
［成果情報名］ウメ「南高」果実の紅色着色要因と梅酒品質への影響  

［要約］果実表面の紅色着色には紫外線が不可欠であり、収穫前約3週間にわたり日光を当  

てる必要がある。紅色着色に伴う抗酸化能向上はポリフェノール増加によるものであり、  

梅酒に加工した場合でも抗酸化能は向上する。  

［キーワード］ウメ、抗酸化能、紅色着色、枝葉努除、紫外線  

［担当機関名］果樹試験場うめ研究所  ［連絡先］0739－74－3780  

［部会名］果樹  ［分類］指導  

［背景・ねらい］   

国民の健康意識が高まる中で、健康食晶としてのウメに対する関心は増加している。果  

実表面に大きく紅色を帯びた果実は外観の美しさから高値で取引されているだけでなく、  

抗酸化能にも優れることが明らかとなっている。   

そこで、高付加価値化を目的に紅色着色果実を作出する技術を開発する一環として、着  

色要因を明らかにするとともに、梅酒品質への影響について検討する。  

［成果の内容・特徴］  

1．樹冠陽光部果実への紫外線を速断すると紅色が発現せず、抗酸化能は樹冠傷光部果実   

に比べて20％程度減少することから、紫外線は果実表面の紅色着色に不可欠であり、抗   

酸化能向上にも大きく関与する（表1）。  

2．収穣12日前から果実に光を当ててもポリフェノール含土および抗酸化能は高まるが、   

紅色着色が劣る果実がやや多い。収穫22日前からでは濃く紅色着色した果実が多く、ポ  

リフェノール含上が高まる傾向であり、抗酸化能も20％程度高まる（表2）。  

3．紅色着色程度の異なる果実の抗酸化能とポリフェノール含上の間には強い正の相関関   

係が静められることから、抗酸化能向上はポリフェノール増加に起因する（図1）。  

4．紅色着色果実を梅酒に加工した場合、無着色呆実を加工した場合に比べて抗酸化能が  

10％程度高い僚向である（図2）。  

［成果の活用面・留意点］  

1．紅色着色果実の作出技術としての枝葉努除処理は収穣3週間前頃が適当である。  

2．紫外線を果実に当てることで紅色着色することから、園地条件によっては反射マルチ   

敷設なども有効である。  

3．枝葉努除処理程度の検討が必要である。   



［具体的データ］  
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注） 各区3樹供駄、2004年¢月8日各区卜再膚■査  
22日≠区、ほ日≠区はjれぞれ、井集欄取22日蘭、12日前に枚雛菊陰処理  
枝葉窮陰処理はよ稟先増の斬欄を日■異に光が当たるように勢陰、各槍101処理  
虹色割合はよ稟表面に占める赤みを帯びた部分の割合（l）  
肥大緒牡は処理開始時点の♯鮭を100とした指数  
抽出および分析方法は療1と同じ  
■符号Ⅷに51水牛で書薫豊あり（t小肴薫蓋法）  
ポリフェノールの¢Eはクロロゲン■相当1を示す   
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無着色果   紅色着色果   

国2 原料果実の紅色着色と梅酒加工品の抗酸化触  

法）さ樹供賦、2∞5年○月16日珠取、各区lよ加工  

虹色着色よはよ真義両の2Tlで紅色暮色  

兼業250■に対し、ホワイトリカー伽l、  

氷砂■200∫の割合で8九月¶漬込み  

抗鼓化能の分析法は凛1と闘じ  

400  800  800  1000  

抗酸化能（〟m01T亡／100gFW）  

園1 紅色書色程度の異なる果実の抗酸化能と  
ポリフェノール含1の関係（n＝12）   

注） 2004年、入なる時期に故集粛陰処理した異臭を■暮  

t2樹（各樹丁－≠鼻）について■暮  
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