dried ﾛlower, leftﾜ｡



２，３の品種について，葉及び果実に発生した病気の拡
大を比較調査した29)．
１) 耐乾・耐湿性
　根域制限方式で植えつけた２年生挿し木のヤマブドウ
（Vitis coignetiae），マスカット・オブ・アレキサンドリ
ア，リザマート（以上 V｡ vinifera），及び巨峰，デラウ
エア（以上 V｡ labrusca×V｡ vinifera）を用いて，2003年
７月２日から湛水（過湿）処理を，７月16日から潅水中
断（乾燥）処理を行った．処理開始日から定期的に葉の
光合成速度と萎凋・枯死の進展を調査した結果，ヤマブ
ドウは乾燥処理に対する耐性は，巨峰よりは強かったが，
vinifera 品種とは同等であった．しかし，湛水処理に対
しては葉の変色，落葉が他の品種よりも早く，耐湿性は
劣った（Fig｡ ４）．
２) 耐 病 性
　調査期間中に病害の発生が確認されたのは葉へのベト
病であった．露地条件の場合，カベルネ・ソービニヨン
（V｡ vinifera）では急速に感染が広がったのに対し，キ
ャンベル・アーリー（V｡ labruscana）では耐性が強かっ
た．ヤマブドウはカベルネ・ソービニヨンほどではなか
ったが，キャンベル・アーリーやヤマ・ソービニヨンよ
りも発病が早く進み，必ずしも耐病性が強くなかった
（Fig｡ ５）．
３) ま と め
　本研究の結果から，ヤマブドウ樹の耐乾性は，ヨーロ
ッパブドウ品種程度に強いが，耐湿性は弱く，ベト病に
対する耐病性も米国系品種と同等かやや弱いと判断され
る．ヤマブドウの栽培には，排水のよい園地が望ましく，
栽培年数が経過するに従って，病害に対する十分な予防
措置が必要である．

ヤマブドウの結実生理

　産業的にヤマブドウを栽培するには，まず，安定的な
果実生産技術の確立が不可欠である．そのためには，ヤ
マブドウの結実の仕組みを解明するとともに，結実安定
の条件を明らかにする必要がある．われわれは，1994～
1998年に蒜山のヤマブドウ園内でヤマブドウの結実生理
に関する以下の実験を行った．
１) 受粉の条件
　ヤマブドウは雌雄異株であるので，結実するためには
雌ずいの柱頭の受粉が必要である．一般的に，ブドウで
は同一雌ずい内あるいは同一花穂内で自家受粉するの
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Table 1 Percentages of similar banding patterns of amplified DNA obtained from 15 V｡ coignetiae vines in reaction with 19 primers

Vine 
no｡ 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

1 100 42 37 51 46 98 42 34 34 49 95 95 98 44
2 42 37 51 46 98 42 34 34 49 95 95 98 44
3 51 61 95 44 71 66 54 54 46 42 39 49
4 61 56 39 66 51 98 49 37 37 34 88
5 66 54 90 56 59 54 51 56 51 68
6 49 76 71 59 59 51 46 44 54
7 44 39 37 51 98 98 95 44
8 56 66 54 42 46 44 63
9 46 56 37 37 34 44
10 51 32 34 32 88
11 54 49 46 51
12 95 93 44
13 98 42
14 42
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で，受粉は容易である．しかし，他家受粉を必要とする
場合，風媒受粉は非常に限られており，効率的な受粉は
昆虫の媒介が必要とされている30)．ヤマブドウ樹の受粉
が風媒で可能か否か，虫媒によるとすれば，どのような
昆虫が蒜山では役割を果たしているかを1997～1998年に
調査した6,7,9)．
　まず，雄樹から２～12ｍ離れた位置にあるヤマブドウ
の雌樹の花穂に，昆虫が通過できないプラスチック製の
ネット（ネット区），あるいは花粉も通過できない紙袋
（紙袋区）を開花期直前に掛け，満開後に雌ずいを採取
して柱頭の花粉付着状況と，雌ずい内への花粉管の伸長
を，ネットや袋を掛けない対照区と比較した．その結果，
対照区では雄樹からの距離が４または８ｍ以内であれ
ば，平均10個以上の雄樹の花粉が柱頭に付着したが，ネ
ット区及び紙袋区では，いずれの位置の花穂でもヤマブ
ドウ雄樹の花粉の付着が認められなかった（Table ２）．
このことから，ヤマブドウの受粉には昆虫の媒介が必要
であり，８ｍ以内の近距離に雄樹が存在することが必要
と判断された．
　満開期の早朝から日没まで，雌樹の標準的な15花穂に
訪れる昆虫の種類と数を調査するとともに，各種の昆虫
を採取して，種の同定を行った．その結果，最も主要な
訪花昆虫は，ハナアブとハナバチであり，この２種の訪
花回数は全昆虫による訪花回数の約80ｵを占めた．また，
これらの昆虫の肢や胴にはヤマブドウ雄樹の花粉が多数
付着していることが確認された．
　以上の結果から，ヤマブドウの雌ずいが雄樹の花粉を
効果的に受粉するためには，雄樹が比較的高密度で混植
されていること，ヤマブドウ園の周囲にハナアブやハナ
バチが多く棲息していることが重要な条件であることが
判明した．
２) 受粉後の花粉管生長，受精の生理
　開花したヤマブドウ雌樹の雌ずいを３，５日後に採取
して，花粉管生長を調査した．その結果，柱頭に付着し
ていた花粉数は約３～11個であったが，その約半数は花
柱基部まで花粉管を伸長し，約１～２本が胚珠の底部か
ら珠孔に到達した7)．この花粉管伸長数を一般の栽培品

種と比較すると，柱頭での花粉付着数は非常に少ないが，
その内で花柱内へ伸長した花粉管数の比率（約50ｵ）は
非常に高く，その後，子房組織内で伸長を停止する花粉
管も非常に少ない．従って，ヤマブドウでは，放任受粉
では柱頭に付着する花粉数は少ないが，雌ずい内部への
花粉管の生長能力は極めて優れていると言える．雌ずい
内部の形態を調査した結果，花粉管誘導組織（Pollen tube 
transmitting tissue）の発達が優れていることが確認さ
れた．
３) 結 実 性
　ヤマブドウ雄株５樹から満開期に花粉を採取し，スク
ロース20ｵ＋カンテン１ｵの培地で培養（25℃，８時間）
したところ，約６～18ｵが発芽し，平均花粉管長は0.4～
1.0㎜であった7)．この発芽力は栽培品種のマスカット・
オブ・アレキサンドリア（Vitis vinifera）やキャンベル・
アーリー（V｡ labruscana）の花粉よりもやや劣るものの，
結実には支障がないと考察される．
　ブドウの結実性を直接的に支配する要因の一つとし
て，開花期における胚珠，胚のうの完成率が重要視され
る21)．代表的な栽培品種とその形状を比較した結果，胚
珠の奇形はやや多かったが，正常な胚のうの比率はキャ
ンベル・アーリーと同程度であった（Table ３）．
　ヤマブドウ雌株４樹について，花穂上の小花数と，開
花３週間後の着粒数を計測して着粒率を算出した結果，
20～40ｵの範囲内であった．これは，一般的な栽培品種
の着粒率とほぼ同等であるが，栽培品種で結実安定のた
めに一般的に行われる新梢の摘心や花穂の整形を実施し
ないことなどから，ヤマブドウの結実性はむしろ良好と
考えられる．
４) 人工授粉の効果
　ヤマブドウ雄樹の花粉を集めて，石松子（Lycopodium 
の胞子）またはスキムミルクで２または10倍に希釈し，
筆で雌樹の柱頭に受粉した結果，いずれの方法でも柱頭
には約140～250個の花粉が付着し，3.9～5.4本の花粉管
が珠孔に到達した8)．一方，0.1，0.5，1.0ｇのヤマブド
ウ花粉を１Ｌの10ｵスクロース液に希釈し，これを小型
スプレーで柱頭に噴霧したところ，柱頭の花粉数は約５
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Table 2 Pollination levels in Vitis coignetiae after different treatments of clustersaﾜ

Treatment
Total no｡ of
pollen grains
/stigma

Pollen type Stigmas with
male flower
pollen (ｵ)

Male
flower

Female
flower

Other
plants

Emasculation 16｡9cbﾜ 0｡4b 15｡8c 0｡9b 25
Emasculation＋net cover 7｡9c 0｡3b 7｡4c 0｡2b 25
Net cover 76｡9b 0｡4b 74｡8b 0｡7b 29
Paper bagging 228｡3a 0｡0c 228｡3a 0｡0c 0
Control 220｡0a 2｡4a 212｡5a 5｡3a 63
aﾜThree clusters of each treatment located 6m from a male plant were used｡
bﾜMeans are separated by DMRT ﾛP＜0｡05ﾜ｡



～39個，珠孔到達花粉管数は0.1～0.9本で，希釈濃度と
の関係は明らかでなかった．したがって，粉末受粉は明
らかに有効であるが，液体受粉の効果は疑問である．
５) ま と め
　ヤマブドウの結実安定には，受精に必要な花粉を生産
する雄樹が雌樹の周辺に多数存在することが非常に重要
である．園内の混植は勿論，ヤマブドウ園の周囲にも多
数の雄樹を自生させることも有効である．ヤマブドウの
ワイン醸造の過程で，多数の種子が回収されるが，それ
らは高い発芽能力を有しているので，積極的にブドウ園
周辺に播種して，花粉の供給源として活用させることが
可能である．一方，主要な受粉昆虫であるハナアブやコ
バチが開花期（６月上旬）にヤマブドウ園の周辺に多数
生息するような自然環境の保全が必要で，農薬の種類や
散布時期に十分配慮する必要がある．雄樹の花粉を集め
て，スキムミルクなどで希釈して，人工授粉を行うと確
実に受粉，受精を向上させることができるが，上記の雄
樹の増殖と，受粉昆虫の維持がなされるならば，人工授
粉は特に必要はないと思われる．

ヤマブドウ果実の発育・成熟生理

　ヤマブドウは主としてワイン製造のために栽培するの
であるから，結実を安定させて果実収量の増加を求める
だけでなく，加工原料としての品質の向上を達成するこ
とが重要である．元来，ヤマブドウ果実は糖含量が低く，
酸味や苦味が強すぎるものとされてきた．しかし，これ
を栽培に移した場合，栽培の条件を改善してよりよい原
料果実を生産する努力が必要である．われわれは，蒜山
のヤマブドウ園の中で，種々の樹勢，着果レベルの条件
にある樹について果実の発育と成熟を比較するととも
に，人為的に葉果比を調節して，ヤマブドウ果実の成熟
に必要な葉面積を推定した．
１) 着果水準と果実発育・成熟
　2000年に，村営試験圃場内のヤマブドウ樹の中から，
樹勢がほぼ中庸で，着果レベルが様々である６樹（いず
れも17年生，自根樹，平棚仕立て）を選んだ．新梢生長
がほぼ完了した７月７日に，葉の主脈長から葉面積を推
定し，各樹の全葉面積を算出した．また，収穫期（９月

下旬または10月下旬）に各樹の収量を計測し，葉果比（㎡
/㎏）を算出し，高着果レベル（葉果比が約1.2～1.3），
中着果レベル（同2.2），低着果レベル（同3.0～3.4）の
各２樹とした．これらの樹における果粒の肥大と，成熟
に伴う果汁中の可溶性固形物含量（TSS），滴定酸含量
（TA），各種の糖，酸，アミノ酸，果皮中のアントシア
ニンの変化を分析した26)．その結果，高着果レベルの１
樹では明らかに果粒の肥大が劣ったが，他の５樹では有
意な差がなかった．TSS の蓄積，TA の減少には着果レ
ベルによる一定の差がなく，TSS は10月下旬まで上昇を
続け，TA も10月下旬まで低下し続けた．なお，糖成分
はフラクトースとグルコースであったが，成熟期間中，
前者の濃度が後者より20～10ｵ高かった．また，酸の組
成は酒石酸とリンゴ酸であったが，成熟初期から前者が
後者より約28ｵ高く，その後，リンゴ酸は徐々に減少し
たが，酒石酸はほとんど減少せず，10月下旬においても
約1.5ｵの高い含量を維持した．アミノ酸はグルタミン
酸，アラニン，プロリンなどが主成分であったが，着果
レベルによる明らかな差はなかった．果皮のアントシア
ニン含量（OD535）も10月下旬まで上昇を続けたが，やは
り着果レベルによる差はなかった．
２) 葉果比と果実発育・成熟
　2000年に，妙連地区のヤマブドウ経済栽培園で垣根仕
立ての１樹（14年生，自根）を供試して，結果枝上の葉
数と果粒の発育と成熟との関係を調査した26)．すなわち，
勢力と果房の大きさが標準的な結果枝を選び，８月２日
（硬核中期）に第２果房から先端側に葉数を２，４，７，
10枚になるように制限し，結果枝の基部に幅１㎝の環状
剥皮を施した．この葉数制限によって，葉果比はそれぞ
れ0.84，1.18，1.54，1.81となった．その後の果粒肥大
は２枚区で明らかに劣り，４枚区でも７，10枚区よりや
や劣った．しかし，TSS の蓄積，TA の低下は差がな
く，全アミノ酸，アントシアニン含量にも有意な差はな
かった．
３) 樹勢と果実発育・成熟
　2001年に，同地区の経済園６か所から，樹勢が様々で
ある16樹（いずれも垣根仕立て，自根）を選び，ベレゾ
ーン期に新梢各部のサイズを測定し，収穫期（10月上旬）
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Table 3 Comparative distribution of ovule development stages in female flowers of Vitis coignetiae and three commercial varietiesaﾜ

Species or
cultivar

Deformed
ovules ﾛｵﾜ

Embryo sac ﾛｵﾜ

Unformed 2 to 4
nucleate

Polar
nuclei
unfused

Abnormal
egg

apparatus
Perfect

V｡ coignetiae 5｡8 4｡3 1｡4 8｡7 26｡1 53｡6
Muscat of Alexandria 0｡0 0｡0 7｡2 0｡0 1｡4 91｡3
Campbell Early 0｡0 32｡0 0｡0 6｡8 6｡8 54｡2
Pione ﾛ4xﾜ 4｡2 29｡5 28｡6 3｡5 17｡5 16｡7
aﾜAverages for 30 pistils collected randomly for each species or cultivars｡



に収量と果実成分を分析した2)．また，結実期から収穫
期まで，葉身，葉柄及び土壌（深さ20㎝）の全Ｎを分析
した．樹勢の指標として，主枝１ｍ当りの総新梢長を測
定した結果，強樹勢の樹では約1,500～1,200㎝，中樹勢
樹では800～500㎝，低樹勢樹では450～280㎝であった．
葉中の全Ｎ含量は，いずれの樹でも徐々に低下したが，
弱樹勢樹では強・中樹勢樹よりも成熟期の低下が著しか
った．弱樹勢樹では成熟開始期の土壌中全Ｎ含量が特に
低かった．弱樹勢樹では果粒の肥大が不活発で，果汁の 
TSS は高かったが，TA の減少が著しく，アミノ酸含量
も低かった．
４) ま と め
　蒜山で栽培されるヤマブドウ果実の成熟は，８月中旬
から始まって，10月の下旬に完熟に至ることが判明した．
従来，この地区では，ヤマブドウの収穫が９月中下旬に
行われていたが，果実品質から見ると明らかに未熟段階
での収穫である．完熟段階に到達すると TSS 含量は20度
を超え，ワインブドウとして十分な糖含量であると言え
る．一方，完熟段階でも酒石酸濃度が非常に高く，TA 
が1.5ｵ以上の場合が多いのはヤマブドウの特徴である．
葉果比が１以下になると，果粒の肥大が劣るものの，成
分的にはあまり影響されないことも，一般の栽培ブドウ
と大きく異なる点である．実際には，ヤマブドウの果房
は100ｇ前後と小さいので，２房着生しても着果過多にな
ることは少ない．樹勢が弱いとアミノ酸含量が低くなる
ので，ワイン原料としては好ましくない．成熟期に土壌
や葉中の全Ｎ，アミノ酸が極端に低下しないように適正
な肥培管理を行うべきである．

ヤマブドウ果実成分の特性

　ヤマブドウ（Vitis coignetiae）は，一般に栽培されて
いるヨーロッパブドウ（V. vinifera）やアメリカブドウ
（V｡ labrusca），及び両者の交雑種とは異なる種の植物で
ある．従って，果実成分についても特有の組成を有する
可能性がある．栽培の主な目的が赤ワインの醸造である
ので，ワインの品質に重要と思われる成分について，一

般的な赤ワイン用ブドウ品種と比較した．
１) 果皮中の色素（アントシアニン）
　2000年に，妙連地区の試験圃場から，ヤマブドウ果粒
を収穫初期（９月26日）と完熟期（10月27日）に採取し，
果皮を凍結乾燥後，メタノール―塩酸で色素を抽出した．
県内赤坂町のサッポロワイン岡山工場の展示ブドウ園で
９月下旬に収穫されたカベルネ・ソービニヨン果粒から
も同様に色素を抽出し，HPLC 分析した26)．その結果，
ヤマブドウの成熟熟度によるアントシアニンの組成は大
差なかったが，カベルネ・ソービニヨンには含まれてい
ない２種類の色素が検出された．このアントシアニンに
ついて LCﾝMS 装置を用いて解析した結果，それらは 
malvidinﾝ3，5ﾝdiglucoside と malvidinﾝ3，5ﾝdiglucoside-
coumarate であることが明らかになった14)．これらのア
ントシアニンはアメリカ系ブドウの果皮には一般的に多
く含まれているものである．
　2001年に，妙連地区のヤマブドウ10樹から完熟期の果
粒を採取し，アントシアニン組成を HPLC 分析した．そ
の結果，いずれの樹でも，主成分は malvidinﾝ3，5ﾝ
diglucoside と malvidinﾝ3，5ﾝdiglucoside-coumarate，
malvidinﾝ3ﾝglucoside などであったが，malvidinﾝ3，5ﾝ
diglucoside が占める比率は樹によって様々で，約50～53
ｵが２樹，約33～43ｵが６樹，他の２樹は20ｵ前後であ
った27)．このような組成の大きな違いは，樹の遺伝的背
景の相違によるものと思われる．
２) 果汁中の糖，酸，アミノ酸，ポリフェノール含量
　ヤマブドウ果実の糖組成はブドウ糖（Glucose）と果糖
（Fructose），酸の組成はリンゴ酸（Malic acid）と酒石
酸（Tartaric acid）であり，一般の栽培ブドウと同じで
ある．ただし，ヤマブドウは酒石酸含量が完熟期でも１
～1.5ｵと非常に高く26)，それが一つの特徴と言える
（Table ４）．
　アミノ酸組成は，多くの赤ワイン用品種（Vitis 
vinifera）で多く含まれるプロリンが少なく，一般には含
量が少ないグルタミン，グルタミン酸が比較的多いが，
全アミノ酸含量は10mmol/Ｌ程度と少ない．2002年に，
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Table 4 Comparison of must constituents produced from clusters of Vitis coignetiae and several V｡ vinifera grapesa)

Species and
cultivar

TSS
ﾛBrixﾜ

pH
Fru Glu Tart Mal Total

phenolb)

ﾛppmﾜ

Anthocyanin
ﾛOD535ﾜﾛg/100mLﾜ

V｡ coignetiae 19｡2 2｡8 9｡23 8｡61 1｡52 0｡55 393｡8 1｡161
V｡ vinifera
　Cabernet Sauvignon 19｡5 4｡2 8｡56 9｡30 0｡27 0｡18 285｡8 0｡439
　Cabernet Franc 20｡4 4｡0 8｡90 9｡72 0｡25 0｡24 265｡3 0｡498
　Pinot noir 20｡0 4｡2 9｡26 10｡10 0｡29 0｡44 263｡9 0｡288
a)Clusters of V｡ coignetiae were harvested from Hiruzen vineyard; those of V｡ vinifera from Sapporo Winery vineyard located in 
Akasaka-cho､ Okayama｡
b)Shown in garlic acid equivalent｡



妙連地区の16樹の収穫果実についてアミノ酸組成を比較
した結果，全アミノ酸が約22mmol/Ｌの１樹，10～
16mmol/Ｌの４樹があった他は，８mmol/Ｌ以下で，７
樹では５mmol/Ｌ以下であった（Fig｡ ６）．また，約
22mmol/Ｌの高アミノ酸樹の主成分はプロリンであり，
他の10mmol/Ｌ前後の３樹でもプロリンが主成分であ
った2)．プロリンは，ワイン醸造中に酵母によって資化
されないので，ワイン中に残って，ワインの厚みに貢献
する．蒜山で栽培されるヤマブドウ樹の中に，わずかな
がら高プロリン果実を生産する個体の存在が確認された
ことは，今後の高品質ワインの製造に向けて，優良系統
としてに大きな貢献をする可能性がある．
　2003年に，岡山大学内及び蒜山で収穫されたヤマブド
ウ，カベルネ・ソービニヨン果実について，ワイン製造
用に果房を圧搾して得た果汁（マスト）の全ポリフェノ
ール含量を分析した．搾汁の全処理として80℃に加熱し
た場合は，無加熱搾汁マストより２～４倍の全ポリフェ
ノール含量が検出された．また，岡山大学内のヤマブド
ウよりも蒜山のヤマブドウの方が有意に含量が高く，未
熟果よりも完熟果で高かった28)．蒜山妙連地区内のヤマ
ブドウ樹15樹について，ベレゾーン期から完熟期に至る
マストの全ポリフェノール含量の消長を調査した結果，
未熟期に非常に含量が高く，その後急減した樹や，逆に
完熟期にかけて増加した樹などがあり，完熟期の含量も
400～1,700㎎/Ｌと様々であった4)．ヤマブドウワインの
特徴として高ポリフェノール含量を求めるならば，完熟
期に含量の高い樹を選抜する必要がある．
３) 抗酸化活性
　上記の全ポリフェノール含量を分析したマストについ

て，ラジカル消去能を DPPH 法により測定した4)．その
結果，抗酸化活性はポリフェノール含量の傾向とほぼ一
致し，ヤマブドウのマストはカベルネ・ソービニヨンに
比べて活性が高く，完熟期の果実を加熱搾汁した場合に
活性が最も高かった．蒜山のヤマブドウ15樹から得たマ
ストについても，抗酸化活性はポリフェノール含量とほ
ぼ同じ傾向で，ラジカル消去能は550～3,200 unit と樹に
よって大きな相違を示した16)．
４) 色素の光分解抑制物質
　⑴　光分解抑制物質（ｂ物質）の発見と化学的特性
　Igarashi ら3)は，ヤマブドウの含まれるアントシアニ
ン色素は高い抗酸化活性を持つことを示し，新保ら23)は
ヤマブドウ果汁の光安定性がムラサキイモやアカキャベ
ツの色素液よりも高いことを報告した．数品種のブドウ
の果汁を一定の色素濃度に調整してポリプロピレン製の
バイアルに充填し，これを屋外に置いて露光させた結果
でも，ヤマブドウの果汁は，カベルネ・ソービニヨン（V｡ 
vinifera）やピオーネ（V｡ vinifera×V｡ labrusca）よりも
明らかに光分解されにくかったが，アメリカ系ブドウ（V｡ 
labrusca）のキャンベル・アーリーとの差は小さかった
（Fig｡ ７）．一方，上に示したように，ヤマブドウの主
要な色素成分はマルビジン―ジグルコシド及びマルビジ
ン―モノグルコシドとこれらのクマレートであって，こ
れらのアントシアニンはアメリカ系ブドウの果実の組成
と共通するものであって，特別なものではないことから，
ヤマブドウの果汁には，アントシアニンの光分解を抑制
する物質が存在すると推察した．ヤマブドウとカベル
ネ・ソービニヨンの果汁からポリフェノール画分を取り
出し，HPLC で分離して254ﾌの吸光を比較した結果，
ヤマブドウに特有の大きなピークがいくつか認められ
た．その内，RT が約７分の物質（ｂ物質）を単離して，
カベルネ・ソービニヨン果汁に添加すると，耐光性が上
昇することが確認された4,5)．
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　この物質の化学的特性を明らかにするために，ODS カ
ラムによって単離し，ESIﾝLC/MS 分析した結果，この
物質は分子量194のアグリコンにグルコースが２分子結
合した配糖体であり，全体の分子量は519または518と推
定された17)．しかし，最終的な同定はまだなされてい
ない．
　⑵　ｂ物質のブドウ属植物内分布
　ｂ物質は，ヤマブドウの樹により含量に差があるのか
を2004年に，ヤマブドウ以外のブドウ属植物にも含まれ
ているのかを2005年に調査した12)．2004年は，蒜山で栽
培されているヤマブドウ６系統９樹を供試した．2005年
には，蒜山のヤマブドウ２系統３樹と，岩手県久慈市，
山形県鶴岡市，北海道池田町で栽培されているヤマブド
ウの収穫果実を供試した．ヤマブドウとカベルネ・ソー
ビニヨン（V｡ vinifera）との交雑品種であるヤマ・ソー
ビニヨン果実を蒜山から，北海道のヤマブドウとセイベ
ルなどの交雑から得られた清舞，山幸の果実を北海道池
田町から入手した．一般的な栽培品種として，岡山大学
実験圃場及びひるぜんワイン㈲実験圃場で栽培されてい
るカベルネ・ソービニヨン，シャルドネ，マスカット・

オブ・アレキサンドリア，アルフォンス・ラバレー（以
上 V｡ vinifera），ピオーネ，マスカット・ベーリーＡ，
キャンベル・アーリー，スチューベン，デラウェア（以
上 V｡ vinifera×V｡ labrusca）の果実を供試した．さらに，
香川大学農学部附属農場，京都府立大学農学部附属農場，
植原葡萄研究所（山梨県甲府市）で栽培または保存され
ている野生ブドウ３種，台木９品種，マスカディンブド
ウ（V｡ rotundifolia）２品種の果実も供試した．それぞ
れ３果房を用い，上記と同様の方法で HPLC 分析し，Ｂ
物質を250ﾌの波長で検出した．
　蒜山のヤマブドウ果汁中のｂ物質含量は，樹により大
きく異なったが，同じ系統では同程度であった．また，
ｂ物質含量は，蒜山産のＥ樹，岩手県の山下系，山形県
の朝日１号で特に高かった（Fig｡ ８）．北海道池田町の
ヤマブドウ果実では，他のヤマブドウ果実の１/４以下の
濃度であった．北海道のヤマブドウは V｡ amurensis 
Rupr．の可能性があるとも言われており，このデータか
らも V｡ coignetiae とは遺伝的に異なることが推察され
る．本研究のために入手した各地のヤマブドウ果実は，
着果量や気象条件などの栽培条件，果実サンプルの成熟
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の段階が一定であるとは言えない．したがって，ここで
得られたデータが各種，系統・品種の特性を正確に示す
ものとは言えないが，いずれの地域で栽培されているヤ
マブドウにもｂ物質が含まれており，同一地域でも系統
や品種によってその濃度が異なることは事実と思わ
れる．
　野生ブドウ種であるリュウキュウガネブ（V｡ fi cifolia 
var｡ ganebu），エビヅル（V｡ fi cifolia var｡ lobata），シラ
ガブドウ（V｡ shiragai），シオヒタシブドウ（V｡ sp｡）の
果実にもｂ物質が含まれており，特に，エビヅルとシオ
ヒタシブドウでは，蒜山Ｅ樹の1.3～1.5倍も高い含量で
あった．シラガブドウについては，京都府大農場の果実
では蒜山Ｅ樹の約13ｵと低含量であったが，香川大農場
で収穫された果実では，Ｅ樹と同程度の含量であった．
　ヤマブドウとの交雑品種であるヤマ・ソービニヨンの
果実では蒜山Ｅ樹の約17ｵで，北海道池田町の清舞と山
幸ではそれぞれＥ樹の12ｵ，５ｵ程度と，いずれも低い
濃度ではあったが，確実に含まれていた．
　一方，栽培品種の V｡ vinifera の４品種と，ピオーネ，
マスカット・ベーリーＡ，スチューベン，デラウェアに
は全く含まれていなかったが，キャンベル・アーリーに
は，ごくわずかながら含まれていた．キャンベル・アー
リーの育種親であるムーア・アーリーかベルビデレに
は，ｂ物質が含まれている可能性がある．
　マスカディンブドウには，調査した２品種ともに，ｂ
物質は含まれていなかった．
　台木品種では，3309Ｃ（V｡ riparia×V｡ rupestris）の果
実に，蒜山Ｅ樹と同程度に含まれていた．V｡ berlandieri 
x V｡ riparia の３品種の内，５ＣにはＥ樹の37ｵが含ま
れており，これは，５BB，無毛テレキの約２倍の含量で
あった．161ﾝ49Ｃ（V｡ riparia×V｡ berlandieri）では，
植原葡萄研究所産の果実でＥ樹の約2.7倍の含量であっ
たが，京都府大農場の果実では，Ｅ樹の約66ｵであった．
また，41Ｂ，1202Ｃには含まれていなかったが，これは，
交配親に V｡ vinifera が用いられているためかもしれ
ない．
　以上のことから，ｂ物質は，ヤマブドウ以外にも，東
アジア原産の野生ブドウ４種，ヤマブドウ交雑品種とい
くつかの台木品種に含まれていることが明らかになっ
た．また，V｡ vinifera の４品種，マスカディンブドウ２
品種には全く含まれていなかったことから，ｂ物質は，
V｡ vinifera 品種には含まれず，東アジアや北アメリカ原
産のブドウ属植物に含まれていると考えられる12)．
５) ま と め
　ヤマブドウ果実は，完熟すれば一般の栽培ブドウに劣
らない糖分が蓄積されるが，酒石酸含量が非常に高いた
めに，生食には向かない．アミノ酸は多くの樹では低い
が，一般の栽培品種と同程度の含量を含む樹も存在する．
果皮には非常に高い濃度でアントシアニンが含まれ，組

成的には vinifera 種とは異なっており，labrusca 品種と
共通する．一方，ヤマブドウ果実にはアントシアニンの
光分解を抑制する成分が含まれているが，これは vinifera 
品種には存在せず，数種の野生ブドウやアメリカ原生品
種に由来する台木品種の果実にも存在する．本物質の同
定と食品添加物としての利用が期待される．果実全体と
して高濃度のポリフェノールを含み，抗酸化活性も高い．

ヤマブドウの加工

１) 蒜山で収穫されるヤマブドウ果実の加工の現状
　真庭市蒜山がヤマブドウの生産地で，2006年現在，約
８ﾀのヤマブドウ園で，毎年20トン程度の果実が収穫さ
れている．同地区にある「ひるぜんワイン㈲」は，2004
年から糖度（可溶性固形物含量）を基準にして買い上げ
ている．すなわち，16度以上（Ａランク）を１㎏当り420
円，16～14度（Ｂランク）を320円，14～12度（Ｃラン
ク）を220円，それ以下（Ｄランク）を120円としている．
2006年度は，Ａランクの果実が全体の45ｵを占め，残り
はＢランクであった．同社では，主としてＡランクの果
実を原料としてワインを醸造し，他はヤマブドウ液（全
体の約40ｵ），フルーツソース（同10ｵ）に利用してい
る．ワインは，100ｵヤマブドウワイン（赤）の他，マス
カット・ベーリーＡワインをブレンドした赤ワイン，甲
州ワインをブレンドしたロゼワインも製造している．製
造されたワインは，蒜山地域内と岡山市内で販売されて
いる．
２) ワイン醸造技術の研究とその成果
　すでに述べたように，ヤマブドウ果実は，一般の赤ワ
イン用ブドウ品種に比べて，マスト（発酵用の果汁）の
酸含量が非常に高く，色素，ポリフェノールも豊富であ
る反面，アミノ酸含量は著しく低い．また，果房が小さ
い割には穂軸が太く，強い．果粒は小さく，果皮が厚い
特徴を持つ．これらのことから，一般のワイン用品種を
用いたワイン醸造の場合とは異なる醸造技術の検討が必
要であった．
　⑴　｢足踏み破砕」の導入
　ヤマブドウ果実は上記のように果粒が小さく果皮が厚
いため，一般の除梗・破砕機を通しただけでタンクに移
す方法では，果汁が少なく，果皮が浮き上がる状態とな
る．この状態では均一なマストの成分測定もできないた
め，正確な補糖量（最終的に糖度25～26度に調整）が決
定できない．その対策として，除梗・破砕した果実を平
たい容器に移し，足で丁寧に踏んで果実を十分に潰すこ
とにした．この工程には，500㎏の果実に対して約20分間
を要するが，ワイン作りの原点とも言える作業が，ヤマ
ブドウのワイン作りで復活することになった．
　⑵　減酸の研究
　酸とポリフェノール含量が高いことから，当初の一般
的な製法によるワインでは酸味と渋味が強すぎるもので
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あった．これをヤマブドウワインの特徴として好む消費
者もあったが，一般的にはなじめないとする評価が多か
った．これを改善するために，減酸の研究を種々行った．
まず，酵母の選択として，高酸マストに適合するとされ
る数種の酵母を用いて試験醸造し，ヤマブドウマストに
最も適するものを選抜した．
　次に，MLF（Malolactic fermentation）の導入を試験
した．この方法は，乳酸菌によってリンゴ酸を乳酸に変
え，ワインの酸度を低下させると同時に風味を改善する．
ヤマブドウマストの醸しは，25℃で約１週間をかけて行
われ，その後，エアープレス機で圧搾搾汁したものを２
次発酵（後発酵）に移す．発酵終了後にスターターであ
る乳酸菌の凍結乾燥粉末を添加する．開始時期や亜硫酸
濃度，アルコール濃度，品温などの最適条件の把握には
微妙なものがあり，これを成功裏に活用するための研究
に数年を要した．
　減酸の最後の手段はワインの冷却処理である．二次発
酵終了後，ワインを－４℃の冷媒中に約１週間，循環さ
せることによって，酒石酸を結晶（酒石）として除去
する．
　以上の３段階の減酸操作により，それまでのヤマブド
ウワインの風味は大幅に向上した．経験的な判断として，
その内で MLF の導入が最も効果が大きく，次いで，酵
母の選択，冷却処理の効果の順と推定される．このよう
な醸造技術の変更に伴って，当初は水道水で発酵タンク
を冷却し，あるいは後発酵の段階ではこたつヒーターで
保温していたものをジャケット付きのタンクに改造し
て，的確な温度管理ができるように設備面でも改善した．
　⑶　樽による風味改善
　上述のように，初期のヤマブドウワインは酸味や渋味
など，強烈な個性を持つ反面，風味の厚さや奥行きが乏
しい欠点も備えていた．赤ワインとしてのボディをさら
に向上するために，オーク樽に貯蔵する方式を採用した．
発酵が終了してからオリ引きし，ワインを新樽で約４か
月間，３年樽で１年間貯蔵した．新樽のワインと３年樽
のワインではワインの味や香りが明らかに相違する．こ
れをベストの比率でブレンドすることによって，ヤマブ
ドウ赤ワインとして安定した品質に仕上がることにな
る．しかし，ブレンドの比率の決定は，今後，検討する
余地が大いにある．この樽貯蔵の導入と，ブレンド技術
の向上が，現在の赤ワインの評価につながっていると思
われる．2005年に製造された Vitis coignetiae RED 2005
は，2006年の国産ワインコンクールで奨励賞，全国むら
おこし特産品コンテストで経済産業大臣賞，さらに2007
年の国産ワインコンクールで奨励賞を，また，ひるぜん
［赤］は銅賞を得た10,11,21)．
　⑷　加熱充填から無菌充填方式へ
　ビン詰後のワインの変質や二次発酵を防ぐために，従
来は60℃に加温してからコルク打栓した．しかし，数年

前から，非加熱で0.5㎛のカートリッジフィルターで酵
母を除去，無菌状態で自動的にビン詰できる装置を導入
した．非加熱にすることで，樽貯蔵で得られたワインの
樽香などの好ましいフレーバーが維持され，ワインの品
質は明らかに改善された．
　⑸　ロゼワインなどの製造技術
　当初のヤマブドウワインの酸味・渋味改善の１方法と
して，赤ワインにマスカット・ベーリーＡを，またロゼ
ワインに甲州をブレンドした．マスカット・ベーリーＡ
果実を45ｵ加えて醸造したワインでは，減酸効果は認め
られたが，重い甘味が加わって，満足のいくものではな
かった．現在は，他県で製造されたマスカット・ベーリ
ーＡのワインをヤマブドウワインにブレンドすることに
よって安定したマイルドタイプのヤマブドウ赤ワインを
生産している．また，ロゼワインについては，ヤマブド
ウ果実の白仕込み（マストの段階で果皮を分離してから，
発酵を開始する）でワインを醸造し，これに山梨県産の
甲州ワインをブレンドしている．ヤマブドウの美麗な赤
紫色とフルーティー香が生かされ，甘酸のバランスがよ
く，飲みやすいワインとして2003年の国産ワインコンク
ールで銅賞を授与された．
３) ジュースなど
　蒜山産のヤマブドウ果実から，ワイン以外にブドウジ
ュースとフルーツソースが製造されている．ジュースは，
熱処理だけで搾汁，一冬貯蔵することによって酒石を除
く．鉄分が多く含まれ，健康食品として購入する人が多
い．当初は酸味が強いので，蜂蜜などを加えて飲むよう
に薦めたが，糖度別の買い取り制度になってからは原料
果実の糖度が高く，酸味が低下し，ストレートジュース
として人気がある．年間3,500本程度（360ﾊ）が販売さ
れている．
　フルーツソースの製造には，色素やエキス分が多く含
まれる果皮成分を抽出するため，加熱後，メッシュで裏
ごしする．ヨーグルトやアイスクリーム，ケーキのトッ
ピングとして用いると，ヤマブドウの濃い紫色が美しく，
果実の香が添加される．
４) ワインビネガー醸造とその特性
　ヤマブドウの果実の持つ高濃度のアントシアニン色素
とポリフェノール，そして有機酸，特に１ｵを超える酒
石酸の活用法として，ワインビネガーの製造を試みた．
この研究は，2003～2004年度の「おかやまバイオアクテ
ィブ」のプロジェクトとして採択され，その支援を得て
実施した19)．
　蒜山で収穫されたヤマブドウ果実を徐梗・破砕後，ブ
ドウ搾汁機（BUCHER，RPF15）で搾汁（搾汁率：約60
ｵ）した．搾汁前の加熱処理は行わなかった．この果汁
60Ｌを岡山県備前市の武用五郎辺衛商店㈱に搬入し，30
Ｌ容の備前焼の瓶に入れ，アルコール発酵酵母
（LARVAN 71Ｂ）2.4ｇを加えて25℃で発酵させた．ア
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ルコール濃度が約６ｵに達した段階で酢酸菌パストリア
ヌスを表面移植し，酢酸発酵を開始した．酢酸発酵開始
後も室温を25℃に保ち，約２か月後に総酸濃度が６ｵに
達した段階で発酵完了とした．製造されたヤマブドウの
ワインビネガーは，原料の濃い色調を留めており，濃厚
で美麗なものであった（Fig｡ ９）．
　ヤマブドウワインビネガー製品の試作として，このビ
ネガーにヤマブドウ果汁の原液または４倍濃縮液を種々
の比率で加えた（Table ５）．岡山市，倉敷市，備前市の
大学生・院生および一般市民合計189名（男性108名，女
性81名；18～78歳），および中国杭州市の浙江大学生と職
員45名（男性20名，女性25名；18～52歳）に試飲しても
らい，その評価をまとめた20)．全年代の男女を一括した
ドリンク用としての嗜好の分布は Fig｡ 10に示すとおり
で，ワインビネガーに１：３の割合で果汁を加えたもの
には約98ｵの人が「とてもよい」または「よい」と評価
したが１：１，２：１の混合比では，「酸い」＋「酸くて
飲めない」が半数を超えた．一方，４倍濃縮果汁を１：
１で加えたものに対して，「とてもよい」＋「よい」の評
価が約97ｵと高かった．濃縮果汁を２：１で加えた場合
は，「とてもよい」＋「よい」は約67ｵで，「酸くて飲め
ない」とする人も約10ｵあった．男女別で比較すると，
男性は酸味が強ければ濃い甘味があっても好まない傾向
であった．年代別では嗜好性に大差がなかった．
　中国・浙江大学での評価は，男性，女性とも日本人と
共通した傾向であった．しかし，等量の４倍濃縮果汁を
加えたサンプル以外では，「とてもよい」＋「よい」の割
合が日本人の評価に比べて全般的に低く，濃厚に含まれ
るヤマブドウの風味を日本人ほど好まないことが伺わ
れた．
５) ま と め
　濃厚な色素やポリフェノール，高濃度の糖と酸を含む
ヤマブドウ果実の特性を活かし，ワイン，ジュース，ワ
インビネガーなどの加工品製造が行われている．赤ワイ
ンとしては，当初は酸味と渋味が強すぎる傾向にあった

が，その後の醸造方法の改善によって品質が向上し，国
内でのワインコンクールで入賞するレベルに達した．ワ
インビネガーは地域特産物として試作され，濃厚でフル
ーティーなビネガーが得られた．ヤマブドウ果実が本来
的に有する種々の機能特性が明らかにされつつあり，今
後，これらの加工品が健康食品としても注目され，ヤマ
ブドウ産業が一層拡大するものと期待される．

要 約

　岡山県真庭市蒜山で，地域特産物として1980年代から
栽培が始められたヤマブドウ（Vitis coignetiae Pulliat）
について，1993年から現在まで，系統の識別，結実と果
実発育の特性，果実成分の分析を行った．その結果，雌
雄異株であるヤマブドウの結実安定のためには，受粉昆
虫の活動が必要で，有用な数種の訪花昆虫が同定された．
ヤマブドウの雌ずいは形態的に発育がよく，確実に受粉
されれば，結実安定は達成される．しかし，ヤマブドウ
樹は乾燥には強いが，耐湿性は低く，また，ベト病抵抗
性も高くないので，ブドウ園の立地条件が重要である．
成熟果実には糖，酸が高濃度で含まれるが，アミノ酸濃
度は低い．しかし，探索の結果，一般の赤ワイン用品種
と同程度のアミノ酸含量を持つ樹が発見された．また，
ヤマブドウ果実には高濃度の色素が含まれるが，同時に
この色素の光分解を抑制する成分が含まれていることが
明らかになった．今後，この成分の同定と食品添加物と
しての利用が期待される．蒜山地区内のひるぜんワイン
㈲ではヤマブドウワイン製造の技術改善が続けられ，赤
およびロゼワインとして高い評価を得るようになった．
また，「おかやまバイオアクティブ」の開発プロジェクト
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Table 5 TSS､ acidity､ and pigment concentrations of 6 tasting 
samples of Vitis coignetiae wine vinegar mixed with 
original juice｡

Sample
ﾛVinegar : juiceaﾜ)

TSS
ﾛBrixﾜ pH TAb)

ﾛmg/100mLﾜ OD520c)

1：3 11｡4 2｡7 2｡61 1｡56
1：2 10｡5 2｡7 3｡06 1｡62
1：1 8｡9 2｡8 3｡86 1｡76
2：1 6｡9 2｡9 5｡01 1｡96

1：1ﾝconc 32｡7 2｡7 4｡56 3｡65
2：1ﾝconc 23｡4 2｡7 5｡02 2｡87

a)Conc､ 4ﾝtimes concentrated juice｡
b)As acetic acid equivalent｡
c)Each sample was diluted with 3ﾝtimes volume of water｡
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Fig｡ 10 Tasting evaluation of Vitis coignetiae wine vinegar 
samples by 170 persons｡ Conc､ 4ﾝtimes concentrated 
juice｡ Tasting panel was composed of 98 men and 72 
women｡ ､ unacceptable; ､ unsavory; ､ accept-
able; ､ tasty｡



としてワインビネガーの試作も行われた．現在，発ガン
抑制などの機能性研究も進められており，健康食品とし
ての生産拡大が期待される．
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